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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

180 g Griechisches Joghurt

1 TL  Bio Knobl�uch

gr�nuliert

1 TL  Chili Peperoncini

Birdseye

0.5 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

4 Stk. Eier

2 EL Essig

S�lz und Pfe�er, zum

Abschmecken

1 TL  Bio Petersilie

geschnitten

Cilbir

20—25 Min

Zubereitung

1 Joghurt, Knobl�uch und eine Prise S�lz in einer Schüssel mischen. Auf zwei

fl�che Sch�len �ufteilen und mit einem Lö�el verteilen.

2 Die Butter in einer kleinen Pf�nne schmelzen, Chili und Kreuzkümmel

hinzufügen und rühren, bis sie duften, etw� 30 Sekunden. Vom Herd

nehmen und beiseite stellen, w�hrend Sie die Eier kochen.

3 Einen Topf mit W�sser zum Kochen bringen und Essig hinzufügen (d�s

W�sser sollte leicht kochen, wobei Bl�schen �n die Oberfl�che steigen; die

W�ssertemper�tur gegebenenf�lls �uf mittlere bis niedrige Temper�tur

reduzieren). Ein Ei in eine Schüssel �ufschl�gen.

4 D�s W�sser mit einem Sch�umlö�el umrühren, d�nn vorsichtig ein Ei

hinzufügen. D�s Ei 3–4 Minuten l�ng kochen, d�nn �uf einem Teller

her�usnehmen und den Kochvorg�ng mit den �nderen Eiern wiederholen.

5 Jeweils 2 Eier in eine Schüssel mit Joghurt geben, mit S�lz und Pfe�er

würzen, mit Chilibutter bestreichen, mit Petersilie bestreuen und mit Brot

servieren.


