
Gebratener  Pansen  mit
Spiegelei 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
Gemüsefond garen, dann herausnehmen und abkühlen lassen.

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

Und dann als eigentliche Beilage Bratkartoffeln.

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

Für 2 Personen

400 g vorgegarter Pansen
4 Eier
8 Kartoffeln
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Steak-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Olivenöl
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Alles kross und knusprig gebraten

Kartoffeln schälen und in grobe Stücke zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Kartoffeln
darin  10–12  Minuten  garen.  Herausnehmen,  in  eine  Schüssel
geben und abkühlen lassen.

Vorgegarten Pansen in kurze, dicke Streifen schneiden.

Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen.

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

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und warmhalten.



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

Mit Steak-Gewürzmischung und Salz würzen.

In den letzen vier Minuten der Garzeit Öl 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 zwei Teller verteilen.

Jeweils zwei Eier auf den Pansen geben.

Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Welsfilet  mit  Basilikumpesto
und Basmatireis
Dies ist das zweite Rezept für die Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das gestern zubereitete Gericht, die Terrine, schmeckte zwar
gut und war sehr schnell zubereitet, aber sie hatte mich nicht
so besonders überzeugt.

Aber dieses Gericht hier hat wirklich sehr gut geschmeckt.
Einfach hervorragend.
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Das Rezept aus einem meiner Kochbücher enthielt zwar Heilbutt-
Filets. Aber diese hatte ich nicht vorrätig. Also habe ich
Welsfilets verwendet.

Außerdem war das im Kochbuch aufgeführte Rezept mit einem
einem industriell gefertigten Basilikumpesto. Das mache ich
natürlich nicht. Ich bereite das Pesto frisch aus Basilikum
und weiteren Zutaten zu.

Außerdem gibt es bei mir auch eine Beilage – anders als im
Rezept im Kochbuch. Und zwar Basmatireis. Hierbei verwende ich
passend  zur  schnellen  Zubereitung  in  der  Mikrowelle
Portionspackungen von vorgegartem Basmatireis. Dies sind dünne
Tüten mit 250 g vorgegartem Basmatireis, die jeweils genau für
eine Person passen, nur zwei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzt werden müssen und dann verspeist werden
können. Sehr empfehlenswert!
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