Einfache Kuche
fur den Mann

mit Hansjorg Brunner

Rezeptidee fur Verkauf Schweiz / Kochen 8.11.2011

Bouillon mit Fladli

fur 4 Personen

Gemuse-Bouillon

1L kaltes Wasser

2 Wiirfel Gemiuse-Bouillon

1%KL Salz, Pfeffer aus der Mihle, einige Spritzer Maggiwrze flissig

2 EL Schnittlauch oder Petersilie mit Schere klein schneiden

Hinweis: Anstelle der Schnellvariante kann man die Gemiise-Bouillon wie nachfolgend beschrieben,

selbst machen!

1L kaltes Wasser

Y Zwiebel

Y% Lauch

Ya Wirz

Ya Sellerie Gemuse risten, mittelgrob schneiden, beifiigen

Auf kleiner Stufe zugedeckt ca. 1 Std. leicht kochen, Bouillon absieben

1% KL Salz, Pfeffer aus der Mihle, einige Spritzer Maggiwiirze flissig

2 EL Schnittlauch oder Petersilie mit Schere klein schneiden

Omeletten Zutaten fir ca. 2 Omeletten

509 Mehl in Schussel geben

1 Prise Salz beifigen

1 frisches Ei

Y dl Milch

Yo di Wasser im Massbecher mit Stabmixer gut verquirlen

. Massbecherinhalt nach und nach in die Schiisselmitte zum Mehl geben, mit Schwingbesen
vermengen, dann mit Stabmixer mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

. Zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

. Wenig Ol in der Bratpfanne erhitzen.

. Teig mit Schopfkelle hineingeben und gleichméssig verlaufen lassen beidseitig goldbraun
backen.

o Omelette, anschliessend auskihlen lassen. In feine Streifen schneiden.
Gemiuse-Bouillon und Omeletten-Streifen und Petersilie zusammen geben und heiss
servieren.
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