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Rezept der Woche: Omelette mit Pfifferlingen

.

Workshop Omelette mit gebratenen Pfifferlingen

Das wechselhafte Wetter erfreut uns Pilzsammler. Die geheimen Sammelplatze sind voller gelb leuchtender
Pfifferlinge. Auch die ersten stattlichen Steinpilze sprief3en.

Apropos Steinpilze. Da erinnere ich mich an den Tipp meiner Oma: "Siehst Du Tannen- oder Fichtenbdume
gehe einmal rechts um den Baum und anschlieRend links um den Baum". So werden scheinbar unsichtbare
Steinpilze entdeckt. Klingt komisch? Ist aber tatsachlich wahr. Probieren Sie's aus.

Was gibt es erfrischenderes, als friih morgens in die Walder zu pilgern und die Friichte der Natur zu ernten? Und
als Belohnung erwartet den eifrigen Sammler ein Frihstiick fiir Konige. Hier eine Anleitung fiir Omelette mit
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gebratenen Pfifferlingen:

Schritt 1

Geputzte Pfifferlinge in einer Pfanne ohne Ol ca. 30 Sekunden trocken rosten. Etwas Ol zugeben und eine
Minute riihrend anbraten. Fein gewiirfelte Zwiebeln zugeben. Salzen und pfeffern und ca. 2 Minuten bei
mittlerer Hitze braten. Zum Schluss mit fein geschnittener Petersilie und 1 EL Butter abschmecken. Pfifferlinge
aus der Pfanne in eine kleine Schiissel geben. Pfanne mit Kiichenkrepp auswischen.

Schritt 2

Flr das Omelette vier Eier in eine Schiissel aufschlagen. Ein Schuss Mineralwasser oder Milch unterriihren.
Salzen! Nach Belieben fein geschnittene Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Estragon) zugeben. In der Pfanne
etwas Butter aufschaumen lassen und die verquirlten Eier eingiefsen. Sobald die Eiermasse am Boden stockt
mit einer Gabel schnelle Riihrbewegungen machen. Nach ca. 1 Minute die Pfanne leicht schrag halten, damit
die Masse an den Rand rutscht.

Schritt 3
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Omelette von unten halb einschlagen (Der innere Kern des Omelettes sollte noch sehr weich sein. Nun die
gebratenen Pfifferlinge in die Mitte geben. Das Omelette zu einem Halbmond falten und noch 1 Minute in der
warmen Pfanne nachziehen lassen. Auf einen Teller stiirzen. Mit den restlichen Pilzen dekorieren. Dazu
schmeckt etwas geriebener Hartkase und ein Roggenbrotchen.
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