KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Omeletten-Speck-Gratin

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Kubikliter (1/100)

Fir die Omeletten:
250 gr Mehl

3 Eier

3 3/4 dl Milch

Salz

1 EL Butter
Zubereitung

Omeletten

Zubereitung
Kohl

Speck

Kase
Gratinform

Backofen

Fur die Zubereitung:

Weisskohl (1/2 Kopf) ca. 500 gr.

200 gr durchw. Raucherspeck (in Scheiben)
2 EL Kurbiskerne

200 gr Greyerzer Kase

2 dI Vollrahm

Das Mehl mit Eiern, Milch und 1/2 TL Salz zu einem glatten Teig ver-
quirlen und kurz quellen lassen

In einer beschichteten Bratpfanne mit Butter 5-6 Omeletten goldgelb
backen und auskuhlen lassen.

Kohl putzen, Blatter entfernen und die dicken Blattrippen flach schnei-
den. Die Blatter in kochendem Salzwasser (oder Bouillon) weich garen
(ca. 6 Minuten), kalt abschrecken und trockentupfen.

In schmale Streifen schneiden und in der Bratpfanne rosten. Speck der
Pfanne entnehmen und warm stellen. Die Kurbiskerne grob hacken und
im Speckfett leicht anrdsten.

Raffeln. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Gratinform ausbuttern und etwas Vollrahm hineingiessen.

Die Omeletten mit Kohlblattern, Speck, Kirbiskernen und Kase (etwas
mehr als die Hélfte) belegen und zusammenrollen. Die Rollen in ca. 4 cm
lange Stiicke schneiden.

Die Omelettenstiicke (senkrecht stehend) eng aneinander in die Gra-
tinform setzen. Den restlichen Kase dartiberstreuen. Den restlichen
Vollrahm mit Salz und Pfeffer wilrzen und dartibergiessen.

Im Backofen ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Rezept aus dem Internet (Meine Familie und ich) 1. November 1998



