Gebratener Pansen mit
Spiegelel und Bratkartoffeln

Eine Art Brat-Teller

Pansen bietet sich gut zum Braten in Butter an. Er wird dann
sehr kross und knusprig und schmeckt ausgesprochen gut.

Pansen muss jedoch vorgegart werden, am besten 3—4 Stunden in
Gemusefond garen, dann herausnehmen und abkihlen lassen.

Um eine Art Brat-Teller zuzubereiten, kommen jeweils zweil
Spiegeleier dazu.

Und dann als eigentliche Beilage Bratkartoffeln.

Fertig ist ein sehr krosses, knuspriges Gericht, das
sicherlich jedem schmeckt.

Fur 2 Personen

= 400 g vorgegarter Pansen
=4 Eier
= 8 Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/19/gebratener-pansen-mit-spiegelei-und-batkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/19/gebratener-pansen-mit-spiegelei-und-batkartoffeln/

= Steak-Gewurzmischung
= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Alles kross und knusprig gebraten
Kartoffeln schalen und in grobe Stucke zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Kartoffeln
darin 10-12 Minuten garen. Herausnehmen, in eine Schussel
geben und abkihlen lassen.

Vorgegarten Pansen in kurze, dicke Streifen schneiden.
Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Kartoffeln darin unter mehrmaligem Wenden etwa 10 Minuten
kross und knusprig braten. Salzen und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schussel geben und warmhalten.



Butter in der gleichen Pfanne erhitzen und Pansen darin
ebenfalls unter mehrmaligem Ruhren etwa 10 Minuten kross
braten.

Mit Steak-Gewlrzmischung und Salz wlrzen.

In den letzen vier Minuten der Garzeit Ol in einer zweiten
Pfanne erhitzen.

Vier Eierringe hineinstellen.

Eier nacheinander aufschlagen und jeweils ein Ei in einen
Eierring geben. Salzen und pfeffern. Eier etwa vier Minuten
braten.

Pansen auf zweli Teller verteilen.
Jeweils zwei Eier auf den Pansen geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



