Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Tomaten-Kase-Omelett
Ein Rezept von Tomaten-Kdse-Omelett, am 01.07.2026
Zutaten
1 feste Tomaten (ca.80g) 2
4 Stangel Petersilie 1 Handvoll
4 Eier (M) 2EL
Salz
30g frisch geriebener Parmesan 1TL
2TL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Frihlingszwiebeln
Rucola

Sahne

Pfeffer

o]

]_. Die Tomate waschen, vom Stielansatz befreien, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln

waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden. Petersilie waschen, abzupfen und fein hacken. Rucola abbrausen,

trocken schiitteln, Stiele abknipsen, Blatter grob hacken.

7. Eiermit Sahne verquirlen, salzen und pfeffern. Parmesan und Petersilie unterriihren.

3. Ol und Butter in einer beschichteten Pfanne (@ 24 cm) erhitzen. Friihlingszwiebeln darin 1-2 Min. andiinsten,

Tomatenwiirfel dazugeben und kurz mitdiinsten. Eiermilch dariibergieRen und ca. 2 Min. bei schwacher bis mittlerer

Hitze stocken lassen. Deckel auflegen und weitere 8-10 Min. bei mittlerer Hitze stocken lassen.

4. Omelettaufeinen Teller gleiten lassen, in sechs Tortenstiicke schneiden und auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit

dem Rucola bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tomaten-kaese-omelett-75027
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