Peschs maghers aus der Surselva (gefillte Omeletten)

Mit Fischen hat das Gericht nichts zu tun. Der Name bedeutet "magere Fische" und
weist viel mehr seine Einfachheit an. Es sind Omeletten, geftllt mit altem Brot,
Sultaninen und manchmal auch mit weiteren Dorrfriichten. Die Flllung wird gezuckert
und mit Zimt gewirzt und mit Rotwein getrankt. Am besten mit einem nicht zu

schweren,

blumigen Wein, wie dem Blauburgunder. Fir Kinder wird die Fllung mit

Milch zubereitet. Die kraftigen Peschs maghers werden vor allem als Hauptmahlzeit
aufgetischt. Sie finden zunehmend auch Anklang als Vorspeise oder zusammen mit
einer Kugel Glace auch als Dessert.

Zutaten (2-3 Hauptspeisen)

80g Mehl
1/ 2Tl Sal z
2dl M1 ch
2 Ei er
109 Taf el butter
Butter oder A zum Ausbacken
Ful | ung:
80g altes Brot, weiss und dunkel gem scht
30g Rosi nen
30g gedodrrte Pflaunmen
20g Tafel butter
1- 2El Rohzucker
1/ 2Tl Zim
2, 5dl Rot wei n (Bl aubur gunder)
Zubereitung

Omeletten (4 - 5 Stlick):
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Mehl und Salz in einer Schiissel vermischen und eine leichte Mulde eindriicken. Milch
und Eier verquirlen, Butter schmelzen und ind ei Eiermilch einriihren.

Eiermilch nach und nach zum Mehl geben und dabei mit dem Schwingbesen gut
verrihren bis ein zaher Teig entsteht. Rest der Milch zugiessen und kréaftig verrihren.
Auf diese Weise sollten kaum Kliimpchen entstehen. Wenn doch, den Teig durch ein
feines Sieb streichen oder mit dem Stabmixer mixen.

Eine beschichtete Pfanne mit fllissiger Butter einpinseln und die Omelettn beidseitig
ausbacken. Die Omeletten kdnnen im Ofen bei 60° warmgehalten werden.

Fillung:
Brot zu kleinen Wirfelchen schneiden. Gedorrte Pflaumen grob hacken.

Butter aufschaumen lassen, Brot zugeben und mit Zucker bestreuen, vermischen und
leicht anrdsten. Rosinen und Pflaumen zugeben und vermischen. Mit Zimt wiirzen.
Rotwein zugiessen, vermischen und ca. 5 Minuten in der heissen Pfanne ziehen lassen.

Fullung in die Omeletten einrollen, auf heissen Tellern anrichten und in der Mitte mit
einem schragen Schnitt halbieren. Mit etwas Fullung dekorieren und mit einem Schluck
Wein Ubergiessen.
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