Hiittenkase-Ruhrei mit gebratenen Pilzen

Zutaten (fir 2 Personen):

- 200 g Champignons

- alternativ: andere Pilze

- 2 Friihlingszwiebeln

- 4 (Gro[Re M) Eier

- 4 EL (1,5 % Fett) Milch

- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 0,2 TL getrockneter Thymian

- 3 EL Olivendl

- 50 g kdrniger (Halbfettstufe) Frischkase
- 2 Scheiben (aus Sauerteig) Roggenvollkornbrot

Pilze putzen und je nach Grdf3e halbieren oder vierteln. Friihlingszwiebeln putzen und waschen, das Weif3e und Hellgriine
getrennt in diinne Ringe schneiden. Eier mit der Milch in einer Schiissel verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

In einer grofen Pfanne zwei Drittel des Ols erhitzen und die Pilze darin bei mittlerer Hitze unter Riihren etwa 5 Minuten
braten. Nach der Halfte der Zeit die wei3en Friihlingszwiebelringe hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiermasse mit dem
restlichen Ol dazugeben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten stocken lassen, dabei mit einem Pfannenwender langsam vom
Rand bis zur Mitte schieben, bis alles gestockt ist.

Hiittenkdse in Fldckchen auf dem Riihrei verteilen, leicht durchriihren und noch etwa 1 Minute stocken lassen. Das Riihrei auf
Tellern anrichten und mit den griinen Friihlingszwiebelringen bestreuen. Das Brot separat dazu servieren.
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