Omelett mit Lammhackfleisch

Das Lammbhackfleisch habe ich mit reichlich Passata die Pomodoro und etwas Ruebli
geschmort und nur wenig gewdirzt: Salz, Pfeffer, Knoblauch und Salbeiblatter aus dem
Tiefkthler. Das kommt einer Sauce Bolognese recht nahe, die aber traditionell aus
Rindfleisch zubereitet wird.

Eingeschlagen in ein Omelett, das im Gegensatz zu franzdsischen Crépes mehr Mehl
enthalt und auch etwas dicker ist.

Zutaten (ca. 6 Stick))

Onelett:

80g Wei ssnehl (oder Hal bwei ssnehl)
160g Mlch

2 Ei er

109 fl Ussige Butter
1El a i venol

1 Bund gl atte Petersilie gehackt
49 Sal z
Ful | ung:

300g Lammhackf | ei sch

2dl Rot wei n

2-3dl Hihnerbouil |l on

200g Passata di Ponobdoro

2 Knobl auchzehen

1 Riebl
Sal bei bl atter
Sal z und schwarzer Pfeffer
Brat butter
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Zubereitung

Omelett:
Alle Zutaten bis auf die Eier gut miteinander vermischen. Zum Schluss Eier einzeln
einrthren. Mindestens 1 Stunde (oder Gber Nacht) kihlistellen.

Fullung:

Lammhackfleisch 1 Stunde vor Gebrauch aus dem Kihler nehmen. Mit einer Gabel
grob zerzupfen. Feingehackte Zwiebeln und Karotten kurz in der heissen Bratbutter
anziehen.

Eventuell portionenweise anbraten: Der Boden der Bratpfanne darf nicht ganz mit
Fleisch bedeckt sein. Das Hackfleisch in die heisse Bratpfanne geben und ca. 3 Minuten
kraftig braten, dabei nicht drin stochern, denn dadurch kann das Fleisch Wasser ziehen
und bratet nicht mehr. Ist es schon braun, mit einer flachen Kelle sorgféltig wenden und
weiterbraten. Es macht nichts, wenn das Hackfleisch Klimpchen bildet.

Knoblauch und Salbei zugeben und alles mit Rotwein abléschen und diesen fast ganz
einkochen lassen. Nun darf im Fleisch herumgestochert werden, um die Klimpchen zu
zerstossen.

Passata zugeben und ca. 3 Minuten mitrosten. Schliesslich die Bouillon zugeben und
ca. 1 Stunde kdcheln lassen. Wenn notig etwas Wasser zufiigen. Das Hackfleisch soll
immer schon in der Sauce liegen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Omeletten in Bratbutter beidseitig ausbacken, auf einen Teller legen, Hackfleisch auf
einer Halfte verteilen und zuklappen.
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