Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Bauerngrostl mit Knodeln, Kartoffeln, Pfifferlingen und Spiegelei

.

Késtliche Resteverwertung

Mit frischen Pfifferlingen und Semmelnknddeln vom Vortag kann ein herrliches Bauerngrostl zubereitet
werden. Wer méchte, gibt heimischen geraucherten Speck dazu. Ein paar frische Krauter, Zwiebeln und einen
Hauch Knoblauch... Ein klasse Rezept zum Resteverwerten. Hier unsere Rezeptur fiir ein rustikales
Bauerngrostl:

Zutaten

flir 4 Personen
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4 Semmelknodel

400 g gekochte Kartoffeln vom Vortag, gepellt und in Scheiben geschnitten
300 g Pfifferlinge, gesaubert

100 g geraucherter Speck, in Scheiben geschnitten

4 Eier

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Etwas Petersilie, gezupft oder grob geschnitten

1 EL Bratol

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Semmelknddel in halbe Scheiben oder Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln und den Knoblauch fein schneiden.
In einer Pfanne das Ol erhitzen und darin Speck, die Zwiebeln, Knoblauch und Pfifferlinge goldgelb anrésten.

Die Knddel- und Kartoffelscheiben dazugeben und mitbraten, bis sie einen knusprigen Rand bekommen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Parallel dazu vier Spiegeleier in einer extra Pfanne braten.

Zum Servieren die Spiegeleier auf das Grostl geben, mit Petersilie dekorieren und in der Pfanne zum Tisch
bringen. Dazu schmeckt ein frischer griiner Salat.
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