DEIN ANKER
BROT-KOCHBUCH

Wildkréiuter-OMELETTE

1. Die Eier mit der Milch in einer Schiissel verriihren, sal-
zen und pfeffern.

2. Die Krauter vorbereiten: dazu den Spitzwegerich der
Breite nach in schmale Streifen schneiden, die Rot-
kleebliiten aus den Rotkleekdpfen zupfen, die Kii-

Fir 2 Personen chenkrauter fein hacken.

- 4 Eier

- 2EL Milch 3. In einer mittelgrofen Pfanne (24 cm Durchmesser)

- Salz, Pfeffer aus der Miihle 1 Essloffel Butter schmelzen lassen. Die Halfte der Ei-

- 1Handvoll gemischte Wild- ermilch in die Pfanne gieRen, die Halfte der Wild- und
und Kiichenkrduter (z. B. Kiichenkrauter sowie 1 Essloffel geriebenen Kase da-
Spitzwegerich, Rotkleebliiten, rauf verteilen und das Omelette stocken lassen. Gege-
Basilikum, Thymian) benenfalls kurz einen Deckel auflegen. Das Omelette

- 2 EL Butter ist so diinn, dass es nicht gewendet werden muss. Das

- 2 EL geriebener Hartkise fertige Omelette auf einen Teller gleiten lassen.

4. Aus den restlichen Zutaten das zweite Omelette ge-
nauso zubereiten.

Wildkrduter findet man auch in der Stadt in nahezu jedem Innenhof. Keine Sorge
— Spitzwegerich kann man héchstens mit dem ebenso essbaren Breitwegerich
verwechseln. Die beste Erntezeit fir Spitzwegerich ist von Mai bis September.

Idealerweise nimmt man die jungen Bld&tter, sie schmecken nach Pilzen, Spinat und

TIPP

leicht bitter. Rote Kleebliten runden das Omelette geschmacklich ab.

Am besten ein Roggenmischbrot (wie z. B. den G'staubten Wecken), das nur mit Salz
gewdirzt ist, reichen. Salz wirkt geschmacksverstdrkend und unterstreicht damit den

Geschmack von Ei und Krdutern. Da das Brot sonst keine GewUlrze enthdlt, werden die

&

Krduternoten nicht vom Geschmack des Brotes Uberlagert.



