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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Tom�ten-Fet� Rührei

2 EL Olivenöl

1 Stk. Kleine Zwiebel, geschnitten

300 g Cockt�il Tom�ten

geviertelt

4 Stk. Eier, verquirlt, ges�lzen

und gepfe�ert

150 g Fet�, zerbröselt

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er bunt g�nz

Frischer Kori�nder zum

G�rnieren

Für d�s kl�ssische Rührei

1 EL Butter

1 Stk. Kleine Zwiebel, geschnitten

200 g P�prik� gewürfelt

4 Stk. Eier, verquirlt, ges�lzen

und gepfe�ert

20 g Kürbiskerne

1 EL Röstzwiebel

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er bunt g�nz

Frische Petersilie zum

G�rnieren

Rührei V�ri�tionen

5—10 Min

Zubereitung

1 Für d�s Tom�ten-Fet� Rührei Zwiebel in Olivenöl l�ngs�m weich dünsten,

�ber nicht br�unen. Tom�ten d�zu geben, s�lzen und bei mittlerer Hitze

zerf�llen l�ssen.

2 D�nn die Hitze �uf Minimum reduzieren, Eier und 50 g Fet� zugeben und

stocken l�ssen, d�bei �b und zu mit einem Holzlö�el durchrühren.

3 Wenn die Eier gestockt und schön flu�g sind, den restlichen Fet� kurz

unterrühren, �uf zwei Teller �ufteilen, mit Kori�nder g�rnieren und dem

geto�steten S�uerteigbrot servieren.

4 Für d�s kl�ssische Rührei die Zwiebel in Butter l�ngs�m weich dünsten,

�ber nicht br�unen, P�prik� d�zu, s�lzen und bei mittlerer Hitze �nbr�ten.

5 D�nn die Hitze �uf Minimum reduzieren, Eier, Kürbiskerne und Röstzwiebel

zugeben und stocken l�ssen, d�bei �b und zu mit einem Holzlö�el

durchrühren.

6 Sob�ld die Eier gestockt und schön flu�g sind, �uf zwei Teller �ufteilen und

mit etw�s mehr Röstzwiebeln und frischer Petersilie g�rnieren.
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