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Omeletten
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Für die perfekte Omelette folge der Schritt-für-Schritt-Anleitung in Bildern und variiere mit Kräutern, einer Hackfleisch- oder Schinken-Füllung.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.3 Sterne / 249 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 9 Stück anzeigenRezept für 11 Stück anzeigen10 Stück




	Menge	Zutaten
	300 
g	Mehl
	1 
TL	Salz
	3	Eier 53g+
	6 
dl	Milchwasser (halb Milch, halb Wasser)
	50 
g	Butter, flüssig, ausgekühlt
		Bratbutter zum Ausbacken

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Ruhen lassen30min

	Auf dem Tisch in50min






Ansicht wechseln
	Video

	Das Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen.
	Die Eier mit Milchwasser und Butter verquirlen.
	Zum Mehl giessen.
	Alles zu einem glatten Teig rühren.
	Den Teig zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
	Omeletten in beschichteter Pfanne mit Bratbutter goldgelb backen.
	Die fertigen Omeletten auf einen Teller schichten und bei 60°C Ober-/Unterhitze warmstellen, bis alle Omeletten gebacken sind.


Omeletten-Teig lässt sich gut verschlossen im Kühlschrank ca. 2-3 Tage aufbewahren (dafür möglichst frische Eier verwenden).

Für Kräuter-Omeletten:

2-3 EL Kräuter, z.B. Petersilie, Basilikum, Thymian, gehackt unter den Teig ziehen.

Für Kernen-Nuss-Omeletten:

2-3 EL Kerne und Nüsse wie Sonnenblumen, Kürbis, Sesam, Haselnuss, Baumnuss, Mandeln grob gehackt und eventuell leicht geröstet unter den Teig ziehen.

Entdecke weitere Brunchideen mit saisonalen Schweizer Zutaten.




1 Stück enthält:
Energie: 800kJ / 191kcal, Fett: 8g, Kohlenhydrate: 23g, Eiweiss: 6g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Omeletten mit oder ohne Mehl?
Es gibt Omelettenteig mit und ohne Mehl. Der Teig ohne Mehl enthält mehr Eier und basiert auf dem G...

[image: Omeletten mit oder ohne Mehl?]



	Mit Öl oder Bratbutter braten?
Bratbutter enthält praktisch kein Wasser und Eiweiss. Sie ist daher sehr hoch erhitzbar und eignet...
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	Anbraten mit Butter?
Vorzugsbutter oder Kochbutter eignen sich nicht zum Anbraten. Beide verbrennen zu schnell und werden...
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	Wie viel wiegt ein Ei?
Eier (inklusive Schale) von durchschnittlicher Grösse wiegen ungefähr 55-65g.
Kleine Eier wiegen c...
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Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte
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	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte
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	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
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SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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