Betty Bossi

Frahlingsruhrei

Rtihrei ist nicht nur was fiirs Friihstiick

Kemnitz

Assistentin
Kunden-Center

Das steht immer im Kuhlschrank: Konfitlre, Butter, Milch,
diverse Kase, Senf, Essiggurken, Eier, Cherry-Tomaten, Friichte,
Weisswein.

Das ist immer im Vorrat: Pasta, Reis, Olivendl, Apfelmus im
Glas, Nutella.

Das vergesse ich immer einzukaufen: Gewirze.

Mein Lieblingsrezept als Kind: Zucchinischiffchen, geflllt
mit Rindshack und Feta, dazu Spaghetti mit Tomatensauce.

Meine Henkersmahlzeit ware: Pizza Calzone aus dem
Holzofen.

Meine letzte Kiichenkatastrophe: Beim Risten eines
Hokkaido-Kurbisses fur eine Suppe bin ich vor lauter An-
strengung fast verzweifelt. Fast ware der Kiirbis samt Messer
im Kubel gelandet.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 35 Min.

Tkg Friihkartoffeln
1509 Speckwiirfeli

TEL Olivenol

1TL Sambal Oelek

500g griine Spargeln
3 Bundzwiebeln mit
dem Griin
300g Bundriiebli
TEL Olivenol
% TL Salz

10 frische Eier
1dl Rahm
% TL Salz
wenig Pfeffer

Portion: 699kcal, E31g, Kh 51g, F39g

1. Schritt

Ol und Sambal Oelek mischen,
auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech verteilen. Backen:

ca. 35 Min. in der Mitte des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens.

2. SC!‘I ritt
e

Von den Spargeln unteres Drittel
schélen, schrdg in Stiicke, Zwie-
beln und Riiebli in Ringe schnei-
den, in einer beschichteten Brat-
pfanne im warmen Ol ca. 5 Min.
andampfen, salzen.

Eier mit dem Rahm verklopfen,
wiirzen, liber das Gemiise giessen.
Etwas stocken lassen, bei mittlerer
Hitze hin und her schieben, bis
die Eimasse gestockt ist. Kartoffeln
dazu servieren.
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