Spargel mit Mini-Omelett

Zutaten (fir 4 Personen):

- 16 Stangen weif3er Spargel

- 8 Eier

- 6 Scheiben durchwachsener Speck
- 3 Frithlingszwiebeln

- Salz

- Pfeffer

- Butterschmalz

- Olivendl

- etwas Petersilie

Spargel schalen und die angetrockneten Enden entfernen. Anschliefend kochen oder dampfen. Pro Person 2 Eier verquirlen
und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Speck in mundgerechte Stiicke schneiden, Frithlingszwiebeln in diinne Ringe teilen.
Etwas Butterschmalz und Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen und den Speck anbraten. Die Eier hinzufligen und stocken
lassen. Mindestens einmal wenden und zum Schluss mit den Friihlingszwiebeln bestreuen. Die restlichen Omeletts genauso
zubereiten.

Spargelstangen auf Teller legen und darauf je 1 Omelett platzieren und mit etwas Petersilie bestreuen. Wer mag, kann das
Omelett auch nur mit Frithlingszwiebeln zubereiten. Daflir die Friihlingszwiebeln zuerst in der Pfanne farblos anschwitzen und
dann die Eiermasse hinzufiigen.
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