Kuku Sabazi

Persisches Krauteromelett

Zutaten

15 Ei(er)

Kréuter (Petersilie, Schnittlauch, Minze,
Koriander, Spinat etc.), gemischt

8339
15 Walnusse
1,67 EL Mehl (Vollkorn-)
3,33 EL Berberitzen

etwas Ol

Salz

Zubereitung
Arbeitszeit: ca. 40 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.: keine Angabe

Die frischen Krauter waschen und grobe Stiele entfernen. Die Krauter klein hacken und mit den verquirlten Eiern

mischen. Die gehackten Walnisse und die Berberitze untermischen.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Masse hineingeben und mit Deckel ca 30 Minuten bei milder Hitze braten.
Das Omelett zum Servieren auf einen Teller stiirzen. Es sollte nun aussehen wie ein Krauterkuchen.

Dazu kann man Brot und Mast-o-Chiar servieren.


http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/913,4/Chefkoch/Walnuss-Rezepte-mit-Walnuessen.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

