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GU Rezepte
Rezept
Bauernfriihstiick mit Speck
Ein Rezept von Bauernfriihstiick mit Speck, am 09.06.2026
Zutaten
1kg kleine, fest kochende Kartoffeln 2TL Kimmel
Salz 2 Zwiebeln
100 g Raucherspeck 3-4EL Ol (wahlweise Butterschmalz)
Pfeffer, frisch gemahlen 4 Eier
100 g Kirschtomaten 4-5 Gewilirzgurken
3EL Schnittlauchréllchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 475 kcal

Zubereitung

]_. Die Kartoffeln waschen und in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken, 1 TL Kimmel und etwas Salz zugeben und 20 Min.
kochen lassen. AbgieRen, ausdampfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.

2. Die Zwiebeln schélen und fein hacken. Den Speck klein wiirfeln. In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen. Zuerst den
Speck, dann die Zwiebeln anbraten. Beides herausnehmen und in dem Bratfett die Kartoffeln von beiden Seiten knusprig
braten. Mit Salz, Pfeffer und restlichem Kiimmel wiirzen. Speck und Zwiebeln untermischen.

3. Die Eier mit 2 EL Wasser verschlagen, salzen und (iber die Bratkartoffeln gieRen. Zugedeckt in 3-4 Min. stocken lassen.
Eine Hélfte der Kartoffeln iiber die andere heben und umgedreht aus der Pfanne auf eine ldngliche Platte stilrzen.

4. Die Kirschtomaten waschen und halbieren, die Gewiirzgurken abtropfen lassen und langs vierteln. Das Bauernfrihstiick
mit den Kirschtomaten, Gewlrzgurken und Schnittlauchrélichen garnieren und sofort servieren.
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