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Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. In
den letzten 5 Minuten die Erbsen dazugeben, dann
abgieBen und abkuhlen lassen. AnschlieBend mit
Salz, Pfeffer, Olivenol und Muskatnuss wirzen und
leicht zerdrlcken.

Fur die Firttata die bio Eier verquirlen und ange-
dunstete, dunn geschnittenen Junglauch dazuge-
ben. Beides dann in einer Pfanne backen. Fir das
Topping den Fenchel fein hobeln und mit etwas
Zucker, Salz und Essig marinieren.

Alles hibsch anrichten und genie3en.
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ENERGIE 743,8 kcal FETT 47,29 KOHLENHYDRATE 48,8g EIWEISS 30,39



