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Zutaten

O 600 g frische Erbsen O 80 g Ziegenfrischkase
(ersatzweise 200 g TK-Erbsen) O 2 EL Butter

O 3 Fruhlingszwiebeln O 2ELOGL

O 1 Knoblauchzehe O Pfeffer

O 6 Eier O Salz

O 100 ml Milch

Zubereitung

1. Erbsen palen, in kochendem Salzwasser 6-8 Minuten kochen.
Erbsen abgieBen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.
(TK-Erbsen 1 Minute in kochendem Salzwasser blanchieren und wie
beschrieben weiter verfahren).

2. FriUhlingszwiebeln putzen und in ca. 1 cm groBe Stiicke schneiden (auch
das Grun). Knoblauch pellen und fein hacken. Eier und Milch in einer Schissel
verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Ofen auf 190°C vorheizen. Ol und Butter in einer ofenfesten beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen.

4. Frihlingszwiebeln dazugeben, 1 Minute bei mittlerer Hitze anschwitzen.
Erbsen und Knoblauch dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Eiergemisch in die Pfanne geben, Ziegenkase Uber alles brdseln.

5. Im heiBen Ofen ca. 12 bis 15 Minuten stocken lassen. Aus der Pfanne auf eine
Platte stlrzen und sofort servieren.
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