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Rezept
Stramme Maxchen mit Triiffel

Ein Rezept von Stramme Maxchen mit Triiffel, am 28.06.2026

Zutaten
12 Blatter Spinatsalat 6 Scheiben
mittelgroBe 30g
12 Scheiben Baguette ca.50¢g
12 frische Wachteleier
Pfeffer aus der Miihle 1 kleiner
Rezeptinfos

italienischer gekochter Schinken
Butter

weiche Triiffelbutter

Meersalz

Triffel (nach Belieben)

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 12 STUCK | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro

Portion Ca. 150 kcal

Zubereitung

1. Spinatsalatblatter putzen, abbrausen und trocken schiitteln. Die Schinkenscheiben halbieren und locker aufrollen. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen, die Brotscheiben darin auf jeder Seite in 2-3 Min. goldbraun rdsten.

2_ Jede Brotscheibe mit etwas Triffelbutter bestreichen und mit 1 Blatt Spinatsalat belegen. Die Schinkenréllchen

daraufsetzen.

3. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen. Die Wachteleier vorsichtig mit einer Messerspitze aufritzen und in der

Pfanne bei kleiner Hitze zu Spiegeleiern braten. Je 1 Spiegelei auf die Brote setzen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und

den Triffel dartiberhobeln.
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