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Sie können Omeletts auf ganz verschiedene Weise 
füllen. Lassen Sie sich von unseren Vorschlägen an-
regen und probieren Sie eigene Kreationen aus. Na-
türlich können Sie die Omeletts als Hauptgericht zu-
bereiten – vielleicht mit einem Salat dazu und einem 
Dessert – oder auch einmal als kleinen Imbiss. 

Deftiges Fischer-Omelett

Zutaten (für 1 Person): 250 g Kartoffeln, Salz, 1 grü-
ne Paprikaschote, 80 g Thunfisch im eigenen Saft,     
1 gewürfelte Schalotte, Öl, Pfeffer, Paprikapulver,       
1 Ei, 2 EL Mineralwasser, 3 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Kartoffeln grob würfeln, in gesalze-
nem Wasser 10 min garen, abtropfen. Paprika in 
kleine Stücke schneiden. Thunfisch mit der Gabel 
grob zerteilen. Kartoffeln, Schalotte und Paprika in 
Öl unter Wenden rund 6 min braten. Mit Salz, Pfef-
fer und Paprika abschmecken.

Ei, Wasser, Salz, Pfeffer und Petersilie verschlagen. 
Thunfisch vorsichtig zu Kartoffeln in Pfanne geben. 
Eimasse darüber gießen, bei mittlerer Hitze zuge-
deckt stocken lassen. Dabei ab und zu Pfanne leicht 
rütteln. 

Omelett mit Mischpilzen

Zutaten (für 4 Personen): 100 g Karotten, 2 Früh-
lingszwiebeln, 800 g Mischpilze, 
Öl, 1 Bund Petersilie, 

delsträucher. Am wichtigsten unter ihnen ist der for-
menreiche E. fortunai, ein niederliegender Strauch 
mit Haftwurzeln, eiförmigen Blättchen und kaum 
sechs Millimeter breiten Früchten. 

Dieses Ziergehölz eignet sich als Boden- und 
Wandbegrüner sowie für Grabbepflanzung und wird 
wegen seiner Winterhärte hoch geschätzt. Die zahl-
reichen Zuchtformen beweisen es. Eine besonders 
schöne Herbstfärbung zeichnet ‚Coloratus‘ aus, de-
ren Blätter oberseits dunkler, unterseits heller pur-
purrot werden. ‚Gracilis‘ trägt weißbuntes Laub, ist 
beim Austrieb rosa gerandet, wächst geschlossen 
und klettert nicht. ,Minimus‘ schmiegt sich eng dem 
Boden an und wurde so zu einem beliebten, schat-
tenvertragenden Bodendecker. 

Zu E.F. var. vegetus gehören auch eine Reihe von 
Sorten wie ‚Gracilis‘ und ‚Emerald‘n Gold‘. Die Un-
terart selbst besitzt ebenfalls viele Vorzüge als indus-
triefester, immergrüner Bodendecker mit breitbuschi-
gem Wuchs bis zu 50 Zentimeter hoch. 

REZEPTE DER WOCHE

Das Pfaffenhütchen bringt mit seinen vielen Sorten 
den ganzen Farbenrausch des Herbstes in Ihren Gar-
ten und trägt noch lange darüber hinaus die schön 
gefärbten und geformten Barettfrüchte. 

Am bekanntesten ist hier bei uns Euonymus euro-
paea, das in dichten Büschen bis zu sechs Meter hoch 
wird. Seine kurz gestielten, aus dem Oval zugespitz-
ten Blätter nehmen im Herbst ein warmes Rot an. 
Noch hübscher sind die vierteiligen, rosa und oran-
ge gefärbten Früchte, die sich an den Zweigen wie 
in der Vase halten. Der Strauch gedeiht anspruchslos 
fast in jedem Boden, wenn auch am liebsten in kalk-
haltigem. Er ist schattenverträglich und eignet sich 
deshalb für Gehölzgruppen und Randpflanzung. 

Ein ostasiatischer Verwandter ist E. alatus, der 
mehrere Zentimeter breite Korkleisten an seinem 
Astwerk trägt und darum auch nach dem Blattfall 
eine Zierde bleibt. Er treibt früh aus und färbt sich 
im Herbst prachtvoll dunkel karminrot, sein Frucht-
behang leuchtet orangerot. 

