FRUHSTUCK BRUNCH EI KASE / POCHIERTES EI CREPE / POCHIERTES EI MIT KASE UND KRAUTERN

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
gross 15 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

PO CH | ERTES El M |T KASE U N D Eine lustige Bastelei, die lhre Mitessenden uberrascht.
KRAUTERN ZUTATEN (4 PERSONEN)

4 Ei 20g Kése, schmelzbarer
& v r ,*" e 17L o] 17w Basilikum
t ™ o ¥ 2 Pr Krautersalz
ZUBEREITUNG

1. Ein Schélchen mit Wasser ausschwenken. Ei in Eiweiss und -gelb trennen. Eigelb ins
ausgeschwenkte Schalchen geben. Eiweiss in einem zweiten Schélchen mit einer
Gabel zerklopfen. Kase und Basilikum fein schneiden, ins Eigelb geben und
verrithren. Mit Krdutersalz wiirzen.

2. Einweiteres Schalchen mit einer durchsichtigen, hitzebestandigen Haushaltfolie
locker so bespannen, dass eine eigrosse Delle entsteht. Mit einigen Tropfchen
neutralem Ol ausstreichen.

3. Ineiner kleinen Pfanne Wasser aufkochen. Gut die Halfte des Eiweisses in die Delle
giessen, nun das Eigelb sorgfaltig einlegen und mit der zweiten Halfte des Eiweisses
bedecken. Mit einer kleinen Klemme verschliessen.

Ei-Packli ca. 6 Min. kocheln lassen.
5. Einen Moment abkiihlen lassen und auf einem kleinen Salatbeet servieren.
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