Kartoffel-Omelett mit Gemiise

Fiir 4 Personen

6 Eier 4 mittelgr.festk. Kartoffeln 1 rote Paprika

1 rote Zwiebel 1 Stange Staudensellerie 1 Zehe Knoblauch
8 Kirschtomaten 1 Prise Cayenne-Pfeffer Pfeffer

Salz Zucker 1 EL Butterschmalz
1 EL Butter 4 EL Olivenol Meersalz

Die Kartoffeln kochen, schélen, auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten vier-
teln und Stielansétze entfernen.

Die Paprikaschote héduten, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.
Zwiebel pellen und in Lamellen schneiden, Staudensellerie putzen und in Stiicke teilen. Das
Griin der jungen Knoblauchknolle oder alternativ die Knoblauchzehe hacken.

Die Eier in eine Riihrschiissel geben und mit dem Schneebesen aufschlagen. Mit Salz und etwas
Cayenne-Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz und 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Paprika, Knoblauch und
Staudensellerie hineingeben und farblos anbraten. Nun die Kartoffeln und die Tomaten in der
Pfanne verteilen und ebenfalls anbraten. Alles etwas salzen, pfeffern und zuckern. Die Eiermasse
hinzugieflen und einige Butterflocken darauf verteilen. Die Hitze reduzieren und das Omelett
stocken lassen, bis die Oberfliche so gut wie trocken ist. Wer mag, kann die Pfanne auch ver-
schliefen.

Das Omelett in der Pfanne vorsichtig 16sen und auf einen breiten Topfdeckel gleiten lassen. Das
Omelett mit der Oberfliche nach unten wieder in die Pfanne geben und fertig garen. Es sollte
eine goldgelbe Kruste haben und innen noch schon saftig sein.

Das fertige Omelett mit flockigem Meersalz, Pfeffer und Chili bestreuen. Darauf noch nach
Belieben Tomaten verteilen und mit etwas Olivendl begielen. In Tortenstiicke schneiden und
servieren.
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