Ebenfalls sommergrün ist eine der wertvollsten 
Arten, E. planipes aus Japan. Der bis zu fünf Meter 
hohe Strauch ist industriefest, treibt ungewöhnlich 
früh und auffallend aus, wächst aufrecht und locker 
zugleich, trägt im Mai schöne gelbgrüne Blüten, aus 
denen ein prachtvoller Fruchtansatz hervorgeht, 
während sich sein Laubwerk karminrot verfärbt. 
Daneben gibt es eine ganze Reihe wintergrüner Spin-

Salz, Pfeffer, 375 ml Gemüsebrühe, 150 g Crème 
fraîche, 1 gestrichener EL Speisestärke, 8 Eier, 8 EL 
Milch, Muskat, Butterschmalz.
Zubereitung: Karotten stifteln, Frühlingszwiebeln  
in Scheiben schneiden. Kleine Pilze belassen, grö-
ßere halbieren oder vierteln. Pilze portionsweise in 
Öl anbraten, aus der Pfanne nehmen. Karotten und 
Frühlingszwiebeln angehen lassen, Pilze und ge-
hackte Petersilie zugeben, salzen, pfeffern. Mit Brühe 
ablöschen, rund 8 min köcheln. Stärke unter Crème 
fraîche ziehen, in Pilzfonds einrühren, mindestens 
1 min gut durchkochen, salzen, pfeffern, warm stel-
len. 

Eier, Milch, Salz, Pfeffer und Muskat kräftig ver-
schlagen. Teig zu einem Viertel in erhitztes Butter-
schmalz in kleine Pfanne geben, rund 10 min sto-
cken lassen.Omelett auf Teller anrichten, ein Viertel 
der Pilzmasse darauf  verteilen, Omelett zuklappen. 
Warm stellen. Noch 3 Omeletts auf diese Art zuberei-
ten. Alle gleichzeitig servieren.

Omelett Athene 

Zutaten (für 4 Personen): 500 g gewürfeltes Kürbis-
fleisch, 1 kg gewürfelte Auberginen, 500 g bissfest 
gegarte grüne Bohnen, 10 Eier, Pfeffer, Salz, Muskat, 
Butter, 3 Zweige Bohnenkraut, 3 EL gehackte Pe-
tersilie, 75 ml Schmand, 50 ml Jogurt, 50 ml Kefir,         
125 g geraspelter Schafskäse, 1 gehackte Knoblauch-
zehe, etwas grob gehackte Minze, Öl.
Zutaten: Kürbis und Aubergine in Butter andünsten, 
mit Bohnen mischen, in gefettete Auflaufform ge-
ben. Eier mit Pfeffer, Salz und Muskat verquirlen, ge-
hacktes Bohnenkraut und Petersilie beifügen, Masse 
über Gemüse verteilen. Omelett im auf 180 Grad 
vorgeheizten Backofen goldbraun backen. Schmand, 
Jogurt, Kefir und Schafskäse mit der Gabel vermi-
schen, durch ein Sieb streichen, Knoblauch und 
Minze unterrühren, Sauce zum Omelett reichen.  

Omelett mit Zucchini

Zutaten (für 2 Portionen): 250 g Zucchini, 1 fein 
gewiegte Schalotte, 1 gehackte Zehe Knoblauch,        
1 Messerspitze gehackte Rosmarinnadeln, Olivenöl, 
1 Bund Schnittlauch, 5 Eier, 5 EL Milch, Salz, Pfeffer, 
1 EL geriebener Parmesan.
Zubereitung: Zucchini in dünne Scheiben schnei-
den und dann in feine Streifen, in heißem Öl mit 
Schalotte, Knoblauch und Rosmarin 5 min braten, 
salzen, pfeffern. Eier, Milch, Salz und Pfeffer ver-
schlagen. Schnittlauch in Röllchen schneiden, un-
termischen.

Masse über Zucchini verteilen, bei kleiner Hitze 
stocken lassen, dabei öfter die Pfanne vorsichtig rüt-
teln. Omelett wenden, weiterbraten. Fertiges Ome-
lett mit Parmesan bestreuen, servieren.  

Das Pfaffenhütchen besitzt interessant geformte 
Früchte. Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Pfaffenhütchen           
als Zimmerschmuck
Zweige mit Früchten und Laub sind dekorativ 

Säulenwacholder          
als Solitär 
Setzen Sie das Gehölz in die Sonne

Wegen seines aufrechten, säulenförmigen Wuch-
ses ist der irische Säulenwacholder (Juniperus com-
munis Hibernica), der bis zu vier Meter hoch wird, 
ein hervorragendes Solitärgehölz, vor allem in Hei-
de- und Steingärten sowie auf Friedhöfen. Er liebt 
leicht saure Böden, nimmt aber auch neutrale bis 

schwachalkalische Bereiche nicht übel. Seine nicht 
stechenden bläulich-grünen Nadeln erreichen eine 
Länge von bis zu sieben Millimetern. 

Der Standort soll möglichst sonnig sein, obschon 
schattigere Lagen noch geduldet werden. Im Voll-
schatten kann es vorkommen, dass die schöne Säu-
lenform etwas leidet. Auch unter länger anhalten-
dem starken Schneedruck können Deformierungen 
eintreten. Dann müssen die Zweige entsprechend 
gestützt oder angebunden werden. Ansonsten ist der 
irische Säulenwacholder winterhart. 

Omeletts auf                 
die feine Art 
Pikante Füllungen für die Eierspeise

Luftig geschlagene Eier sind die Grundlage für ein gu-
tes Omelett.  Foto: picture-alliance/Photocuisine




