Omelette mit Spinat und Kirschtomaten

Fiir 2 Potionen:

4 Eier 100 g Blattspinat 6 Kirschtomatten
3 Knoblauchzehen 1 Friihlingszwiebel Salz, Pfeffer
Kokosol frische Petersilie 30 g Pinienkerne

Biattspinat waschen, putzen und kurz démpfen, bis er zusammenfillt. Tomaten in Scheiben
schneiden und kurz ddmpfen. Knoblauch schilen und in kleine Stiickchen schneiden.

Eier verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kokosdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Eier eingieflen. Sofort auf einer Hilfte mit Spinat und Tomatenscheiben belegen und
mit Knoblauchstiickchen bestreuen. Die Pfanne bedecken und das Omelette so lange backen,
bis die Oberfliiche gerade noch cremig ist. Dann das Omelette zusammenklappen, noch kurz
weiterbacken, auf einen Teller gleiten lassen, mit frischer Petersilie und Pinienkernen bestreuen
und servieren.
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