Omelett

Fiir 4 Portionen

4 grofe Eier 2 EL Schmand 1/4 TL Salz
1/4 TL Pfeffer 1 EL Butter gehacktes Gemiise
geriebener Kése Krauter

Eier in eine Schiissel aufschlagen und Schmand, Salz, Pfeffer hinzufiigen, mit einem
Schneebesen gut mischen.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Eimischung in die heifle Pfanne gieflen und am Boden stocken lassen.

Mit einem Spatel die Rénder des Omeletts anheben, damit das noch fliissige Ei nach unten
flief3t.

Wenn das Omelett an den Réandern fest ist, aber in der Mitte noch leicht wackelig, die
gewiinschten Fiillungen wie Gemiise und Kése hinzufiigen.

Das Omelett mit dem Spatel mittig falten und eine Minute in der Pfanne lassen, um den
Kése zu schmelzen.

Das Omelett vorsichtig auf einen Teller heben und mit frischen Krautern garnieren.
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