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Zuﬁereitung

Fier aufscﬁfagen und in eine Schiissel oder Tasse geﬁen Mit einer Gabel oder Schneebesen Era’ftig
aufscﬁ(agen, Gewiirze dazu geﬁen und verrithren. Schnittlauch waschen, trocken tujofen und klein
schneiden. Etwa 2/3 Schnittlauch in das Ei riihren.

In einer Tfanne Ol erhitzen. Die verquir&en FEier dazu geﬁen und kurz stocken lassen. ‘Mit einer
Gabel groﬁ zerteilen. Sobald die Eimasse fest ist, die Cmeme vom Feuer nehmen und mit

Schnittlauch gamieren

Den Sjm’nat waschen, abtrocknen und zur Seite fegen.
ﬂnscﬁﬁ’eﬂem{ Knoblauch und Zwiebel od. Scharlotte in kleine Wuvfef schneiden.
Nun in einem T qaf erhitzen. Knoblauch- und Zwiebel- bzw. Scﬁa(ottenwmfe[ darin g(asig

anschwitzen.
Als nichstes den B[attgpinat dazu geﬁen und geﬁagent[icﬁ umrithren. Wenn sich der S}ainat um ca.
die ‘J—fdg[te reduziert hat Salz und Tfeﬁ(er dazu und nochmals umriithren. Den T qpf von der

ﬂ(ocﬁste([e neﬁmen u'rwf mit etwas Muséatnuss - nacﬁ 66[1:6’661’1 - aﬁscﬁmecﬁen.

Die ﬂ(am)ﬁ(efn schilen und waschen. Danach vierteln, in einen T qpf mit Wasser geﬁen und auf der
Kochstelle etwa 15 - 20 Minuten ge nach grb'fie) gar kochen.

Guten Appetit!



