Qing dou dan chao fan qie
Tomaten mit Eiern und Erbsen

Zutaten (fur 2-3 Personen):
6 Tomaten (W,E)

4 Eier (M,E)

300 g Erbsen (M, W)

1 EL Zucker (E)

1 TL Salz (W)

2 Scheiben Ingwer (M)

1 TL gehackter Lauch (M)

Ol (E)

5 Elemente:
H = Holz (sauer) / F = Feuer (bitter) / E = Erde (st3) / M = Metall (scharf) / W = Wasser (salzig)

Zubereitung:
Die Tomaten in heiBem Wasser blanchieren, um die Haut abziehen zu kénnen. Danach
werden die Tomaten klein wirfelig gehackt. Die Kerne durfen drinnen bleiben!

Die ganzen Eier miteinander wie ein Rihrei aufschlagen.

Pfanne erhitzen und danach das Ol bodenbedeckt hineingeben. Die verriihrten Eier in die
Pfanne geben, stocken lassen und immer wieder umrihren. Danach aus der Pfanne
nehmen.

Pfanne erneut erhitzen und Ol hineingeben. Gehackten Lauch und Ingwer kurz anbraten, bis
es zu duften beginnt. Danach die Tomaten mitbraten. Salz, Zucker und Erbsen dazugeben.
Die Erbsen sollten aber ihre hellgriine Farbe und die Knackigkeit behalten.

Zum Schluss die Eier untermischen und anrichten.
Hinweis:
Dieses Gericht passt wunderbar in den Frihling. Denn in dieser Jahreszeit sollte man mehr

Gemdse essen, vor allem griines Gemuse. Und auch die StBe spielt in den Gerichten eine
groBe Rolle. Im Frihling wird mehr auf die Energie der Leber geachtet.
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