Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Krauterriihrei mit Tomaten und Pilzen

Ein Rezept von Krauterriihrei mit Tomaten und Pilzen, am 28.06.2026

Zutaten

Fiir das Krauterriihrei
20g junger Giersch (Wildkraut aus der Natur, 1Bund Pimpinelle
ersatzweise Basilikum oder Rucola) vsBund  Schnittlauch
6 Eier 4EL Milch

Salz 1EL Butter

Fiir die Tomaten und Pilze

2 Zwiebeln 300g Champignons
1kg Tomaten 1EL Ol
Salz Pfeffer

Y2 TL getr. Thymian

Rezeptinfos
Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

l. Flr das Rihrei Giersch und Pimpinelle waschen und trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

2. Fur die Tomaten und Pilze die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Champignons putzen, bei Bedarf mit einem Tuch
abreiben und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und wiirfeln, dabei die Stielansatze entfernen.

3. Fur das Rihrei die Eier mit der Milch in einer grofen Schiissel verquirlen. Die Krduter untermischen und alles mit Salz
wirzen. Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen und die Eiermilch in die Pfanne gielRen.
Sobald sie zu stocken beginnt, mit einem Pfannenwender grob zerstofien.

4. In einer zweiten beschichteten Pfanne das Ol erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Pilze hinzufiigen und ca. 3 Min.
mitdlinsten. Tomaten dazugeben und alles offen ca. 5 Min. kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und,
falls notig, etwas Flussigkeit abgielRen. Die Tomaten und Pilze zum Krduterriihrei servieren.
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