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Rezept
Uberbackene Omeletts mit Avocado

Ein Rezept von Uberbackene Omeletts mit Avocado, am 28.06.2026

Zutaten

1 grolie, weilse Zwiebel 2 rote Spitzpaprika

1 grofie Avocado 4EL Olivendl
1EL Zitronensaft Salz

Pfeffer 100 g mittelalter Gouda (am Stiick)
%2 Bund Schnittlauch 8 Eier (M)
4EL Milch
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 465 kcal,39gF,23 gEW, 4 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Paprikas léangs halbieren, entkernen,
waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Avocado halbieren, Kern und Schalen entfernen, die Halften in Wiirfel
schneiden. Zwiebel, Paprikas und Avocado mit 2 EL Ol und Zitronensaft mischen, salzen und pfeffern. Den Kése reiben.
Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden. Die Eier mit Milch, Salz und Pfeffer verquirlen
und den Schnittlauch unterriihren.

2. Das (ibrige Ol portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Nacheinander jeweils ein Viertel der Eiermilch in der
Pfanne zu einem Omelett backen, herausnehmen und warm halten. Die Omeletts mit dem Avocado-Mix belegen,
zusammenklappen und leicht Gberlappend in eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) legen. Mit dem Kése bestreuen und im
Ofen (Mitte) ca. 10 Min. liberbacken. Herausnehmen und sofort servieren.
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