Bauernfrithstiick Deluxe

4 bis 6 Stk. Eier 600 g Kartoffeln, festk. 1 bis 2 Stk. Zwiebeln

400 ml Gemiisebrithe 1 Glas Essiggurken 4 Zweige Blattpetersilie

80 ml Rapskernol 1 EL Senf Gulaschgewiirz oder Brotgewtirz
Salz

Die Kartoffeln schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen, ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden, mit einem Schuss Ol in einem Topf
glasig anschwitzen, die Kartoffelwiirfel zugeben, mit der Briihe bedeckt auffiillen, mit einer klei-
nen Prise Salz wiirzen und bei schwacher bis mittlerer Hitze langsam gar kdcheln lassen.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, die restliche Fliissigkeit in einen Mixbecher fiillen, etwa
ein Viertel der Kartoffeln, einen Loffel Senf, einen Schuss Rapskernol und einen Schuss Essig-
gurkenwasser zugeben und mit einem Piirierstab cremig aufmixen.

(Es sollte die Konsistenz einer dickeren Cremesuppe haben - ggf. noch einen zusétzlichen Loffel
der gegarten Kartoffelwiirfel untermixen.) Die Kartoffelcreme zu den restlichen Kartoffelwiirfeln
in den Topf gieflen, gut verrithren und grofiziigig mit Gulaschgewiirz oder Brotgewiirz und je
nach Geschmack ggf. nochmals etwas Salz und mehr Essiggurkenwasser abschmecken. Auf Zim-
mertemperatur abkiihlen lassen.

Die Kartoffelmasse auf 4 bis 6 Tassen oder kleine Auflaufféormchen verteilen, mit einem Loffel
mittig je eine Vertiefung hineindriicken, je ein Ei vorsichtig hineinschlagen und mit einer kleinen
Prise Salz und Pfeffer bestreuen.

Auf der mittleren Schiene des auf 160 Grad C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofens ca. 15
bis 20 Minuten backen, bis die Eier wachsweich sind.

(Die Zeit variiert etwas, je nach Grofle der verwendeten Tassen.) Anschlieend herausnehmen,
mit fein gehackter Petersilie bestreuen und genieflen.

Variante 1:

Als Abwandlung in der Spargelzeit einige Spargelstiicke mit den Kartoffelwiirfel garen.
Variante 2:

Nach dem Garen, das 'Bauernfriihstiick Deluxe’ mit etwas in feine Streifen geschnittenem Réau-
cherlachs und Lachskaviar servieren.
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