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Omeletten:

200 g Dinkelmehl

1 KL Salz

2 dI Milch

2 dl Wasser

1-2 EL gehackte Krauter (z.B. Barlauch,
Schnittlauch, Brennnessel, Peterli)

4 Eier

Bratbutter

in eine Schussel geben, zu einem glatten Teig rihren

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

damit eine beschichtete Bratpfanne auspinseln,
erhitzen, Teig mit Schopfkelle hineingeben und
gleichmassig verlaufen lassen bis der Boden diinn
Uberzogen ist

Omeletten beidseitig goldbraun backen, warm stellen

Ergibt je nach Grosse der Pfanne 8-10 dinne Omeletten

Fullung:

800 g griine Spargeln

2 EL gehackter Basilikum
1 EL gehackter Oregano
1 EL gehackter Peterli
250 g Rahmquark

Salz, Pfeffer grob gemahlen

ca. 300 g Bauernschinken

Guss:

50 g Gruyere, gerieben
2 dl Rahm

waschen, rusten, in Dampfgerat oder in Salzwasser
zugedeckt ca. 10 - 12 Minuten bissfest garen

in eine Schussel geben
beigeben, gut vermengen

wurzen, abschmecken
Die Fullung auf die Omeletten verteilen und etwas
verstreichen

jede Omelette mit einer Tranche belegen
Spargeln auf die Omelette verteilen, einrollen
in ausgebutterte Gratinform geben

vermengen und Uber die Omeletten verteilen
im auf 180 ° C vorgeheizten Ofen in der unteren Halfte
des Ofens ca. 30 Minuten Uberbacken
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