Ueberbackene Omeletten mit Tuma- und Krautstielftillung

Tuma, ein exzellenter Weichkase aus roher Jersey-Milch, produziert von Willi Schmid in
der Stadtlichasi Lichtensteig. Die Vorfahren dieser Kdstlichkeit sollen aus Italien
stammen, woher genau schreibt Willi Schmid nicht. Eventuell aus dem Val Taleggio bei
Bergamo, das ware meine Vermutung.

Der Kase ist wiirzig, etwas hefeartig und erdig. Erwarmt fliesst er wie dicker Rahm,
samig und geschmeidig....

Zutaten

3 vor gebackene Orel etts
100g Tuma

2 Kraut stiel bl atter

Butter zum Bestrei chen und Braten

Zubereitung
Omeletts nach dem Rezept von da.

Krautstielblatter in ca. 5mm schmale Streifen schneiden. Etwa die Halfte der Stengel in
kleine Wirfelchen schneiden.

Geschnittene Krautstielbatter in etwas Butter andiinsten, bis sie etwas zusammenfallen.
Beiseite stellen. Gewurfelte Stengel etwas kréftiger andiinsten und zu den Blattern

geben.

Tuma in keine Wurfel schneiden und unter den Krautstiel mischen. Ich habe die dinne
Rinde weggeschnitten, man koénnte sie auch dran lassen, Geschmackssache.

Fullung in die Omeletts einrollen und diese in die gebutterte Gratinform legen, mit Butter
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bestreichen. 15 Minuten bei 200° tiberbacken.

Tuma, angelehnt an den Muhlistein, einer weiteren Delikatesse aus der Stadtlichési
Lichtensteig. Fotografiert am Wetziker Leuemart, am Stand von Marlene Gerhard von
der Kaserei Thysenwaldsberg, Béaretswil.
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