Deluxe-Riihrei

— Metadaten des Gerichts —
Kochniveau: 2/10 — Dauer: ca. 20 Minuten — Art: Snack — Kosten: Gunstig

Zutatenliste

e 4 Eler

e 4 EL Milch

e 4 EL geriebener Kése (Je nach Geschmack kréftig bis mild, wobei ich eine
Mischung aus Emmentaler, Tilsiter und Mozzarella verwendet habe)

e« 1 EL Sojasol3e

o 1 EL Krautermischung (8-Krauter, Kiichenkrauter oder gar frisch)

e 2 EL Rdstzwiebeln (Alternativ dazu zuvor eine kleine Zwiebel andinsten)

e 1 EL Gemusebrihe

e 1 TL scharfes Paprikapulver

e 1 Prise Salz

o 1 Prise weil3er Pfeffer

e 10 Datteltomaten

e 5 Gewdlrzgurkchen

Praxis-Anleitung

Zuerst die Tomaten sowie die Gurkchen in kleine Scheiben schneiden.

Danach das Gemuse zusammen mit den aufgeschlagenen Eiern und allen anderen

Zutaten zu einer homogenen Masse verrihren.

3. Nun das Gemisch in eine beschichtete und gut vorgeheizte Pfanne geben.
Wenigen Minuten braten und sobald die Flussigkeit zu stocken beginnt erstmals
umruhren. Daraufhin wieder kurz anbraten lassen und anschliel3end nach Art eines
Ruhreis zerstickeln.

4. Sobald das gesamte Ruhrei fest ist und starker zu brdunen beginnt, vom Herd

nehmen und heil3 servieren.
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