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Rezept
Kartoffelomelett mit Krauterjoghurt

Ein Rezept von Kartoffelomelett mit Krauterjoghurt, am 14.04.2026

Zutaten
300g vorwiegend festkochende Kartoffeln 1 Gemdusezwiebel
1 rote Paprikaschote 4TL Olivenol
Salz, Pfeffer 1TL getrockneter Thymian
2 Eier (Grofke M) 150 g Joghurt, 1,5 % Fett
je 1 EL gehackte Petersilie und Minze
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 340 kcal

Zubereitung

l. Die Kartoffeln schalen und auf dem Gemiisehobel in sehr diinne Scheiben hobeln. Die Zwiebel schalen und in diinne
Ringe schneiden. Die Paprikaschote vierteln, Stiel, Kerne und weifte Rippen entfernen. Die Paprika waschen und in diinne
Streifen schneiden.

2. In einer beschichteten Pfanne 2 TL Ol mittelstark erhitzen. Die Kartoffelscheiben in der Pfanne verteilen und 6-7 Min.
braten, dabei gelegentlich wenden. Zwiebelringe und Paprikastreifen untermischen, einen Deckel aufsetzen und das
Gemdse 5 Min. diinsten, ein- bis zweimal wenden. Alles mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

3. In einer Schiissel die Eier mit 2 EL Wasser verquirlen. Die GemUsemischung mit den Eiern vermischen. Die Pfanne mit
Kiichenpapier auswischen. 1 TL Olin der Pfanne erhitzen und die Ei-Gemiise-Mischung hineingeben. Das Omelett 3-4 Min.
braten, bis die Unterseite fest geworden ist.

4. DanndasOmelett auf einen flachen Deckel gleiten lassen. 1 TL Olin die Pfanne geben und das Omelett umgedreht in die
Pfanne zuriickgleiten lassen. Das Omelett in weiteren 3-4 Min. bei mittlerer Hitze fertig braten.

5. Joghurt, Petersilie und Minze verriihren und salzen. Das Omelett auf eine Platte gleiten lassen, vierteln und mit dem
Krauterjoghurt servieren.
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