Frisch und flockig

Fruhlingshafter
Eierkuchen

Text: Christina Tangerding

Zutaf:en: @ Wasche das Gemiise.

2ELOI

1 Friihlingszwiebel @ Trenne die Wurzeln und dunklen Blat- @
6 Bioeier ter der Frithlingszwiebel ab und schneide die

1 Stéingel Petersilie Zwiebel in dunne Scheiben. %

25 g Butter

@ Schneide auch die Zucchini in diinne

200 g Zucchini Scheiben und den Schinken in kleine Wiirfel.

50 g gekochter Schinken -~ ——
1 Prise Salz @ Schlage die Eier in eine Schiissel, ot
verriihre sie leicht und fiige eine Prise Salz @F @
hinzu. Schneide mit einer Schere kleine \gg\. 1
Petersilienblatter hinein. @ %
@ Zerlasse die Butter in einer Pfanne
und brate die Zwiebeln 2 Minuten sanft an.
@ Fiige die Zucchinischeiben und den 0090
Schinken hinzu und brate das Ganze weitere 2

3 Minuten.

@ Giefe die Eier mit der Petersilie in die
Pfanne und erh6he die Temperatur. Warte,
bis die Unterseite stockt und gar ist.

@ Q __O Nimm die Pfanne mit Ofenhandschuhen \
o in die Hand und stelle sie 2 bis 3 Minuten
im Ofen unter den Grill, bis die Oberseite
des Eierkuchens goldbraun ist.
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