Omelett mit Hirtenkase,
Pilzen und Spinat

Zutaten fiir 4 Portionen

6 Eier

50 ml Milch

300 g frischer Spinat
200 g Hirtenkase

! kleine rote Zwiebel, klein geschnitten
150 g braune Champignons

Muskatnuss

Salz & Pfeffer

Butter

rote Pfefferbeeren
frischer Schnittlauch
gerostetes Brot -

Zubereitung

. Eier und Milch in einer Schussel verquirlen, mit Salz und Pfeffer wurzen.
. Hirtenkase mit der Hand zerbrdseln.
. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig dunsten.
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4. Spinat und Pilze zugeben und anbraten, bis der Spinat zusammenfallt.
5. Muskatnuss dariiber reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6

. Butter in einer grofden Pfanne schmelzen, ein Viertel der Ei-Milch Mischung dunn hinein
giefien.

7. Das Omelett wenden und mit Spinat, Champignons und Hirtenkdse belegen, dann in der
Halfte falten.

8. Nacheinander die restlichen drei Omeletts zubereiten.

9. Die Omeletts mit frischem Schnittlauch und roten Pfefferbeeren garnieren, dazu gerdstetes
Brot als Beilage reichen.



