Spiegeleiler mit Kapern und Sardellen 184

Typ: Vorspeise Quélle: ok
Bemer kungen:
Zutaten: 12 Sardellenfilets (in Ol)

3-4 Stiele glatte Petersilie

15-18 Salbeiblatter

6 Knoblauchzehen (gepellt)

2 El kleine Kapern (abgespililt)

4 El Olivendl 1 El Zitronensaft

1 El Rotweinessig

2 groRRe Fleischtomaten (ca. 800 g)
4 Eier (KI L)

1 Bund Schnittlauch (in Réllchen)
schwarzer Pfeffer

Rezept: Fir 4 Portionen (als Vorspeise)

Die Sardellenfilets abspulen, 4 Filets fein hacketersilienblatter, 5 Salbeibléat
2 Knoblauchzehen und 1 El Kapern ebenfalls feirkéac2 El Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Gehackte Sardellen, Krauter urablauch dazugeben und 2
Minuten bei milder Hitze andiinsten. Mit Zitronensaid Essig abléschen und
etwas einkochen lassen.

2. Den Stielansatz der Tomaten keilférmig heraussicken. Tomaten in sehr
dinne Scheiben schneiden und flach ausgebreitdt &efier verteilen. Restliches
Ol in einer Pfanne erhitzen, restliche Salbeibtiitel restliche Knoblauchzehen
darin 1 Minute résten. Salbei und Knoblauch mieeichaumkelle herausheben
und auf Klichenpapier abtropfen lassen. In dem @Bgdiegeleier braten. Die
Spiegeleier auf die Teller mit den Tomatenscheipsdren. Die Essig-Sardellen-
Sauce kurz erhitzen und Uber die Eier gieRen. Gawaknoblauchzehen,
Salbeiblatter, restliche Kapern und Sardellen guficEier verteilen. Tomaten mit
Schnittlauch bestreuen und mit Pfeffer wiirzen.

Dazu paldt italienisches Brot und ein kréftiger Lvaeith.

Zubereitungszeit: 25 N%utenMinuten Pro Portion 2,49 g F, 13 g KH = 283
kcal (1190 kJ)



