Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spargelpfanne mit Riihrei, Tomaten & (Erdbeer)Spinat

Zutaten:
Fiir 2 - 4 Personen:

® 500 g griiner Spargel

e 250 g Spinat (z.B. Erdbeerspinat, siehe Blogarchiv)

e 8Eier(ca.400g)

¢ 50 g Schmand (oder Sahne)

e Etwas Ol oder Butterschmalz zum Braten

e 1 EL Butter

e 1 Zwiebel

e 1EL Senf

¢ Salz und Pfeffer, etwas Muskatnuss

e Wer mochte: 50 g geriebener Kase

e Zum Servieren: Cocktailtomaten (oder die roten Friichte
vom Erdbeerspinat), Petersilie oder Schnittlauch,
geriebener Kase (z.B. Allgauer Emmentaler g.U.)

Zubereitung

Den griinen Spargel am unteren Viertel schalen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in gesalzenem Wasser
5 Minuten kochen. Dann herausnehmen, kurz eiskalt abschrecken und abtropfen lassen.

In einer Pfanne fein gewiirfelte Zwiebeln mit Ol ca. 2 Minuten anbraten. Dann den Spargel hinzugeben und 2
Minuten rosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spargel aus der Pfanne nehmen und warmhalten (Ofen 80° C).

Anschliefend den Spinat und 1 EL Butter in die Pfanne geben und 1 Minute riihrend braten. Die Eier in eine
Schiissel schlagen und mit 50 g Schmand (oder Sahne), Salz, Pfeffer und Muskatnuss verriihren. Die Eimischung
zum Spinat in die Pfanne geben und 1 Minute mit Deckel garen. Danach den Deckel abnehmen und die
Eimischung verrihren, so dass ein Rihrei entsteht.

Zum Servieren die Spargel und das Riihrei auf Teller verteilen. Mit halbierten Cocktailtomaten oder den roten
Friichten vom Erdbeerspinat und Schnittlauchréllchen garnieren. Mit Krautern und frisch geriebenem Kase
(z.B. Allgauer Emmentaler g.U.) bestreuen.



Tipp: Dazu schmeckt ein gerdstetes Brot.



