Herzhafter Kaiserschmarrn mit Avocado-Spinat

Fiir 4 Personen
Schmarrn-Teig:

50 g Butter 1 Bund glatte Petersilie 4 Eier

200 ml Milch 180 g Weizenmehl (405) Salz, Pfeffer

150 g Bergkise 80 g Mandeln, geschélt 2 EL Butterschmalz
Spinat:

1 Zwiebel 2 EL Butter 800 g Blattspinat

2 weiche Avocados 1/2 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir den Teig Butter in einem Topf schmelzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bl&tt-
chen abzupfen und fein schneiden. Die Eier trennen. Eiweifl halbfest aufschlagen.

Figelb in einer Schiissel verquirlen, Milch und fliissige Butter unterrithren, dann das Mehl und
Petersilie untermischen. Zuletzt das Eiweil unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kase grob reiben. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebel goldbraun
rosten.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Avocados halbieren, den Kern auslésen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel auslésen und in einen
hohen Piirierbecher geben. Knoblauch schilen, grob schneiden und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer zugeben. Alles zu einer cremigen Paste piirieren.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, Teigmasse hineingeben und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten garen. Dann den Eierkuchen wenden und auf der anderen Seite goldbraun
backen. Mit 2 Holzléffeln den Eierkuchen in kleine Stiicke reiflen.

Diese in eine Auflaufform geben und mit Kése bestreuen. In den Ofen geben und den Kise
schmelzen lassen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln untermischen. Die Avocadopaste
unter den lauwarmen Spinat mischen.

Spinat auf der Tellermitte anrichten, darauf den Schmarrn geben und mit Mandeln bestreuen.
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