REZEPTSAMMLUNG GENIESSER OMELETT

Rezepte -
lecker und
einfach.
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EIFIX REZEPT GENIESSER OMELETT

Mediterraner
Morgengruf

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 1 PORTION:

Die Kirschtomaten auf den Schnittflachen leicht salzen - 80 g Eifix GenieRer Omelett

und eine dinne Zuckerschicht aufstreuen. Mit einem - 4 halbe Kirschtomaten

Lotbrenner abflammen und gleichmafig karamellisieren. < 40g Zucchiniin 5mm Wurfel geschnitten
Die Tomaten warm stellen. Zucchiniwurfel und Olivenél - 4 Basilikumblatter

leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, das GenieRer - 5g Parmesan gerieben

Omelett, den Parmesan und geriebene Zitronenschale -10g Olivenol

dazugeben und gleichma[3ig stocken lassen. - Zucker, Salz, Pfeffer, Zitronenschale

Omelett zur Halfte klappen. Karamellisierte Kirschtomaten
an die geklappte Seite legen und mit Basilikumblattern

garnieren.

Weitere Infos und leckere Rezepte: EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
schlemmer-ruehrei.eipro.de Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de
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REZEPT GENIESSER OMELETT

Omelett
Nordic Style

ZUBEREITUNG:

Gurkenwdrfel in Butter dinsten, mit Salz, Zucker

und Pfeffer wirzen, das GeniefRer Omelett und den
geschnittenen Dill dazugeben und gleichmaRig

stocken lassen.

Dreieckiges Omelett formen, anrichten und mit den
Lachsscheiben belegen. Sauerrahm dartber geben, mit
dem gezupften Dill und den gerdsteten Brotdreiecken
garnieren. Den Dill spater frisch Uber das fertige Omelett
streuen.

Weitere Infos und leckere Rezepte:
schlemmer-ruehrei.eipro.de

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

80 g Eifix GeniefRer Omelett

40g Salatgurke in 5mm Wurfel geschnitten
40g Graved Lachs in Scheiben

25g Sauerrahm

3 g Dill geschnitten und gezupft

25¢g Butter

20 g Roggenbrotscheiben entrindet, in Dreiecke
20x20mm geschnitten und in Butter gerdstet
Zucker, Salz, Pfeffer

EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de
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REZEPT GENIESSER OMELETT

Omelett
MeXxicana

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 1 PORTION:

FUr den Petersiliensalat die gezupfte Petersilie mit den 80 g Eifix GenieRer Omelett

gebrihten Zwiebelstreifen mischen, mit Zucker, Salz, 250 g Avocado in 10 mm Wurfel geschnitten
Limettensaft und Chiliél wirzen. Paprikaw(rfel in Butter 40 g rote Paprikaschote in 5mm Warfel geschnitten
dinsten mit Salz, Zucker und Pfeffer wirzen, das GenieRer 20g Cheddarkase grob gerieben

Omelett, den Cheddar und geriebene Limettenschale 5g Blattpetersilie

dazugeben, gleichma[3ig stocken lassen. 15g Butter

Rundes Omelett formen und zu 3/4 mit Avocado Wurfeln, 15g Gemusezwiebel mild, in Streifen geschnitten
Petersiliensalat und Tacochips belegen. Die Seiten des und mit kochendem Wasser gebruht

Omeletts auf die Fullung falten. Zucker, Salz, Pfeffer, Limettenschale und -saft,
(Falls das Klappen nicht moglich ist, das Omelett rund Tacochipsbrosel, Chiliol

formen und die restlichen Zutaten an einer Seite des
Omeletts platzieren.)

Weitere Infos und leckere Rezepte: EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
schlemmer-ruehrei.eipro.de Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de
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REZEPT GENIESSER OMELETT

Omelett
Bankok Backpacker

ZUBEREITUNG:

Eifix Genief3er Omelett mit Thaibasilikum, Fruhlings-
zwiebeln und Chiliflocken verrihren. Wokgemuse mit
Salz und Zucker wurzen, in kaltgepresstem Sesamol ohne
Farbgebung knackig braten, Wokgemuse herausnehmen
und beiseite stellen. GeniefRer Omelett in die Pfanne mit
dem restlichen Sesamél geben, gleichmaRig stocken
lassen. Auf einen Teller legen und das WokgemUse mittig
auf dem fertigen Omelett platzieren. Ein Omelett formen
und in mundgerechte Roéllchen schneiden. Das Omelett
mit Austernsof3e, den Cashewkerne, Sesam und dem
Thaibasilikum garnieren.

Weitere Infos und leckere Rezepte:
schlemmer-ruehrei.eipro.de

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

80 g Eifix GenieRer Omelett

40 g Wokgemuse, gefallig in gleiche
Grofde geschitten, angedinstet

25g Cashewnusse gerostet

15ml Sesamol kaltgepresst

3 g Thaibasilikum fein geschnitten und
Blatter fur die Deko

Zucker, Salz, Chiliflocken, Austernsofe,
Sesam gerostet

EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de



