Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Der Friihstiickskracher: Knuspriges Reispapier-Riihrei

Einem Trend auf der Spur

In den sozialen Medien liegen Rezepte mit Reispapier voll im Trend. Diese lassen sich verschieden fiillen und
knusprig braten. Der Clou: die Rezepte sind fiir Pfanne, Grill, Fritteuse & Airfryer geeignet. Es gibt sie auch
glutenfrei (auf Verpackungsangabe bzw. Zutatenliste achten!). Aber das Beste ist, die hauchdiinnen Blatter
werden wunderbar knusprig und lassen sich vielseitig zu fiillen. Wir haben eine Friihstilicks- und Vespervariante
ausprobiert und waren vom Ergebnis begeistert.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir Knuspriges "Reispapier-Riihrei":

Zutaten

Filir 4 Personen:

16 Blatter Reispapier (Reispapier zum Braten und Frittieren)
4 Eier (Grofte M)

80 g geriebenen Allgauer Bergkase g.U.

50 g Schwarzwalder Schinken g.g.A., gewiirfelt

Nach Belieben: Petersilie oder Schnittlauch, fein geschnitten
4 Champignons, fein geschnitten

Ol zum Braten


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2025/05/Reispapier-Ruehrei-scaled.jpg

e Salz & Pfeffer

Zubereitung

Reispapier 10 Sekunden in warmes Wasser tauchen.

Jeweils 2 Reispapiere libereinander in eine gefettete Pfanne legen.
Eier verquirlen und 5 EL auf das Reispapier streichen.

Darauf Krauter, Schinkenwiirfel, geriebenen Kase und Pilze verteilen. Salzen und pfeffern. Mit zwei
eingeweichten Reispapierblattern bedecken und andriicken. Mit etwas Ol bepinseln und in einer heilken Pfanne
auf beiden Seiten knusprig backen.

Mit den restlichen Zutaten ebenso verfahren.

Zum Servieren die knusprigen Reisblatter in Stiicke schneiden und heil3 servieren. Mit Petersilie garnieren.



