% Bund Frihlingszwiebeln
200 g vollreife Tomaten

2 frische hellgriine Peperoni
4 Stangel glatte Petersilie
50 g Feta-Schafskase

2 TL Olivendl

3 Eier

Salz, schwarzer Pfeffer

rosenscharfes Paprikapulver
% TL getrockneter Oregano

Zeit: 25 min. Portionen: 2 Rezeptnr.: 0204

1. Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Die Tomaten mit kochendem
Wasser libergiellen, kurz stehen lassen und hauten.
Die Tomaten halbieren, die Stielansatze keilformig
herausschneiden und die Tomaten 1 cm grof}
wirfeln.

2.Die Peperoni putzen, waschen und quer in
schmale Streifen schneiden. Die Petersilie waschen,
trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und fein
hacken. Den Schafskdse mit der Gabel grob
zerbrockeln.

3.Das Ol in einer groRRen, beschichteten Pfanne
erhitzen. Frihlingszwiebeln in die Pfanne geben und
glasig werden lassen. Das Gemise zugeben und
unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze 4-5
min. schmoren.

4.Die Eier in einer Schissel aufschlagen und mit Salz
und Pfeffer, 1 Msp. Paprikapulver und dem Oregano
wirzen. Die Eiermasse iber das Gem{se gieRen und
mit dem Pfannenwender leicht mit dem Gemiise
vermischen.

5.Die Eier kurz stocken lassen, dann Schafskase und
Petersilie dariiberstreuen. Zugedeckt noch 4 Min.
auf der ausgeschalteten Platte stehen lassen, bis die
Eier vollstandig gestockt sind.

TIPP:

Hellgriine Peperoni sind mild im Geschmack. Je
dunkler die Schoten, umso scharfer kdnnen sie sein.
Am besten vor Verwendung ein kleines Stiick
probieren.
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