Krauter-Omelett mit Raucherlachs

Zutaten (fir 2 Personen):
- 300 g Salatgurke

- Salz

- 1 Schale Kresse

- 50 g Raucherlachs

- 3 Eier

- Pfeffer

- 2 EL Mineralwasser

- 2 EL Kefir

- 2 EL frisch gehackter Dill
- 2 EL klein geschnittener Schnittlauch
- 2 EL Rapsol

Gurke waschen oder schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Auf Tellern flach auslegen und mit Salz bestreuen.
Lachs in Wiirfel schneiden. Kresse vom Beet schneiden, waschen und trocken tupfen.

Eier mit Salz, Pfeffer, Mineralwasser und Kefir verquirlen. Dill und Schnittlauch unterheben. Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Eiermasse hineingeben und bei schwacher Hitze zu einem Omelett stocken lassen. Mit Lachswiirfeln und Kresse bestreuen.
Zusammenklappen, halbieren und auf den Gurkenscheiben anrichten. Sofort servieren.
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