
Omelett

Keine Pizza

Eigentlich  ein  Zwischending  zwischen  Omelett  und  Pizza.
Schmeckt auch fast wie eine Tarte. Nach der Zubereitung steigt
ein leichter Senfduft in die Nase, und das Omelett schmeckt
ein wenig scharf vom verwendeten Chili. Da ich in die Eimasse
auch etwas Senf und Crème fraîche verarbeitet habe und sie
daher beim Braten nicht so fest stockt wie reine Eimasse, habe
ich mich nicht getraut, das Omelett nach dem ersten Anbraten
zu wenden. Sonst wäre es vermutlich in der Pfanne zerfallen.
Also habe ich es bei geringer Temperatur 10–15 Minuten von
unten her leicht braten und durchgaren lassen, bis auch die
Eimasse auf der Oberseite fest ist und das Omelett serviert
werden kann. Daher bekommt das Omelett auch eine kräftige,
braune Kruste auf der Unterseite, fast wie eine Tarte mit
Teig. Dann einfach in der Pfanne vom Boden lösen und auf einen
Pizzateller rutschen lassen – selbst ein großer Teller ist zu
klein für das Omelett.

Zutaten für 1 Person:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/14/omelett-2/


50 g durchwachsener Bauchspeck
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
etwas  Panade  (zerstoßene  Sesamsaat,  geriebene
Mandeln, geriebener Emmentaler)
4 Eier
1 TL Senf
1 TL Crème fraîche
Salz
schwarzer Pfeffer
½ Bund Petersilie
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Speck in kleine Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen
schälen. Zwiebel, Knoblauch und Chilischote kleinschneiden. Öl
in einer großen Pfanne erhitzen und Speck und Gemüse darin bei
mittlerer Temperatur einige Minuten anbraten. Panade dazugeben
und mitanbraten. Währenddessen Eier in eine Schüssel geben,
Senf und Crème fraîche dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen
und mit dem Schneebesen verquirlen. Petersilie kleinwiegen.
Die Speck-Gemüse-Panade-Mischung gut in der Pfanne verteilen,
dass sie eine Art Unterlage für das Omelett bildet. Eiermasse
darüber geben und Petersilie oben auf die Masse verteilen.
Dann  bei  geringer  Temperatur  etwa  10–15  Minuten  langsam
braten, die Eiermasse blubbert von unten leicht und stockt
dann  auch  an  der  Oberseite.  Mit  dem  Pfannenwender  vom
Pfannenboden  lösen,  auf  einen  großen  Teller  geben  und
servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/12/panierte-nackensteaks-mit-bohnenmus/

