Kochen mit Klausi

Frittata mit Feta & Gemuse
Zutaten: (Fur 3 Personen)

Butter, 150 g Paprika-Mix, 150 g braune Champignons, 5 Eier (L),
1 Lauchzwiebel, 100 g TK-Erbsen, Oregano, Schnittlauch, Petersilie,
80 ml Milch, 100 g Feta, Salz, Pfeffer aus der Miuhle

Zubereitung:

Gemise putzen. Lauchzwiebelweil fein wirfeln. Lauchzwiebelgrin
in Ringe schneiden. Paprika klein wuirfeln. Pilze je nach Grof3e in
Spalten oder Scheiben, Feta klein schneiden. Eier mit Milch verquir-
len, mit Salz u. Pfeffer pikant wirzen.
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Zwiebeln u. Knobi in heiRem Ol glasig diinsten, Paprika u. Pilze mit-
dinsten. Erbsen zugeben u. erhitzen. Krauter u. Feta unterrihren.
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Ei unter die Gemuse-Kase-Mischung heben u. bei kleiner Hitze so
lange rihren bis sie gestockt ist.
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