Pfannengericht

Eigentlich sollte dieses Gericht eine Resteverwertung sein.
Aber die einzige Resteverwertung ist diejenige eines
vorgegarten Semmelknodels vom Vortag. Alle anderen Zutaten
sind frisch. Das Ganze ergibt aber ein sehr leckeres und
wlrziges Pfannengericht

Einfaches Pfannengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

Scheiben Speck

gegarte Semmelknodel (Vortag)
Zwiebeln

Lauchzwiebeln

Knoblauchzehen

= 4 weille Champignons

4 Eier

» zwel Handvoll geriebener Emmentaler
» Fleischgewlrzmischung
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= Salz

= Zucker

= Olivenol

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Aber wirzig und lecker
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden.
Speck quer in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Semmelknddel und Champignons zerkleinern und jeweils 1in eine
Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, ebenfalls grob
zerkleinern und in eine Schale geben.

0l in einer Wokpfanne mit Deckel erhitzen. Speck darin
knusprig anbraten. Semmelkndodel dazugeben und ebenfalls mit



anbraten. Gemuse und Champignons dazugeben und auch mit
anbraten. Mit der Gewlrzmischung, Salz und einer Prise Zucker
wlrzen. Eier aufschlagen, dazugeben und alles gut vermischen.
Dann den Kase daruber verteilen und alles zugedeckt einige
Minuten noch garen, bis der Kase verlaufen ist.

Auf zweli Schalen verteilen und mit Petersilie bestreuen.
Servieren. Guten Appetit!



