
Pansen-Speck-Omelette

Das fertige Omelette mit Pansen, Speck und Eiern

Pansen kann man sehr vielfältig zubereiten. Und er schmeckt
gut. Voraussetzung ist, dass man ihn der Einfachheit halber
schon  gereinigt  und  geputzt  vom  Schlachter  bezieht,  dann
riecht  er  auch  nicht.  Vermutlich  muss  man  ihn  dort
vorbestellen, weil er nicht zum normalen Sortiment gehört. Und
dass  man  ihn  vor  der  eigentlichen  Weiterverwendung  vier
Stunden  in  Gemüsefond  oder  -brühe  bei  geringer  Temperatur
gart.

Zutaten für 1 Person:

250 g Pansen
1–2 l Gemüsefond oder -brühe

50 g Bauchspeck
etwas Weinbrand
3 Eier
4–5 Zweige frischer Oregano
Salz
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Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 4 Stdn. | Garzeit 40 Min.

Den  Gemüsefond  oder  die  -brühe  in  einem  Topf  zum  Kochen
bringen.  Den  Pansen  dazugeben  und  bei  geringer  Temperatur
zugedeckt vier Stunden köcheln.

Den Pansen in 3–4 cm lange, schmale Streifen schneiden. Den
Speck  in  kleine  Würfel  schneiden.  Butter  in  einer  Pfanne
erhitzen. Den Pansen etwa gute 15 Minuten bei niedriger bis
mittlerer Hitze anbraten. Der Pansen soll kross angebraten
sein, bis er etwa wie Geschnetzeltes aussieht. Dann den Speck
hinzugeben und für weitere 5–10 Minuten mit anbraten. Mit
einem  Schuss  Weinbrand  ablöschen  und  flambieren.  Möglichst
alle Flüssigkeit verkochen lassen.

Den Oregano kleinwiegen. Die Eier in eine Schüssel geben und
verrühren.  Die  Eier  zum  Pansen  und  Speck  hinzugeben.  Den
Oregano hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles gut vermischen und das Omelette bei geringer Temperatur
für etwa 10 Minuten langsam stocken lassen. Auf einem großen
Teller servieren und eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.


