Omelett und anderes vom Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Omelett:

8 Eier 4 EL Sahne ewas Salz

80 g Butter

Fiir das Eibrot:

4 hart gekochte Eier 1 TL Apfelessig 1 EL Gemiisebriihe

2 TL grober Senf 1 TL Tomatenmark 1 Prise Meersalz

2 TL eingek. Apfelsaft 3 EL Olivendl 1 Schalotte

1 EL Kapern (in Lake) (2 Sardellen (in O1)) % Bund glatte Petersilie
1 Prise Pfeffer 4 Halme Schnittlauch 200 g Vollkornbrot, in Scheiben
Olivenol

Fiir das Ei im Glas:

1 EL kalte Butter 4 Eier Meersalz

4 Halme Schnittlauch  Pfeffer 4 TL Parmesanspéne
Auflerdem:

4 Glaser mit Deckel

Fiir das Omelett pro Person 2 Eier mit 1 EL Sahne oder 10 g Butterstiickchen und einer Prise
Salz glatt quirlen.

In einer kleinen Pfanne portionsweise 20 g Butter erhitzen. Die Eier zugieflen und gleichméflig
iiber die ganze Fliche verteilen. Backen, bis die Oberflache stockt, aber noch feucht ist.

Dann entweder mit einem Pfannenwender iiberklappen oder von beiden Seiten zusammenschie-
ben und auf eine vorgewirmte Platte gleiten lassen. Nach und nach die weiteren Omeletts braten
Das Omelett moglichst sofort servieren, damit es locker und heify auf den Tisch kommt.

Fiir die Ei-Brote: Fiir die Sauce Gribiche die Eier pellen, halbieren und die Eigelbe herauslésen.
Die Eigelbe im Morser mit Essig, Gemiisebriihe, Senf, Tomatenmark, 1 Prise Meersalz und Ap-
felsiifle fein morsern.

In eine Schiissel umfiillen, das Olivendl langsam einlaufen lassen und alles verriithren, bis eine
glatte Emulsion entsteht.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Kapern und Sardellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und fein hacken.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und ebenfalls fein hacken.
Cornichons und Eiweifl sehr fein wiirfeln und mit Schalotte, Kapern, Sardellen und ca. 2 EL
Petersilie unter die Eigelbmasse mischen.

Die Sauce Gribiche mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brot Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce Gribiche auf den Brotscheiben verteilen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivenol betréaufeln.

Die belegten Eierbrote mit iibriger Petersilie und dem Schnittlauch bestreuen. Tipp: Dazu pas-
sen auch Gurken- und Tomatenscheiben.

Fiir die Eier im Glas den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-Unterhitze) vorheizen.
Die Glaser mit der Butter griindlich ausstreichen.

Die Eier aufschlagen und aus der Schale vorsichtig in die Gléser gleiten lassen, dabei darf das
Eigelb nicht verletzt werden.

Mit Meersalz wiirzen.

Die Glaser mit hitzebesténdiger Folie oder passenden Deckeln verschlieBen und im vorgeheizten



Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen.

Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.

Die Eier im Glas mit Pfeffer wiirzen, mit Schnittlauch bestreuen und mit Parmesanspénen gar-
niert servieren. Tipp: Man kann die Eier statt im Backofen natiirlich auch im Wasserbad garen.
Datfiir einen niedrigen Topf mit so viel Wasser fiillen, dass die Gléser hochstens zu zwei Dritteln
in Wasser stehen. Das Wasserbad erhitzen, die Gléser hineinstellen und die Eier etwa 7 Minuten
sacht siedend garen.

Tarik Rose am 12. April 2019



