
Kartoffel-Omelette mit Büffel-Mozzarella und Mettenden

Für zwei Personen
400 g Kartoffeln, fest 60 g Frühstücksspeck 2 Mettenden
1 Zwiebel 4 Eier (Kl. M) 0,5 Bund Schnittlauch
100 g Büffelmozzarella 3 EL Kondensmilch 1 EL Sahne
1 EL Butter 100 g Feldsalat 3 EL Walnussöl
2 EL Himbeeressig 1 Zwiebel, rot 1 TL Dijonsenf
1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz
Zucker oder Honig

Die Kartoffeln am Vortag in Salzwasser gar kochen, abkühlen lassen und pellen. Den Back-
ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und die Mettenden in Scheiben
schneiden. Den Frühstücksspeck in Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und in kleine Wür-
fel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Danach die
Wurstscheiben und die Zwiebelwürfel kurz mit anbraten. Die Kartoffeln hinzufügen, mit Salz
und Pfeffer herzhaft würzen und unter Wenden bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Eier mit
Kondensmilch und Sahne verquirlen, leicht mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss würzen.
Anschließend die Eiermasse gleichmäßig über die Kartoffeln gießen, die Temperatur reduzieren
und das Ganze bei schwacher Hitze stocken lassen. Den Büffelmozzarella in Scheiben schnei-
den, auf die gestockte Masse geben und im vorgeheizten Backofen kurz überbacken. Die rote
Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Den Feldsalat putzen, abbrausen und trocken
schleudern. Das Walnussöl mit dem Himbeeressig verrühren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Senf abschmecken. Die Zwiebelringe vorsichtig unter den Feldsalat mischen. Den Schnittlauch
waschen, trocken schütteln und in feine Ringe schneiden. Das Bauernomelette mit dem Feldsalat
auf Tellern anrichten und mit einem Esslöffel Schnittlauchröllchen bestreut servieren.
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