Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Nudelomelett mit Pilzen
Ein Rezept von Nudelomelett mit Pilzen, am 10.04.2024
Zutaten
150 g Spaghetti Salz
300g Egerlinge oder Champignons 2 Knoblauchzehen
2 Fruhlingszwiebeln 1/2 Bund Basilikum oder Petersilie
4 Eier (GoRe S) 2EL Sahne
40 g Parmesan, frisch gerieben Pfeffer aus der Miihle
2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 685 kcal

Zubereitung

Fur die Nudeln reichlich Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Die Nudeln darin nach Packungsangabe al dente kochen.
In ein Sieb abgielien, kalt abschrecken, abtropfen und abkiihlen lassen.

Inzwischen die Pilze mit feuchtem Kiichenpapier sauber abreiben, die Stielenden abschneiden. Die Pilze in dlinne
Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln
putzen und waschen, die weiften und hellgriinen Teile in feine Ringe schneiden. Die Krduter waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken.

Die Eier mit der Sahne und dem Kase griindlich verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer (beschichteten) Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Pilze darin unter Riihren bei starker Hitze 4-5 Min. braten, bis die
Flussigkeit, die sich dabei bildet, wieder verdampft. Knoblauch, Zwiebelringe und Krauter untermischen und die Pilze
salzen und pfeffern. In einer Schiissel mit den Nudeln und der Eiermischung verriihren.

Das librige Ol in der Pfanne erhitzen. Nudelmischung einfiillen und bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 10 Min. braten.
Auf einen Teller gleiten lassen, mit der ungebratenen Seite nach unten wieder in die Pfanne stiirzen und noch einmal 5
Min. braten.
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