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Omeletten:

200 g Dinkelmehl

1 KL Salz

2 dl Milch

2 dl Wasser

2 EL Schnittlauch fein geschnitten

4 Eier

Bratbutter

in eine Schussel geben, zu einem glatten Teig rihren

beigeben, gut rihren bis die Masse schén cremig ist
ca. 30 Minuten ruhen lassen

eine beschichtete Bratpfanne auspinseln,
erhitzen, Teig mit Schopfkelle hineingeben und
gleichmassig verlaufen lassen bis der Boden dinn

Uberzogen ist

Omeletten beidseitig goldbraun backen, warm stellen

Ergibt je nach Grdsse der Pfanne 8-10 dinne Omeletten

ca. 100 g Krauterfrischkase
(Tartar, Candadou)

8-10 Scheiben Raclettekase

Tipp:

in die Mitte jeder Omelette etwas Krauterfrischkase

verstreichen

eine Scheibe Kase in die Mitte der Omelette legen und
zu einem Packchen falten, auf ein Blech legen und in
der Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofens

ca. 10 Minuten backen

Vor dem Verschliessen der Packchen, kdbnnen Schinken, gekochtes Gemuse oder Friuchte mit eingepackt

werden.
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