Bauern-Omelett

Fiir 4 Personen:

4 Eier 400 g Kartoffeln 100 g Speckscheiben

100 g Gewiirzgurken 100 ml Sahne 2 Schalotten

50 g Schnittlauch 100 g Salatmix  Salz, Pfeffer, Rapsol, Essig

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garkochen. Die Kartoffeln danach warm
pellen und in Scheiben schneiden.

Die Schalotten feinwiirfeln, den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol,
bei mittlerer Hitze anrosten. Die Kartoffelscheiben dazugeben und von beiden Seiten anrdsten.
Fier, Sahne Salz und Pfeffer in einer Schiissel aufschlagen und iiber die Kartoffeln geben. Bei
mittlerer Hitze langsam stocken lassen.

Gewiirzgurken fein wiirfeln und in die Ei-Masse in der Pfanne geben. Das Omelett mit einem
Pfannenwender zusammenklappen.

Salatmix mit Essig, Salz, Pfeffer und Rapsol marinieren. Omelett mit fein geschnittenem Schnitt-
lauch garnieren und zusammen mit dem Salat servieren.
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