yod saison

RUHREIER MIT SPINAT

Fiir 2 Personen
1 kg Wurzelspinat, frisch
(alternativ auch Blattspinat)

2 Knoblauchzehen,

gepresst

2 EL Olivenal
Salz, Pfeffer aus der Miihle

6 Eier

6 EL Rahm (Sahne)

1 EL Butterschmalz
1 Spinat gut waschen,
abtropfen lassen und
in Salatschleuder
»trocknen«. Knob-
lauch schalen, teilen
(wenn vorhanden, den
grinen Kern bzw. Keim
entfernen) und dann
pressen.
2 Spinat und Knob-
lauch im heiRen Ol
diinsten (am besten in
einer beschichteten
grofen Pfanne). Salzen,
pfeffern und gut
durchriihren, bis der
Spinat zusammenfallt.
Den Spinat durch ein
Sieb abgielen.
3 Die Eier mit dem
Rahm verquirlen,
salzen und pfeffern.
Den Butterschmalz in
einer zweiten Pfanne
schmelzen und die
Eimischung dazuge-
ben. Bei kleiner Hitze
unter fortwahrendem
Rithren mit einer
Holzkelle die Eier zum
Stocken bringen.
4 Das Riihrei zum
fertigen Spinat geben
und servieren.

Pro Person: ca. 520 kcal,
319E 38gF 7gKH;
8ca. 15 Min.
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Drei
furs
Ei

HERZIG

Statt Blumen: Ei
(GréRe S oder M)
kochen, pellen,
heiRindie Form le-
gen,anschlieRend
im Kihlschrank ab-
kiihlen lassenund
servieren. So wird
das Friihstiick zur
Liebeserklarung.

Herzilein,ca.8€

s geschenke.de

MUSIKALISCH
Das singende Ei hat
die Konsistenzim
Blickund fiirjeden
derdrei Hartegrade
(weich, mittel, hart)
eineandere Melo-
diein petto. Einfach
beim Kochen mit
ins Wasser legen.

Piepei,ca.25€

B brainstream.de

Lo g

WURZIG

Im Handumdrehen
pepptdie Mischung
aus Meersalz,
Lauch, rosa Pfeffer,
Rosenbldttern,
Chili, Estragon und
Petersilie jedes
RUhr-, Spiegel- oder
gekochte Ei auf.

Ich will auf's Ei,
ca.7€

s violas.de
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