Mo SCHNELLES GERICHT

Zutgten.:

200g Steinpilze

1 Zwiebel

4 Eier

2-3 groRe Tomaten
Knoblauch
Frihlingszwiebeln
Sauerrahm

4 Scheiben Baguette
Olivenol

Salz und Pfeffer

Zuéereiéwg:

Von den Steinpilze den Sand mit einem feuchten Lappen vorsichtig abputzen. Nicht waschen da
Pilze viel Wasser ziehen. Steinpilze in Scheiben schneiden. Eine Pfanne vorbereiten, ein bisschen
Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Zuerst das Bruschetta vorbereiten. Hierfiir Baguette in Schei-
ben schneiden und in der Pfanne anbraten. Knoblauchzehe schilen und mit ins Ol legen, somit
geht der Knoblauchgeschmack ins Ol. Zwiebel schélen und klein schneiden und beiseite legen.
Baguettescheiben einmal umdrehen. Tomaten vierteln und Kernhaus entfernen, dann in Wirfel
schneiden. Die angebratenen Baguettescheiben aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller bei-
seite stellen. Die Knoblauchzehe aus der Pfanne klein schneiden und beiseite legen. In die heille
Pfanne die geschnittenen Steinpilze und Zwiebeln geben, salzen und anbraten. Pilze nicht sofort
umdrehen, sonst braten sie nicht richtig an. Bei Bedarf noch etwas Ol in die Pfanne geben, da die
Pilze viel Ol ziehen. Zwiebeln dazu geben. Gewiirfelte Tomaten mit dem klein geschnittenem Knob-
lauch in eine Schissel geben salzen, pfeffern und verriihren. Eier in einer Schissel aufschlagen,
salzen und etwas Sauerrahm dazu geben. Nun alles zu einer Eiermale verrihren. Lauchzwiebeln
putzen, klein schneiden und mit der verriihrten Eiermalie zu den angebratenen Steinpilzen in die
Pfanne geben. Tomaten auf den Baguette verteilen und das fertige Bruschetta auf einem Teller an-
richten. Jetzt das Omlette wenden und wenn das Ei gestockt ist MalSe aus der Pfanne I6sen. Om-
lette auf einem weiteren Teller anrichten! Verzieren! Fertig! Ein wunderbares Gericht. Geniefllen!

Guten Appetit!
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FERNSEHEN




