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Rezept

Rosticups mit Spiegelei

Ein Rezept von Rosticups mit Spiegelei, am 29.04.2024
Zutaten

600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln 75g Cheddar
75g Butter Salz
Pfeffer 12 Eier (S)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 12 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
170 kcal, 12 gF,8 gEW, 6 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen und mit einer Kiichenreibe grob raspeln. Die Raspel
auf ein Kiichentuch geben, die Tuchrénder dariiber zusammenfassen und eindrehen, um so den Kartoffelsaft gut
auszudriicken. Den Cheddar reiben. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen, mit dem Cheddar zu den Kartoffeln geben
und alles gut mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Kartoffelmasse mit einem Essloffel in die Muffinform fiillen und leicht an die Wand der Mulden driicken. Dabei darauf
achten, dass der Boden nicht zu diinn wird. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Die Form aus dem Ofen nehmen und in
jeden Cup 1 Ei aufschlagen, dabei darauf achten, dass das Eigelb ganz bleibt. Die gefiillten Cups zurlick in den Ofen
stellen und 15-20 Min. weiterbacken. Die Form aus dem Ofen nehmen, die Rosticups vorsichtig herauslésen und noch
warm geniellen.
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