Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Mozzarella-Omelette mit Grilltomaten

Ein Rezept von Mozzarella-Omelette mit Grilltomaten, am 14.12.2025

Y2 TL

%2 Kugel
3
4 EL

2TL

FUR DIE GRILLTOMATEN:
mittelgroRe Tomaten

Salz

Krauter der Provence

Olivendl fur die Auflaufform

FUR DAS OMELETT:
fettreduzierter Mozzarella (8,5 % Fett)
getrocknete Tomaten

Milch (1,5 % Fett)

Salz

Olivenol

Rezeptinfos

Zutaten

1TL
3EL

VaTL

Olivenol
geriebener Parmesan

Pfeffer

schwarze Oliven

Eier

edelsiiRes Paprikapulver
Pfeffer

Basilikumblatter

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 405 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Grilltomaten den Backofengrill auf 200° vorheizen. Tomaten waschen, die Stielansatze herausschneiden und die
Tomaten quer halbieren. Eine ausreichend grofie Auflaufform (ca. 28 cm x 18 cm) mit Olivendl einfetten, die Tomaten mit
der Schnittflache nach oben hineinlegen, mit 1 TL Olivendl betraufeln und mit Salz wiirzen. Den Parmesan mit den
Krautern und Pfeffer mischen und auf die Tomaten streuen. Diese im Backofen (Mitte) ca. 10 Min. grillen.

2. Flr das Omelett den Mozzarella abtropfen lassen. Die Oliven entsteinen und in Scheiben schneiden. Getrocknete
Tomaten und Mozzarella klein wiirfeln. Die Eier mit der Milch in einer Schiissel verquirlen und die Eiermilch mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella, Oliven und getrocknete Tomaten unter die Eiermasse heben.

3. Olin einer groRen, beschichteten Pfanne erhitzen, die Eimischung hineingiefen und bei mittlerer Hitze in 3 Min. stocken
lassen, bis die Unterseite goldbraun ist. Vorsichtig wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls goldbraun braten. Das
Omelett halbieren, mit Basilikumblattern belegen und mit den Grilltomaten servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mozzarella-omelette-mit-grilltomaten-85268
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