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Busch Eieromelette mit frischen Zutaten 

 

Grundsatz jedes Rezeptes: alles zuerst lesen und dann …. 

Zeit: ca. 15 Minuten 

Reihenfolge: 

1. Gemüse vorbereiten für Füllung 

2. Käse bereitstellen 

3. Frische Eier bereitstellen (Frischetest machen) 

 

Man nehme, Angaben für zwei Portion 

 

Füllung: 

Zwiebeln (1 Stk.), Knoblauch ( 2 Zehen), Champignon-Pilze ( 100 Gr.), Peperoni (50 Gr.), Tomate 

(1 Stk), Reibkäse ( 100 Gr.), Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Paprika Edelsüss, Curry, Butter 

ungesalzen , ½ dl Weisswein, Kräutermischung (Prise) 

Zubereitung:  

Zwiebeln und Knoblauch schälen und klein schneiden, Champignons waschen 

kleinschneiden, Peperoni in feine Streifen schneiden, Tomaten grob Würfeln. Pfanne mit 

Butter erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch andünsten, mit Weisswein ablöschen, Peperoni 

und Tomaten dazugeben, einige Zeit anschwitzen, Champignons und Kräuter dazugeben 

und alles weich garen. Würzen mit Salz, Pfeffer, Paprika, Curry. Nun Füllung testen, einen 

Teelöffel Tomatenmark beigeben (bindet überschüssigen Saft). Alles kaltstellen. 
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Fertigstellen: 

2 x 2 Stk. Eier frisch ** (ca. 50 Gr. Je Stk.) & die Hälfte der bereitgestellten Füllung 

Zwei Eier für jede Portion aufschlagen mit Salz und Pfeffer würzen. In heisser Bratpfanne die 

Butter schmelzen. Geschlagene Eier in Pfanne giessen und am Rand hochfliessen lassen. Lässt sich 

der Pfannkuchen nun von der Bratpfanne lösen, Reibkäse (25 Gr.) darauf verteilen, Füllung darauf 

geben und den Pfannkuchen nun durch zusammenklappen der Ränder zu einer Omelette formen. 

Bei mittlerer Hitze am Pfannenrand 1 Minute wärmen, dass Ganz nun wenden und nochmals 25 Gr. 

Reibkäse darüber streuen, nochmals wenden und Käse schmelzen lassen.  

 

Anrichten: 

Fertige Omelette auf einen Teller stürzen. 

WICHTIG: Eier öffnen: Schale an hartem Gegenstand (Schüssel) aufschlagen. Noch nicht aufbrechen.  

Zuerst riechen ob es das Ei schlecht riecht, erst dann aufmachen und in die Schüssel geben. Immer 

separat aufmachen und erst dann zu den bereits geöffneten Eiern giessen. Falls ein Ei schlecht riecht 

und nur ein kleiner Tropfen auf die bereits geöffneten Eier tropft, kannst Du alles wegschmeissen. 

 

 

Kochvariante:  

Dieses Rezept kann auch mit einer Fleisch-, Fisch- oder Reis- Füllung gemachten werden. 

 

** Wann ist ein Ei frisch: 

1ter Test.: Der schnelle Test; Ei in einem Glass mit kaltem Wasser legen, je höher das Ei steigt je älter ist 

das Ei. Nun teste weiter. 

2ter Test:  Es riecht nicht beim Öffnen. 

3ter Test:   Die Eierschale aufschlagen und in einen Teller geben, Wölbt sich das Eigelb und das Eiweiss ist 

dickflüssig, dann ist das Ei noch frisch. Zerlaufen aber der Dotter und Eiweiß sofort, dann ist das Ei alt. 


