Das perfekte Riihrei

Fiir 2 Personen

4 Fier 1 kleine Zwiebel 1 grofle Tomate
2 Stangel Petersilie Muskatnuss 1/2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 4 EL Schmand  Butter

Die Zwiebel schilen. Tomate und Zwiebel fein wiirfeln. Die Petersilienblatter abzupfen
und hacken.

Die Eier trennen, wobei die Schiissel fiir das Eiweifl die groflere sein muss.

In die Eigelb-Schiissel alle Zutaten aufler Schmand zugeben und verquirlen. Erst, wenn
alles gut vermengt ist, den Schmand unterriihren.

Das Eiweifl in der anderen Schiissel zu Schaum aufschlagen und den Indhalt der Eigelb-
schiissel unterriihren.

Butter in der Pfanne zerlassen und die Eimasse hineingeben.

Unter stédndigem, langsamem Schieben mit einem Holzspatel die Eimasse stocken lassen.
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