Gebackenes Land-Ei mit Kraut-Salat und Speck

Fiir 4 Personen:

300 g Spitzkohl 1-2 EL Weiiweinessig 2 EL Olivenol

1 EL Triffelol 100 g Speck 4 Fier, Grofle L
Mehl 1 verquirltes Ei 100 g Semmelbrosel
400 ml Pflanzentl 120 g Mayonnaise 1 EL Honig

1 EL Senf Salatspitzen Radieschenscheiben

Vom Spitzkohl den Strunk entfernen. Blitter in lange feine Streifen schneiden, mit Essig und Ol
marinieren und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Gefrorenen Speck der Léange nach in feine Streifen
schneiden und in heiflem Ol knusprig frittieren, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fier 6 Minuten in kochendem Wasser garen, anschliefend kalt abschrecken und vorsichtig pel-
len. Gegarte Fier salzen, dann in Mehl wenden und durch verquirltes Ei ziehen. Danach in
Semmelbrésel panieren und in heiflem Ol goldbraun und knusprig ausbacken. Gebackene Eier
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mayonnaise mit Senf und Honig vermischen, je einen Loffel auf die Teller geben und mit dem
Loffelriicken etwas verteilen. Krautsalat zusammen mit einigen Salatspitzen und Radieschen-
scheiben nestartig darauf anrichten. Knusprige Speckstreifen darauf verteilen. In jedes Nest ein
gebackenes Ei setzen.
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