Quinoa-Omelett mit Serrano-Schinken und Manchego

Fiir 2-4 Personen:

1 rote Paprika 4 EL Quinoa 150 g Seranoschinken
1 Friihlingszwiebel 150 g Manchego % EL Butter
6 Eier Salz Pfeffer

Den Backofen auf Grillfunktion oder 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Paprika darin grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft.

Herausnehmen, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und abkiihlen lassen. Anschlielend
entkernen, hduten und klein schneiden.

Die Quinoa nach Packungsanweisung garen, durch ein Sieb abgielen und gut abtropfen lassen.
Schinken nach Geschmack wiirfeln oder in Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebel putzen, etwas
Griin in feine Streifen schneiden und zum Anrichten beiseitestellen. Die restliche Friihlingszwie-
bel in Ringe schneiden. Den Kése wiirfeln oder grob reiben.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Schinken, Paprika, Friihlingszwiebel und Quinoa hineingeben
und anbraten. Die Hitze reduzieren. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Kase in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitzezufuhr etwa 5 Minuten stocken lassen, das Omelett
sollte nicht ganz durchgestockt sein, damit es schon saftig bleibt. Mit den Friihlingszwiebelstrei-
fen garniert servieren.
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