
„Eier im Nest“ mit Feldsalat

Zwei „Eier im Nest“ mit Salat

Ein weiteres Rezept, das zu Peters Blogevent passen würde,
aber leider sind nur zwei Beiträge pro Foodblog zugelassen.
Aber ich habe nach den zwei eingereichten Beiträgen in den
letzten Tagen einfach mal so weitergekocht. Das Rezept ist
zwar für 1 Person, aber wenn man eine Beilage wie Kartoffeln
oder  Reis  dazu  zubereitet  und  mit  dem  aus  dem  gebratenem
Hackfleisch  ausgetretenen  Fleischsaft  ein  Sößchen  kreiert,
dann werden von dem Gericht auch zwei Personen satt. Und mit
Hackfleisch,  Eiern,  Feldsalat,  einer  Beilage  und  einigen
wenigen,  zusätzlichen  Produkten  u.a.  für  das  Salatdressing
bleibt auch dieses Gericht unter 5 €.

Das Gericht ist einfach zuzubereiten, eben wie Frikadellen mit
Eier. Nur müssen die beiden „Nester“ mit den Eiern sehr lange
bei sehr niedriger Temperatur braten. Denn man kann sie ja
nicht, wie bei Frikadellen üblich, nach einiger Zeit wenden
und auf der anderen Seite braten. Sondern die „Nester“ müssen
von unten in einer zugedeckten Pfanne durchgaren, bis auch die
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Eier in den Nestern gegart sind. Da die „Nester“ dadurch sehr
langsam und sanft gegart werden, ist das Hackfleisch sehr
saftig.  Eventuell  schafft  man  es  sogar,  genau  den  Punkt
abzupassen und die Eier in den „Nestern“ so zu garen, dass die
Eigelbe  noch  flüssig  sind.  Beim  Vorbereiten  der  „Nester“
sollte man die Höhlen für die Eier recht tief machen. Zwar
soll der verbleibende Hackfleischboden nicht zu dünn werden,
aber die Höhlen sollen groß respektive die Wände hoch sein.
Denn zum einen quellen die „Nester“ beim Braten auf und der
Raum  der  Höhlen  verringert  sich.  Und  zum  anderen  tritt
Fleischsaft aus dem Hackfleisch aus und läuft auch in die
Höhlen. So kann der Platz für das Eiweiß zu gering werden, es
läuft über und gerinnt in der Pfanne. Eine Alternative ist,
die „Nester“ in einer Auflaufform im Backofen bei Umluft zu
garen.

Zutaten für 1 Person:

500 g gemischtes Hackfleisch
3 Schalotten
3 Knoblauchzehen
3 Eier
1 TL Senf
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Olivenöl

75 g Feldsalat
3 EL Condimento bianco
1 EL Olivenöl
1 TL Senf
etwas Zitronensaft
Zucker
Salz
Pfeffer

frischer Schnittlauch



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Mit
dem Hackfleisch, einem Ei und Senf in eine Schüssel geben.
Kräftig  mit  Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Alles
kräftig, am besten mit der Hand, vermengen. Abschmecken. Aus
der Masse zwei Kugeln formen und daraus zwei „Nester“, also
eine Vertiefung in jede Kugel drücken, die möglichst doppelt
so groß ist wie ein Ei an Masse hat. Jedoch so, dass der Boden
oder die Wände der „Nester“ nicht zu dünn werden. Sie sollten
noch stabil sein. Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen,
die  beiden  „Nester“  vorsichtig  mit  einem  Pfannenwender
hineingeben, scharf anbraten und die Temperatur sofort auf die
geringste Stufe herunterschalten. Dann zugedeckt 40 Minuten
leicht braten lassen.

Währenddessen  Feldsalat  putzen,  unter  fließendem,  kaltem
Wasser abspülen und in eine Schüssel geben. In eine Schale
Essig, Öl, Zitronensaft und Senf geben und gut verrühren. Dann
mit einer Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken. Etwas frischen Schnittlauch kleinschneiden, die
Hälfte  davon  beiseite  legen  und  die  andere  Hälfte  in  das
Salatdressing verrühren.

Die „Eier im Nest“ in eine Auflaufform oder auf einen Teller
geben, die Eier noch etwas salzen und alles mit Schnittlauch
garnieren. Das Dressing über den Feldsalat geben und zusammen
mit den „Eiern im Nest“ servieren.


