Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Herzhafte Pfingstpfanne: Spiegelei auf Speck-Kracherle

Friihstlick aus der Pfanne

Das Wochenendwetter wird voraussichtlich abwechslungsreich. Eventuell Sonne, eventuell Wolken, eventuell
Regen. Unabhangig vom Wetter schmeckt ein herzhaftes Friihstlick an den freien Tagen besonders gut. Wie
ware es mit einem Brunch aus der Pfanne? Wir haben dazu ein kostliches Gericht mit Spiegelei auf knusprigen
Speck-Kracherle ausprobiert. Wer mochte, serviert dazu Schinken oder gebratene Wurst, Radieschen, Peperoni
oder vielleicht ein paar Essiggiirkchen. Auf alle Falle wiinschen wir ein erholsames Wochenende. Deswegen hier
die heutige Rezeptur fiir ,Herzhafte Pfingstpfanne: Spiegelei auf Speck-Kracherle*:

Zutaten

e 4-8 Eier (entweder 1 oder 2 pro Person)

¢ 4 Brotscheiben

¢ 100 g Speckwiirfel

¢ 4 Radieschen

e Extra: 100 g Schinkenwurst oder Krakauer, in 1 cm Scheiben geschnitten, eingelegte Paprika, Radieschen
in Scheiben

e Butter zum Braten

o Frische Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch)

o Salz, Pfeffer
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Zubereitung

Brotscheiben in Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln in einer Pfanne und einem Stiick Butter 4-5
Minuten braten. Die Eier aufschlagen und auf die Kracherle legen. Deckel aufsetzen und 4 bis 5 Minuten bei
kleiner Hitze stocken lassen.

Vor dem Servieren alles salzen und pfeffern, die Wurstscheiben in der Pfanne erwarmen und mit Radieschen,
Paprika und frischen Krautern servieren.

Tipp: dazu schmeckt ofenfrisches Bauernbrot.



