Gruyere AOP-Omelette mit Currygemuse (iir 4 Personen)

100 g Mehl Wasser abloschen und ca. 5 Minu-
ten kocheln. Mit Salz und Pfeffer

1 dl Milch abschmecken. Petersilie fein ha-
1 dl Wasser cken unter das Gem(ise mischen.
3 Eier Eine beschichtete Pfanne erhit-

zen, mit wenig Ol bepinseln und

100 g Gruyere AOF, gerieben < { ,
bei mittlerer Hitze nacheinander

Salz, Pfeffer 4 Omeletten backen. Fiillung auf
400 g Lauch Omeletten verteilen, zusammen-
200 g Kiirbisfleisch klappen und servieren.

” 1 Portion enthlt ca.:
E.CgliansO/u. 357 kcal/1494kJ, 18 g Eiweiss,
2 TL milde Currymischung 19 g Fett, 27 g KH (davon 20 g an-
1 Bund flache Petersilie rechenbar).

- Rezept: Brigitte Aeberhard,
LE GRUYERE o . Foto: bildlich.ch

Mehl in eine Schissel geben,
Milch und Wasser zufligen, zu
einem glatten Teig verriihren. Eier
verquirlen, mit Gruyere AOP unter
den Teig mischen, mit wenig Salz
‘und Pfeffer wiirzen. 30 Minuten
ruhen lassen.

Lauch in diinne Ringe schneiden. / v/
Kirbis in 1,5 cm grosse Wirfel /

schneiden. 1 Essloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen, Lauch und Krbis
1—2 Minuten anbraten. Curry zu-
fligen, kurz mitdinsten, mit 1 dl

Currymischung (mittelscharf)

Tt Gewirze pis ung mit Chili in eingr
- Pfanne leicht rosten, bis sie fein
1 EL Kreuzkimmelsamen duften. Alles fein mahlen oder mbr-r

1 EL Senfkorner sern. Kurkuma daruntermischen.

L Sternania Gut verschlossen in einem Glas
aufbewahren. -

3 Kardamomkapseln !

2 getrocknete Chilischoten Ll
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