Rihrei-Varianten

Fiir 4 Personen
Basis-Riihrei:

12 Eier 4 g Salz 20 g Butter

Mit Krautern:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie  eventuell noch andere Krauter
Mit Tomate und Basilikum:

16 kleine, siifle Cocktailtomaten 1 Bund Basilikum 100 g Parmesan

Mit Triiffel:

1 Triffel (Triiffelbutter, Triiffelsalz)

Basis-Riihrei:

Fiir das Basis-Riihrei die Eier und das Salz in einer eher hohen Schiissel kréftig mit einer Gabel
oder einem Schneebesen aufschlagen.

Je schaumiger die Eimasse, desto fluffiger wird das Riihrei spéter.

Butter bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne schmelzen.

Warten, bis sie Blaschen wirft. Dann das Ei zugeben und unter stdndigem Riihren stocken, aber
nicht durchstocken lassen.

Mit Krautern:

Kréuter fein rebeln, in die Grundmasse geben. Wer mag, kann gediinstete Zwiebelwiirfel zugeben.
Wie das Basis-Riihrei zubereiten.

Mit Tomate und Basilikum:

Tomaten wiirfeln (Kanten etwa 3 mm), in einem Kiichentuch schwenken, sodass die Kerne darin
héngen bleiben. Basilikum fein rebbeln, unter die Tomaten heben. Aufgeschlagene Eier in die
Pfanne geben. Sobald sie gut gestockt sind, die Mischung darauf geben und erwérmen. Nicht
mehr rithren. So bleibt der Basilikum griin, und die Tomaten machen das Ei nicht wéssrig. Kurz
vor dem Servieren Parmesan aufs Fi streuen.

Mit Triiffel:

Triiffel und ganze Eier zwei Tage im geschlossenen Gefafl lagern, damit die Aromen in die Eier
ziehen. Basis-Riihrei zubereiten, gewaschenen Triiffel dariiber hobeln. Triiffelbutter oder -salz
gleich in die Masse geben.

Tipps:

Wenn das Riihrei von Anfang an und sténdig geriihrt wird, ordnen sich die Proteine aus Eigelb
und Eiklar in lockeren Knéueln an.

Bei mittlerer Hitze stockt das Eiweifl schneller als das Figelb. Wenn Eigelb dickfliissig bleibt,
entfaltet das Riihrei ein cremiges Mundgefiihl.
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