Riihrei mit Speck.
AU f Vollkorntoast

Seit mehr als 30 Jahren verspricht mir mein Mann, mich einmal mor-

gens mit den ziemlich kompliziert zuzubereitenden Eggs Benedict zu
liberraschen. Geworden ist daraus meist Riihrei auf Toast. Aber damit
konnte ich leben. Bestens sogar!

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

4 Eier - 50 g Friihstiicksspeck - 2 Scheiben Vollkorn-Toastbrot - 2 El Butter
3 El Kaffeerahm oder Milch - Salz, Pfeffer - gehackter Schnittlauch zum
Garnieren

. Kochen...ohne Mama!

ZUBEREITUNG

1 Du schldgst die Eier nacheinander in eine Schiissel (siehe unten) und giesst
den Kaffeerahm oder die Milch dazu. Nun verrihrst du alles mit einer Gabel und
wirzt mit Salz sowie Pfeffer. Nochmals kraftig durchriihren. Den Speck schnei-
dest du in kleine Wiirfel.

1 Nun toastest du das Toastbrot in einer beschichteten Pfanne (oder im Toaster),
hebst es heraus und héltst es in Alufolie gewickelt warm.

I Jetzt gibst du die Butter in eine Pfanne und lasst sie schmelzen. Du riihrst
den Speck ein und lasst ihn bei mittlerer Hitze kurz anbraten. Bevor er zu dunkel
wird, giesst du die Eiermasse zu und ldsst sie 1-2 Minuten bei guter Hitze unter
wiederholtem Durchrihren fest, aber nicht zu trocken werden (alles sollte noch
schén cremig sein). Rasch vom Herd nehmen.

1 Du legst je einen Toast auf einen Teller, richtest das Riihrei darauf an und
bestreust es mit gehacktem Schnittlauch.

_ WAS ICH DIR NOCH SAGEN WOLLTE ...
Flr ein klassisches Riihrei lasst du einfach den Kaffeerahm sowie den

Speck weg und servierst es ohne Toast. Riihrei ist tibrigens ein wahres
Wunderding in Sachen «Hungerstillen», da es sich mit fast allem kom-
binieren lasst. Probier doch einmal Riihrei mit Tomaten, Paprika, Salami oder
Wienerli. Ja, sogar Blattspinat oder Crevetten harmonieren perfekt!

Rat & Tat

Breakfast for beginners .



