Kochen mit Klausi
Spargel-Omelette-Auflauf

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 3009 grunen & 500 g weil3en Spargel, 100 g Kochschinken, Salz,
- Zucker, Zitronensaft, 40 g geriebener Parmesan, 2 EL 8 Krauter,
- 6 Eier GroRe L, 200 g Creme fraiche, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. WeilRen Spargel ganz, grinen im unteren Drittel schéalen, Enden
abschneiden. Stangen in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Dickere
Stiicke halbieren. Spitzen beiseite legen. Schinken klein schneiden.
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2. Spargelsticke mit Salz, Zitronensaft u. Zucker bestreut im Dampfga-
rer oder im Topf ca. 10 Min. garen. Spitzen zugeben u. noch 5 Min.
abgedeckt ziehen lassen. Eine Auflaufform mit Butter bepinseln,

Spargel u. Schinken darin verteilen.
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3. Eier, Creme fraiche, Parmesan u. Krautern verrihren. Mit Salz, Pfef-
fer u. Muskat kraftig wirzen. Eiersauce tUber dem Spargel verteilen
u. das Omelette im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 45 Min. backen.
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