Riuhrei, verfeinert mit Dill, Senf, Pistazienkernen und
Schnittlauch

Ein einfaches Rezept fur Riuhrei, das sicherlich jeder schon
einmal zubereitet hat. Ich habe es noch etwas mit Dill, Senf,
Pinienkernen und Schnittlauch verfeinert.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 Eier

=1 Zwiebel

= 1 Fruhlingszwiebel
» 2 Knoblauchzehen
=% Bund Dill

=1 TL Senf

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= einige Pinienkerne
= etwas frischer Schnittlauch


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/23/ruehrei/
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Zubereitungszeit: 15 Min.

Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel und
Knoblauchzehen kleinschneiden. Frihlingszwiebel in dunne Ringe
schneiden und % zum Garnieren aufbewahren. Den Dill
kleinwiegen.

Eier in einer Schussel verruhren. Den kleingewiegten Dill, den
Senf und einen Schuss Milch dazugeben. Es kann auch gern Sahne
oder Kondensmilch mit hoherem Fettgehalt sein. Dann die
Mischung mit Salz und Pfeffer wirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Fruhlingszwiebel und
Knoblauch darin glasig anbraten, aber nicht braun. Die
Eiermischung hinzugeben. Bei mittlerer Temperatur braten. Das
Riuhrei sollte nicht zu kross, aber auch nicht zu flussig sein,
sondern eher weich und fluffig. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz vor Ende der Garzeit einige Pinienkerne in
einer kleinen Pfanne ohne Fett ein wenig braun rosten.

Das Ruhrei auf einem Teller anrichten und mit den restlichen
Frahlingszwiebelringen, den Pinienkernen und denm
kleingewiegten Schnittlauch garnieren.



