Mo SCHNELLEs GERICHT
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Zutgten.:

Fur zwei Personen:
150 gr Pfifferlinge
150 gr Parmesan

150 gr Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln, Gnocchi
Tomatenmark, Eier
Chili, Salbei

Salz, Pfeffer, Butter
Rosmarin, Oregano

Zuéerei(;wg:

Zwiebeln in feine Wirfel schneiden und Pfifferlinge in Stlicke rupfen.

Pfifferlinge nun in Olivendl anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte der geschnittenen Zwiebeln in einer separaten Pfanne in Olivendl anschwitzen. Fligen Sie Rosma-
rin im Ganzen hinzu. Wahlweise kénnen Sie auch Knoblauch hinzufiigen.

Tomaten in Stiicke schneiden, zu den Zwiebeln geben und fir etwa drei Minuten anschwitzen. Je nach
Dicke der Solse etwas Wasser nachgielRen.

Den Rest der Zwiebeln und des Knoblauchs zu den Pfifferlingen geben.

Zwei Eier zusammen mit Parmesan und einer Prise Salz in einer Schissel verriihren und anschliefend Gber
die Pfifferlinge giel3en.

Gnocchis in einen Topf mit kochendem Wasser schiitten und fir etwa zwei Minuten erhitzen.

Mischen Sie die TomatensoRRe mit etwas Butter, rihren Sie etwas Tomatenmark ein und geben Sie die
Gnocchis hinzu. Das Pfifferling-Omlett beidseitig goldbraun braten.

Zum Schluss das Omlett mit der Tomatensole auf einem Teller anrichten und mit Oreganoblattern ausgar-
nieren.

Guten Appetit wiinscht
FRANKEN
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