Omelett mit Pfifferlingen und Salat

Zuaten flr das Omelett (fiir 4 Personen):
- 120 g Pfifferlinge

- 0,5 rote Paprika

- 1 Friihlingszwiebel

- 50 g gekochter Schinken
- 6 Bio-Eier

- Salz

- Pfeffer

- Cayenne-Pfeffer

- alternativ: Chili

- Butterschmalz

- Olivendl

- 4 Stangel Petersilie

Pfifferlinge gut saubern und die Stiele etwas abschaben. Grof3e Pilze teilen. Bei starker Verschmutzung vorsichtig abbrausen
und griindlich abtupfen und trocknen lassen. Sie diirfen keinesfalls zu feucht sein. Paprika entkernen und die Schale mit
einem Sparschaler entfernen. Friihlingszwiebeln sdubern. Das vorbereitete Gemiise und den Schinken in kleine Stiicke
schneiden.

Eier in eine Schiissel aufschlagen und sorgfaltig verquirlen.

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Pilze, Paprika und Friihlingszwiebeln etwa 5 Minuten bei mittlerer
Hitze darin braten. Dabei mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayenne-Pfeffer oder Chili wiirzen. Eiermasse dariiber giefen und das
Omelett stocken lassen. Dabei den Rand immer wieder etwas anheben und lockern.

Wenn die Oberflache nur noch leicht fliissig ist, das Omelett aus der Pfanne auf einen Deckel gleiten lassen. Etwas Olivendl
und die Petersilienstdngel in die Pfanne geben. Das Omelett wenden, auf der ungebratenen Seite zuriick in die Pfanne geben
und etwa 1-2 Minuten fertig garen.

Zutaten fiir den Salat:

- 0,5 Eisbergalat

- 2 EL Rapsol

- 1 EL Crema di Balsamico
- 0,5 Bio-Zitrone

- Salz

- Zucker

- 4 Cherry-Tomaten

Den Eisbergsalat sdubern, halbieren und in sehr feine Streifen schneiden. In eine Schiissel geben und Rapsél, Crema di
Balsamico, Zitronensaft und -abrieb, Salz und Zucker dazugeben. Den Salat mit den Handen vermengen und dabei kraftig
driicken, dhnlich wie bei der Zubereitung von Krautsalat. Die Tomaten in eine Pfanne geben und mit etwas Olivendl kurz und
scharf anbraten.
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