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Omelette mit Spinatsalat fir ein gemdatliches Fruhstiuck zu zwelt.
Foto: UFOP
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Tomaten-Kase-Omelette

Fiir ein gemdtliches Frihstiuck zu zweit

Zutaten fur zwei Portionen:

Omelette: 150 g Tomaten, Salz, Zucker, 6 Eler (GréBe M),

2 EL Rapsdl, 4 Scheiben Gruyere.

Salat: 100 g Spinatsalat, 1 bis 2 TL Balsamessig (Aceto Balsami-
co), Pfeffer, 4 EL Rapsél (kaltgepresst), 2 EL Pinienkerne,

1 TL Rapsol.

Zubereitung >>> Backofen auf Das Omelette mit Hilfe von
200°C heizen. zwei Pfannenwendern zusam-
Omelette: Tomaten wiirfeln, menklappen, mit Kisescheiben
mit Salz und einer Prise Zucker belegen und im Ofen weitere 4
wiirzen und in einem Sieb ziehen  Minuten stocken lassen.
lassen. Salat: Spinatsalat waschen und
7wei der sechs Fier trennen. trockenschleudern. Balsamessig
Das Fiweil mit einer Prise Salz  mit Salz und Pfeffer verriihren,
mit dem Handrithrgerit steif 4 Essloffel kaltgepresstes Rapsol
schlagen. Die Eigelbe mit den  zuniichst tropfenweise, dann in
iibrigen Fiern glattrithren und  diinnem Strahl unterriihren, so-
mit Salz wiirzen, Den Eischnee  dass eine simige Vinaigrette ent-
unterriihren, steht,

2 Fssloffel Rapsél in einer  Vinaigrette noch einmal ab-
ofenfesten, beschichteten Pfanne schmecEcn und den Spinatsalat
erhitzen, die Fi-Masse hineinge-  damit marinieren.
ben und bei milder Hitze 2 Mi- Pinienkerne in einer Planne in
nuten leicht stocken lassen, Mit 1 Teeléffel Rapsél rosten und

den abgetropften Tomaten bele-  salzen, Omelettc mit Spinatsalat

Mohrenkuchen mit Herz

Ein einfacher Tassenkuchen

Zutaten in Tassen abgemessen:

2 1/2 Méhren, 1 Butter, 2 Mehl, 1/2 Vollkornmehl, 1 Packchen
Backpulver, 1 Zucker, 1 gemahlene Nisse, 1 Joghurt, 1/2 Mineral-
wasser.

Zubereitung >>>
Alle Zutaten drei Mi-
nuten gut verriithren
und in eine gut einge-
fettete (Herz-)Form
geben. Bei 175 Grad
Celsius circa 50 Mi-
nuten backen.

meine-Mdhren.de

Den ausgekiihlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen. Dabei ein Herz-
Ausstechférmchen auf den Kuchen als Schablone legen und nach dem
Bestreuen wieder entfernen.

Herz-Makronen-Platzchen

Gebédck zum Valentins-, Mutter- oder Vatertag verschenken

Zutaten fur etwa zwolf Herzen:

Fur das Backblech: etwas Fett, Backpapier. Tas's ek
Makronenmasse: 150 g Liubecker Marzipan-Rohmasse (Von Dr
Oetker), 30 g Zucker, 1 EiweiB (GréBe M), 1 Prise Salz.

Zum Verzieren: 50 g Puderzucker, etwa 1 EL Wasser Dr Oetker
Back- und Speisefarbe rot.
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