
Nudel-Omelette auf Endivien-Salat und Speck-Krusteln

Für 4 Personen
400 g Spaghetti 6 EL Olivenöl 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Paprika, rot 200 g Schinken, gekocht 6 Eier, (Gr. M)
100 ml Milch 100 ml Sahne 120 g Emmentaler Käse
1 Kopf Endiviensalat 200 g Frühstücksspeck 250 g Kartoffeln, mehlig
4 EL Pflanzenöl 4 EL Sherryessig 300 ml Gemüsebrühe
1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel, rot 0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Dill 0,5 Bund Schnittlauch Salz
Zucker Pfeffer

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Die Kartoffeln
waschen, schälen und in grobe Stücke schneiden. Diese dann in Salzwasser gar kochen, abtropfen
lassen und in eine hohe Schüssel geben. Den Endiviensalat putzen, in feine Streifen schneiden,
abbrausen und gut abtropfen lassen. Den Frühstücksspeck in feine Streifen schneiden und in einer
ungefetteten Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten, herausnehmen und auf Küchenkrepp
abtropfen lassen. Das entstandene Fett aufbewahren. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen
und fein würfeln. Den Dill, die Petersilie und den Schnittlauch abbrausen. Dill und Petersilie
fein hacken, den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Die Gemüsebrühe erwärmen. Nun
die noch lauwarmen Kartoffeln mit Essig und der warmen Gemüsebrühe fein pürieren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss circa zwei Esslöffel ausgelassenes Speckfett,
vier Esslöffel Oliven- und Pflanzenöl sowie die Kräuter, Zwiebeln und Knoblauch einrühren. Den
Käse reiben. Die Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Eier mit
Milch und Sahne verquirlen, herzhaft mit Salz und Pfeffer würzen und den Käse unterrühren.
Das restliche Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen. Den Schinken und die Lauchzwiebeln
andünsten, die Nudeln dazugeben und die Eiermasse dazugießen. Die Pfanne mit einem Deckel
schließen und bei mittlerer Hitze fünf bis acht Minuten stocken lassen. In der Zwischenzeit den
Endiviensalat mit dem Kartoffeldressing vermengen. Das fertige Nudelomelette vierteln und mit
dem Endiviensalat auf dem Teller anrichten. Den Endiviensalat mit den Speckkrusteln garnieren.
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