Rastbrot mit Spinat und gebackenem Ei

Fiir 4 Personen

4 EL Butter 300 g Landbrot Salz

5 Eier 2 Schalotten 300 g Blattspinat
Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 4 EL Mehl

4 EL Semmelbrésel 100 ml Rapsol 80 g Pecorino

In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und leicht aufschidumen lassen.

Vom Brot pro Portion eine Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden. Die Brotscheiben in der Pfanne
mit Butter von beiden Seiten anrdsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Fiir die Eier in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier im kochenden Wasser 3 Minuten garen.
Inzwischen die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern. Vom Spinat die groben Stiele ent-
fernen.

Die Eier abgielen, abschrecken und schélen.

In der Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Spinat zufiigen und unter Wenden andiinsten, bis er ganz zusammengefallen ist. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Spinat abtropfen lassen.

Ubriges Ei auf einem flachen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrosel jeweils auf weiteren Tel-
lern verteilen.

Die vorgegarten Eier zunéchst im Mehl, dann im Ei wenden. Zuletzt vorsichtig in den Semmel-
bréseln wenden.

Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Eier darin rundherum goldbraun und knusprig aus-
backen.

Das Brot, Spinat und gebackene Eier anrichten.

Den Pecorino in Spéne hobeln, iiberstreuen und alles servieren.
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