
Omelett mit Dicken Bohnen

Typ: Gemüse Quelle: Ottolenghi, Tamimi: Jerusalem, das Kochbuch, S. 3

724

Rezept: Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Bohnen 1 Minute in reichlich kochendem 
Wasser blanchieren, in ein Sieb abgießen, dann mit kaltem Wasser abschrecken.

In einer mittelgroßen Schüssel den Zucker in 75 ml kochendem Wasser auflösen. Den 
Sirup abkühlen lassen, bis er nur noch lauwarm ist. Die Berberitzen 10 Minuten darin 
einweichen, danach abgießen. Die Sahne in einem kleinen Topf mit dem Safran und 2 
Esslöffeln Wasser aufkochen. Den Topf sofort vom Herd nehmen und das Ganze 30 
Minuten ziehen lassen.

3 Esslöffel Olivenöl in einer beschichteten ofenfesten Deckelpfanne (25 cm) erhitzen 
und die Zwiebeln bei mittlerer Temperatur etwa 4 Minuten unter gelegentlichem 
Rühren darin anschwitzen. Den
Knoblauch dazugeben und 2 Minuten anschwitzen. Zum Schluss die Bohnen 
unterrühren und die Pfanne beiseitestellen.

Die Eier in einer großen Schüssel kräftig verquirlen. Mehl, Backpulver, die 
Safransahne, die Kräuter, 1½ Teelöffel Salz und ½ Teelöffel Pfeffer unterrühren. Die 
Berberitzen und die Bohnenmischung hinzufügen und alles gut vermengen.

Die Pfanne mit Küchenpapier ausreiben. Das restliche Öl hineingießen und 10 
Minuten im Backofen erhitzen. Die Eiermischung in die heiße Pfanne gießen und 
zugedeckt für 15 Minuten in den Backofen schieben. Anschließend den Deckel 
abnehmen und das Omelett weitere 20-25 Minuten backen, bis die Eier gerade 
gestockt sind. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, auf eine Servierplatte 

Zutaten: 500 g ausgelöste Dicke Bohnen
2 EL Zucker
40 g getrocknete Berberitzen
3 EL Sahne
TL Safranfäden
5 EL Olivenöl
2 mittelgroße Zwiebeln, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, zerdrückt
7 Eier (Gewichtsklasse M)
1 EL Mehl
1/2 TL Backpulver
30 g Dill, gehackt
15 g Minze, gehackt
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Bemerkungen: Dieses Gericht ist ein Klassiker der persisch-jüdischen Küche. Berberitzen, die 
kleinen sauren Früchte eines stachligen Strauchs, sind nicht einfach zu bekommen. 
Versuchen Sie es am besten im Internet oder in arabischen Lebensmittelgeschäften. 
Ersatzweise eignen sich getrocknete und gehackte Sauerkirschen. Servieren Sie das 
Bohnenomelett mit Gurkenjoghurt (siehe Seite 299) als Vorspeise.

Apr 18: Weniger Berberitzen (sind sehr sauer) und weniger Minze. Vielleicht doch 
etwas interessanter würzen (wenig Chili, Kreuzkümmer...)
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stürzen und warm oder mit Zimmertemperatur servieren.
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