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Zutaten
Rezept für 7 Stück anzeigenRezept für 9 Stück anzeigen8 Stück




	Menge	Zutaten
	Teig:
	200 
g	Mehl
	50 
g	feine Haferflocken
	¼ 
TL	Salz
	2 
EL	Zucker
	4	Eier
	5 
dl	Milchwasser (halb Milch, halb Wasser)
		Bratbutter oder Bratcrème
	Füllung:
	150 
g	Frischkäse
	250 
g	Magerquark
	200 
g	Himbeerkonfitüre
		Puderzucker zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Quellen lassen30min

	Auf dem Tisch in1h20min






Ansicht wechseln

	Für den Teig Mehl, Haferflocken, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen. Eier mit einem Teil der Flüssigkeit verquirlen. Mit restlicher Flüssigkeit in die Mulde giessen. Zu einem glatten Teig rühren. Zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten quellen lassen.
	Je wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Je 1 Schöpfkelle Teig in die Mitte der Pfanne geben. Pfanne schwenken, sodass der Teig den ganzen Pfannenboden bedeckt. Omelette bei mittlerer Hitze goldbraun braten, mit Hilfe eines Pfannendeckels wenden, fertig braten. Zugedeckt warm stellen, bis alle 8 Omeletten gebraten sind.
	Für die Füllung Frischkäse und Magerquark verrühren. Je 2 EL der Masse auf den Omeletten verstreichen, je 1 EL Konfitüre daraufstreichen, aufrollen. Warm stellen.
	Omeletten schräg in 2-3 Stücke schneiden, auf Tellern anrichten, garnieren.


Einen Teil der Konfitüre durch tiefgekühlte, aufgetaute Himbeeren ersetzen. Nach Belieben süssen.

Die Omeletten schmecken auch kalt.

Für ein vollwertiges Znacht vorgängig eine Gemüsesuppe servieren.




1 Stück enthält:
Energie: 1336kJ / 319kcal, Fett: 9g, Kohlenhydrate: 45g, Eiweiss: 13g


Kleines Koch-Einmaleins

	Ist Rhabarber giftig?
100g Rhabarberstängel enthalten zwischen 0,2 und 0,5g Oxalsäure. Letztere ist aber nur in grossen...

[image: Ist Rhabarber giftig?]



	Kann man Rhabarber roh essen?
Generell wird davon abgeraten, Rhabarber roh zu essen. Grund dafür ist die im Rhabarber enthaltene...
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	Bärlauch erkennen und sammeln?
Bärlauchsammeln macht Spass, ist aber nicht ungefährlich. Denn dieser ähnelt den ungeniessbaren M...

[image: Bärlauch erkennen und sammeln?]



	Rhabarber aufbewahren?
Am besten lässt sich Rhabarber als ganze Stange aufbewahren.
Einfach in ein feuchtes Küchentuch ei...

[image: Rhabarber aufbewahren?]





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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[image: season-spring badge]
Saison



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

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue 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
[image: ]


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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