


KichererbSenomelette

mit rotem Rettich
Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (1 Portion):

75g KichererbSenmehl, 200g roter Rettich, 200ml wasser,

% Avocado, 7% TL Backpulver, 1 MSp. Kurkuma, 1 MSp. Kala Namak
Salz (fur den typischen Ei GeSchmack, ansonsten Salz), Etwas
Schnittlauch oder FrihlingSzwiebeln

Zubereitung: |

1 In einer Ruhrschussel das KichererbSenmehl, Kala Namak, |
Kurkuma und Backpulver vermengen und mit wasser zu |
einem glatten Teig rihren

2. 100g des roten Rettichs schélen und fein raSpeln. Den
geraspelten Rettich unter den Teig miSchen und dann den
Teig in eine geslte Pfanne geben und 5-7 Minuten bei mittle-
rer Hitze von einer Seite ausbacken, Sodass sich Luftblas-
chen auf der Oberflache bilden und der Teig kaum mehr
flussig ist. Ansonsten lasst sich das Omelette nur schwer
werden.

3. Wahrend das Omelette ausbackt, den restlichen Rettich ggf.
Von der Schale befreien und in feine Scheiben hobeln. Die
Avocadohalfte in Streifen Schneiden und mit einem Léffel
ausShshlen.

L. Das Omelette in der Pfanne ziigig wenden und dann die
Hitze ausschalten und fur 3-5 Minuten komplett ausbacken.
Auf einem Teller Servieren und mit den AvocadoScheiben ‘
und den Rettichscheiben garnieren. Schnittlauch oder Frith-
lingSzwiebeln dariiber geben und mit etwas Gartenkrautern

bestreuen.
Viele weitere tolle Rezeptideen |
finden Sie auf }
www.laiSeacker.de.
Guten Appetit |
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