2 DIE SPEISE DER TAUSEND MOGLICHKEITEN

EIERSPEISE

Rezepte LK OC / Romana Schneider-lenz

ZUTATEN Eier in eine Tasse schlagen und mit einer Gabel leicht verschlagen. Butter in einer
Pfanne (ideal sind beschichtete Pfannen) zerlassen und die Eiermasse dazugeben.
MNun die Masse bei maliiger Hitze stocken lassen, dabei die Masse immer vom Rand

_ her in die Mitte schieben, bis die Masse gestocktist. Nichtzuwiel rihren — die Masse
O soll flockig bleiben.

3 Eier 1TL Butter Aut einen vorgewarmten Teller geben, mit Krautersalz und frisch gemahlenem Ffeffer
bestreuen und nach personlichem Gusto und eigenen Vorlisb en mitfrischen Krautern

f etc. verfeinern.
ﬂ “ Tipps fur die perfekie Eierspeise

Die Eierspeise wird durch die Beigabe won 1 EL Obers, Milch oder

Krautersalz e Pfeffer
Mineralwasser cremiger bzw: lockerer,

Reicht fir 1 kleine Partion!

Toll schmeckt Eierspeise auf gerdsteten bzw. getoasteten Bauernbrot-
scheiben oder halbierten Vollkormweckerin,
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SCHMANKERL-ETERSPEISE

Ca, 1 EL fein geschnittene Zwiebel, 1 EL Speck-
oder Schinkenwirferl und 1 kleinen wirfelig ge-
schnittenen Erdapfel (gekocht) in Butter leicht
anschwitzen. Dann die verschlagenen Eier dazu-
geben und die Masse stocken lassen, Kurz bevor
die Masse ganz durchgebraten ist, mit 1 EL gerie-
benem Kise bestreuen. Mit viel frischem Schnitt-
lauch bestreuen,

BUCHYVELZEN-KNJSPER-EIERSPEISE

1-2 EL Buchweizenkérner in einer Pfanne trocken
anristen, Die fertige Eierspeise mit den gerds-
teten Buchwezenkdrnern und frischen Krdutern
(z. B. Kresse) bestreuen, Buch gerdstete Getreide-
flocken oder Getreideschrot schmecken kdstlich,

BJUNTE GEMUSE-EIERSPEISE

1 kleine Handwoll Gemise der Saison (Karotten,
Stangensellerie, Kraut etc) in kleine Sticke bzw,
Streifen schneiden, In Butter knackig anschwit-
zen, Die verschlagenen Eier dazugeben und wie
im Grundrezept beschrieben fertigstellen, Mit fri-
schen Krautern der Saison bestreuen,
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SPIEGELES IM BAUERNBROT / TOAST

In einer Scheibe Bauernbrot oder Toastbrot mit einem Ausstecher (Herz,
Kreis etc.)in der Mitte eine Form ausstechen, Etwas Butter bei mittlerer Hitze
in einer Pfanne zerlassen und die Brot- bzw, Toastscheibe hineinlegen, Ein
Eiin die Offnung schlagen und 2-3 Minuten braten, Wer das Ei gerne fest
mag, kann das Brot nochmals wenden und auf der zweiten Seite knusprig
braten. Vor dem Servieren mit Krdutersalz, frisch gemahle ne m Pfeffer und
evtl, Kresse verfeinern,
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KRAJTER-EIERSPEISE

1 Handwoll Krduter nach persénlichem Geschmack
(z. B. Barlauch, Giersch, Petersilie etc)) fein hacken.
Die Halfte der Krauter gleich zur Eimasse beige-
ben, die Eierspeise dann wie im Grundrezept be-
schrieben zubereiten, Die fertige Eierspeise mit
den restlichen Krautern bestreuen,

MOZZARELLA-PARADEISER-E{ERSPEISE

1 bis 2 kleine Fleischparadeiser (ersatzweise ge-
trocknete Paradeiser) in Winfel schneiden und in
Butter anschwitzen, Eimasse beigeben und etwas
stocken lassen, 1 EL wirfelig geschnittenen Moz-
zarella unterrihren, fertighrate nund vor dem Ser-
vieren mit gehacktern Basilikum bestreuen,

KURBISKERN-EIERSPEISE

Die fertige Eierspeise mit etwas Kerndl betriufeln
und 1 bis 2 EL gerdsteten Kirbiskernen bestreuen,
Variation: Miihlviertier-Lein-Eierspeise

Eimasse mit 1-2 EL geschrotetem Leinsamen wver-
rihren und wie gewohnt zubereiten, Vor dem Ser-
vieren mit etwas Leindl betraufeln und mit frischen
Kréutern der Saison bestreuen,




