Kochen mit Klausi

Klausis Spargelomelette

Zutaten: (Fur 2 Personen)

- 400 g gruner Spargel, 1 Lauchzwiebel, Salz, Zucker, Zitronensaft,

- 150 g Champignons, Pfeffer, 250 ml Hollandaise light, 5 Eier, Butter,
- 1 EL TK-Petersilie, 15 g geriebener Parmesan, 2-4 Kirschtomaten

Zubereitung:

1. Spargel am unteren Spargeldrittel schéalen, Enden abschneiden u.
mit Salz, Zucker u. Zitronensaft bestreut in einem Dampfgarer ca. 20
Minuten garen. Lauchzwiebelweil3 klein, -grin in Ringe schneiden (
(*2 davon aufheben). Pilze putzen u. in Spalten schneiden.

2. ZW|ebeIn u. P|Ize in Butter dinsten, salzen pfeffern, mit HoIIandalse
abléschen u. kocheln Iassen Petersme u. Parmesan unterheben

3. Eler m|t 1 Prlse Salz grundllch verquirlen. Butter in einer Pfanne (Q
22 cm) heil3 werden lassen u. die Halfte der Eimasse in die heil3e
Butter geben. Die Unterseite stocken lassen, aber nicht braunen. Die
Oberseite soll noch leicht feucht sein u. glanzen. Das 2. Omelette
genauso zubereiten (Das 1. Omelette warm halten).

4. Spargel u. die Hollandaise auf die Omelette verteilen, Omelette
einschlagen u. mit restl. Lauchzwiebelgrin u. Tomaten servieren.

Tipp des Chaoten: Eine leckere ‘Varumte’
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