Omelett-Meister

Omeletts auf einfache Art zubereiten

Tupperware’



Omelett-Meister

Mit ihm kénnen Sie schnell und einfach ein leckeres Omelett und andere Gerichte auf
Eibasis in der Mikrowelle zubereiten, ohne Fett gegart. Es kann nichts anbrennen oder sich
festsetzen. Die ideale und schnelle Losung fir ein Omelett am Morgen, am Abend oder fUr
den kleinen Hunger zwischendurch.

Kleine LUftungsldécher, damit entstehender Dampf entweichen kann.
Rillen am Griff sorgen fur weniger Hitze und schiitzen somit die Finger.
GroBe Griffe flr einen sicheren Halt und eine einfache Handhabung.

A pie geschwungene, abgerundete Form (wie eine 8) sorgt fiir ein gleichmaBiges
Garergebnis.

Im Deckel befinden sich Angaben zur Eieranzahl,
zur Verarbeitung der Eier und Angaben zur
maximalen Wattzahl und Zeitangabe bei der

Zubereitungszeit: 3-4 Minuten

Verwendung in der Mikrowelle. F\) U m FO rt— O m e l-etts Mikrowelle: 5 Miﬁuten bei 350 Watt

Temperaturbesténdig von 0 °C bis +120 °C.

GRUNDZUTATEN FUR JEWEILS 1 PERSON KRAUTER-KASE-OMELETT
2 Eier 50 g geriebener K&se nach Wahl
” . 1EL Wasser fein gehackte, gemischte Kréuter
’ H . Durchschnittliche Garzeiten
So geht's ganz einfach: Salz, Pfeffer
1 Eier verrihren, bis sie hellgelb sind und nur einen leichten Schaum m m Variationen PILZ’QMELETT
gebildet haben, um ein Aufblahen wahrend des Garens zu vermeiden. m m aniati 100 g Pilze
2 Eier in den Omelett-Meister geben, Deckel schlieBen, in der Mikrowelle m m SCHINKEN'QMELETT Knoblauch nach Geschmack
bei 350-400 Watt garen (s. Tabelle) und 1-2 Min. stehen lassen. 25 grote Paprika, gewUirfelt
Max.10 Minuten bei 400 Watt 1kleine Zwiebel, gewrfelt OMELETT MIT FISCH
¢ Omelett mit mindestens 2 bzw. maximal 4 Eiern zubereiten. Max. 5 Minuten bei 800 Watt 1 Scheibe Schinken, gewiirfelt 50 g Raucherlachswiirfel
* FUr ein optimales und gleichmaBigeres Ergebnis ist es wichtig, bei
niedriger Wattzahl zu garen und 1 EL Wasser oder Milch hinzuzufiigen. QIF % 1 Eier mit Wasser gut verschlagen. Die jeweiligen Zutaten der Omelett-Varianten zerkleinern und mit
* Nach dem Garen den heiBen Deckel vorsichtig von sich weg 6ffnen. ;oFJv den Eiern mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
e Je nach Leistung der Mikrowelle, Menge, GroBe und Temperatur der Eier, @ 2 Inden Omelett-Meister geben, Deckel schlieBen und fur 5 Min. bei 350 Watt in der Mikrowelle ga-
kénnen die Garzeiten variieren. Das Hinzufligen von Salz beeinflusst ren. Kurz stehen lassen und servieren.

diese nicht.



Armer Ritter mit Brombeeren

Zubereitungszeit: 3-4 Minuten
Einweichzeit: 10 Minuten
Mikrowelle: 7 Minuten bei 350 Watt

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Scheiben Toast

1Ei

100 ml fettarme Milch

3 EL Zucker

70 g Brombeeren

Tipp
¢ Brotreste trocknen lassen und zu
Paniermehl verarbeiten.

1 Toastbrotscheiben toasten und mit

einem Julchen zwei 9 cm groBe Kreise
ausstechen. Runde Toastbrotscheiben in
den Omelett-Meister legen

Das Ei mit Milch und Zucker verrUhren
und Uber das Brot gieBen. Den Toast 10
Min. einweichen lassen.

Mit Deckel verschlieBen und zunéchst

4 Min. bei 350 Watt garen. Dann
Brombeeren darauflegen und weitere

3 Min. bei 350 Watt garen. Kurz stehen
lassen und je nach Geschmack mit einer
Kugel Eis servieren.
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