MARLEY SPOON

Kase_zwie beI_OmeIett mit Trﬁffelal Omeletts sind ein absoluter Frithstlicksklassiker. Wir essen sie aber so gerne, dass wir sie
auch mit Vergnligen zu anderen Mahlzeiten servieren. Den Eierkuchen verfeinerst du
mit Rostkartoffeln und Wildkrautersalat herzallerliebst mit wirzigem Kase und in Triiffeldl gebratenen Zwiebeln. Dazu gibt es

Rostkartoffeln aus dem Ofen und ein Wildkréutersalat mit Dressing, in dem sich auch die
@ ca. 30min % 2 Portionen karamellisierten Zwiebeln verstecken. Lecker, oder?



Was du von uns bekommst
* 1 Pck. Babykartoffeln

* 1 Knoblauchzehe

*+ 2 Zwiebeln

* 1 Pck. Triffelol

* 4 Bio-Eier'

* 1 Pck. Hartkase, gehobelt 2

* 50g Wildkrautersalat

Was du zu Hause benétigst
+ 2V,TL Butter 2

« VTL Senf 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ Knoblauchpresse

+ Schneebesen

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Eier (1), Milch (2), Senf (3), Schwefeldioxid
und Sulphite (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 546kcal, Fett 30.4g,
Kohlenhydrate 45.0g, Eiwei3 19.6g

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln in ca. 0,5cm dicke
Scheiben schneiden. Den Knoblauch schalen
und durch eine Knoblauchpresse driicken
oder sehr fein wiirfeln. Beides auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und mit 1EL Olivendl und je 1 kréftigen Prise
Salz und Pfeffer vermengen. 20-30Min. im
Ofen goldbraun résten. Nach der Halfte der
Zeit wenden.

4. Omelett ansetzen

Die Pfanne auswischen. 1%TL Butter in der
Pfanne bei niedriger Hitze erwarmen. Die
Eiermischung hineingiefBen, dabei die Pfanne
leicht schwenken, um ein gleichmaBiges
Omelett zu erhalten. Das Omelett abgedeckt
2-3Min. anbraten. Tipp: Die Oberseite sollte
weich bleiben. Fir ein festeres Omelett etwas
langer braten.

2. Zwiebeln karamellisieren

Die Zwiebeln schilen, halbieren, in feine
Streifen schneiden und in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1TL Butter und dem Triiffeldl bei
mittlerer bis starker Hitze in 1-2Min. brdunlich
anbraten. Mit je 1TL Balsamicoessig und
Wasser abldschen, und bei niedriger Hitze
unter gelegentlichem Rithren ca. 10Min.

karamellisieren lassen. Mit 1 Prise Salz wiirzen.

Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

5. Omelett fertigstellen

Den Kése und die restlichen Zwiebeln auf
eine Seite des Omeletts geben. Die andere
Seite des Omeletts (iber den Kéase und den
Zwiebeln klappen und abgedeckt 1-2Min.

weiterbraten. Dann aus der Pfanne nehmen.

3. Dressing zubereiten

In einer groBen Schissel 2EL Olivendl mit
Y5EL Balsamicoessig, %4TL Senf und je 1 Prise
Salz und Pfeffer verrihren. 1TL Zwiebeln
hinzugeben, zerdriicken und zu einem
Dressing verriihren. In einer zweiten Schissel
die Eier aufschlagen und mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer verquirlen.

6. Salat zubereiten

Den Salat mit dem Dressing vermengen. Das
Omelett in Scheiben schneiden, mit den
Kartoffeln anrichten und mit dem Salat als
Beilage servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



