Bauernfriihstiick

Zutaten fiir 4 Personen:

7504¢ Kartoifeln

| Zwiebeln

759 durchwachsener Speck
30g Margarine oder

3 EL Speisedl

3 Eier

3 EL Milch
Gewiirze Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Paprikapulver (edelsiif)

Muskatnus
125 g Schinkenspeck
2 EL fein geschnittener Schnittlauch

Zubereitungszeit: 35 min

Zubereitung:

1. Kartolfeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen
und zugedeckt in 20-25 Minuten gar kochen. Kartoffeln abgielden, ab-
dampfen, heild pellen und erkalten lassen. Kartoffeln in Scheiben schnei-
den.

2. Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Speckwiirfel in einer
Pfanne auslassen, Margarine oder Ol hinzugeben und erhitzen. Zwiebel-
wiirfel darin glasig diinsten. Kartolfelscheiben hinzufiigen und unter Wen-
den braun anbraten.

3. Eier mit Milch verschlagen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Schin-
kenspeck in Wiirfel schneiden, mit Schnittlauchrollchen unter die Eier-
milch riihren, iiber die gebraunten Kartoffeln giel>en und bei schwacher
Hitze stocken lassen, evtl. einmal wenden.



