SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Omelette mit Pouletfiillung

Zubereitungsdauer ca. 1h 20 min (30 min Vorbereitung,
30 min quellen lassen und 20 min gratinieren)

Zubereitung:

Schritt 1
Flir den Omelettenteig Mehl und 2 Prisen Salz in einer Schiissel
mischen. Rund die Halfte des Milchwassers dazu giessen,

sowie die Eier mit dem restlichen Milchwasser beigeben und zu
einem glatten Teig rlihren. Den Teig zugedeckt bei Raumtem-
peratur ca. 30 min quellen lassen.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 2

Etwas Ol in einer Bratpfanne erhitzen und so viel Teig in die Pfanne
geben bis der Boden mit einer diinnen Schicht tberzogen ist.

Die Omelette wenden, sobald die Unterseite leicht braun ist und
sich von selbst 10st. Anschliessend die Omelette fertig backen
und auf einen Teller legen. Vorgang 3-mal wiederholen.

Schritt 3

Flr die Fullung den Ricotta, den geriebener Kase und die gepresste
Knoblauchzehe in einer Schissel gut mischen. Das Poulet-
geschnetzelte sowie die geriebene Zucchini und den Oregano beige-
ben salzen und nochmals gut durchmischen.

Schritt 4

Ca. % der Fullung in die Mitte einer Omelette geben, ein Packli
formen und in eine Gratinform legen. Etwas Olivendl dartiber
trdufeln und ca. 20 Min bei 200°C im Ofen gratinieren.

Tipp: Dazu passt sehr gut Salat.




