Omlett mit Barba di Frate

Zutaten
für 2 Personen
1 Bund Mönchsbart (Agretti, Barba di Frate), ersatzweise Spinat oder Kräuter
1 Tomate, 1 Schalotte, 1 kleine Knoblauchzehe
5-6 Eier, 2 Elf. Parmesan, Butter,  Salz, Muskatnuss, Pfeffer
Zubereitung
Wurzelenden etwa 4-5 cm hoch abschneiden. Stengel um Stengel waschen und putzen. Die fein geschnittene Schalotte und den Knoblauch in einer beschichteten Bratpfanne mit 1 Elf. guter Butter leicht andünsten, die Tomatenwürfel und den Mönchsbart zugeben, sobald der Mönchsbart gar ist, die leicht aufgeschlagenen, gewürzten Eier zugeben, langsam Umrühren und dann ohne Wenden zu Ende garen. Zwischendurch am Rand etwas Butter zugeben. Das Omelett ist fertig, wenn seine Oberseite noch glänzend und saftig ist. 

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihre Gärtnerei Ziegler!
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