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Rezept
Ruhreier mit Speck aus der HeiBluftfritteuse

Ein Rezept von Rihreier mit Speck aus der HeiBluftfritteuse, am 28.06.2026

Zutaten
4 Fruhlingszwiebeln 1/2 rote Paprika
1 Knoblauchzehe 8 Eier
Salz Pfeffer
1/2EL neutrales Ol 8 Scheiben Friihstlicksspeck
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 255 kcal, 19
gF,18 gEW, 2 gKH

Zubereitung

]. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und bis kurz vor dem dunklen Griin in feine Ringe schneiden. Bei der Paprika
Trennwande und Kerne entfernen. Die Halfte waschen und fein wiirfeln. Den Knoblauch schélen und ebenfalls fein
wiirfeln.

2. Die Eier in eine Schiissel aufschlagen, salzen, pfeffern und mit einer Gabel gut verquirlen.

3. Das Gemiise in den Garbehélter mit eingesetztem Riihrarm geben, mit dem Ol betraufeln und den Deckel schlieRen. Den
Timer auf 10 Min. einstellen. Auf den Button »2 in 1« driicken und den Timer hier auf 4 Min. einstellen. Das Gerat starten.
Nach 5 Min. Gesamtlaufzeit die Eier hinzuftigen.

4. BeiErklingen des Signaltons die Grillplatte in das Gerat einsetzen und die Speckscheiben darauf verteilen. Den Deckel
schlieen und den Speck lber die restliche Garzeit von 4 Min.knusprig braten.
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