Topinambur-Bratkartoffeln mit Spiegelei

Fiir zwei Personen

200 g Topinambur  4-6 festk. Kartoffeln 10 Stiick Rosenkohl
1 rote Zwiebel 6 Scheiben Bacon 2 Eier

50 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Baconscheiben auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Mit Backpapier beschweren und an-
driicken. Im Ofen ca. 20 Minuten ausbacken.

Kartoffeln mit Schale in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.Topinambur putzen, waschen,
schélen und klein schneiden.

Topinamburschalen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Wenn sie
Farbe bekommen haben, Topinambur hinzugeben.

Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und zum Topinambur geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln abgieflen, auskiihlen lassen, schélen und in Scheiben schneiden. In einer
seperaten Pfanne in Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosenkohl putzen und Bléitter abzupfen. Kartoffeln aus Pfanne entnehmen und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen. In derselben Pfanne Rosenkohlblétter erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Bacon aus Backofen entnehmen und entstandenes Fett auffangen. Bacon auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Aufgefangenes Baconfett in eine Pfanne geben. Eier aufschlagen
und vorsichtig hineingeben. Spiegeleier im Baconfett braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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