
grenzen los
kochen

d i eses kö stl i ch e omelette w i rd i m i ran zum neu jahrs - und

früh l i ngsfe
st " nouruz " serv i ert .wer mag , kann i n d i e masse

noch 30 gr berber i tze geben .

guten appet i t , eu r
e m i na

200 gr frischer Spinat
1 großer Bund Petersilie
1 großer Bund Koriander
1 Bund Frühlingszwiebeln
100 gr Walnüsse

Zutaten
(4 Personen)

Die Kräuter waschen, trocknen lassen und anschließend fein hacken.
Die Frühlingszwiebel in kleine Ringe schneiden. Die Walnüsse grob
hacken. Alles in eine große Schüssel geben, Eier und Mehl dazu und
zu einem sämigen Teig vermischen. In einer großen Pfanne etwas öl
erhitzen, den Teig einfüllen und wie einen Pfannkuchen bei schwacher
Hitze langsam backen. Nicht anbrennen lassen! Wenn der Teig fest ist,
das Omelette einmal wenden und die andere Seite ebenfalls knusprig
braten.
Ihr könnt das Omelette warm oder kalt mit Salat oder Joghurt servieren.

ku ku sabz i
i ran i sch es Kräu terom elett e
w i e M i n a es u n s zau b ert . . .

4 - 6 Eier
2 TL Öl
2 TL Kurkuma
Salz & Pfeffer




