Gebratene Knode'l mit
Spiegeleiern und Gemise

Knddelscheiben, Spiegeleier, Gemuse

Ein schnelles Essen in der Nacht. Nach dem langwierigen
Zubereiten der Knodel. Zwei Speck- und ein Pilzknodel 1in
Scheiben geschnitten und in 01 in der Pfanne gebraten. Dazu
zwel Spiegeleier. Die Zeit, in die Kichenwandleiste zu greifen
und zwei Eierringe zu verwenden, hatte ich aber. Aber das
sieht man an den Spiegeleiern auf dem Foto nicht genau. Dazu
fand auch das zweite DoOschen ,Erbsen mit Mohrchen® von Muttern
noch Verwendung. Besonders die Speckkndodel sind mit wirklich
gut gelungen, sie sind lecker. Und ein schnelles Foto zu dem
Gericht gibt es aber auch noch. Vegetarier sollten naturlich
bei den Speckknodeln auf den Speck verzichten. []

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Speckknaddel
= 1 Pilzknodel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/gebratene-knoedel-mit-spiegeleiern-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/gebratene-knoedel-mit-spiegeleiern-und-gemuese/

=2 Eier

» 130 g Wurzeln mit Erbsen (Dose)
= Salz

= weiller Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zubereitung? Knédel in Scheiben schneiden. 0l in einer Pfanne
erhitzen. Knodelscheiben auf beiden Seiten jeweils 3—4 Minuten
kross anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
salzen. Eieringe in die Pfanne stellen, jeweils ein Ei in
einen Eierring geben und einige Minuten braten. Eierringe
herausnehmen und Spiegeleier auf den Teller geben. Salzen und
pfeffern. Vorgegartes Gemuse in die Pfanne geben, einige
Minuten darin erhitzen und ebenfalls auf den Teller geben.



