Son-in-law-Eggs, Gurken-Salat, knusprige Reisnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Eier:

1 Friihlingszwiebel 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

4 Eier 60 ml Fischsauce 1 EL Tamarindenpaste

4 Zweige Koriander 30 g Kokosbliitenzucker 1 EL neutrales Pflanzenol
Pflanzenol

Fiir den Gurkensalat:

3 Salatgurke 1 St. Friihlingszwiebel 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL helle Sojasauce 1 EL geros. Sesamdl

1 TL Kokosbliitenzucker 1 TL rote Chiliflocken 1 EL hellen Sesam
Fiir die Reisnudeln:
60 g Reisbandnudeln Pflanzenol

Fiir die Eier:

Die Fritteuse auf 180 Grad aufheizen.

FEier je nach Grofle 8-10 Minuten hart kochen. Anschlieend abschrecken, pellen und leicht trock-
entupfen.

Fischsauce, Tamarindenpaste, Zucker, Pflanzendl und 2 EL Wasser in einem kleinen Topf verriih-
ren und auf mittlerer Hitze unter Rithren erwérmen. Die Sauce sollte ein sirupartige Konsistenz
haben. Ggf. noch etwas Wasser hinzugeben. Bis zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.
Chilischote waschen, trockentupfen und von Kerngehduse und Trennhéuten befreien. Anschlie-
Bend in feine Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blétter fein zupfen.

Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Eier vorsichtig in das heiBe Ol der vorgewirmten Fritteuse geben und fiir 3-4 Minuten frittieren.
Achtung, die Eier konnen platzen und spritzen. Am besten einen Deckel verwenden. Die Eier
sollten leicht hellbraun sein.

Anschlieflend herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Eier auskiihlen lassen,
anschliefend ldngs halbieren und mit der zuvor gekochten Sauce betrdufeln. Eier mit Chili,
Knoblauchscheiben, Friihlingszwiebel und Koriander garnieren.

Fiir den Gurkensalat:

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Gurke waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbie-
ren und anschliefend schrig in diitnne Halbmonde schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln.

Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben und mit
Sojasauce, Chili, Sesam, Kokosbliitenzucker und Sesamél vermischen.

Fiir die knusprigen Reisnudeln:

Reisnudeln vorsichtig in die Fritteuse geben und solange frittieren bis diese aufpoppen. Anschlie-
Bend herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
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