ZUTATEN

50 g Haferflocken

2 EL Weiflweinessig

1E

20 g Heinrichsthaler Kase
(nach Belieben auswaihlen)
250 ml Gemiisebriihe
Kirschtomaten

Sprossen

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

ca. 30 min.

\SL. %

Seit Sy 1880

I-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Herzhafter Porridge mit Kéase

Snacks & Partyhits

ZUBEREITUNG

Zuerst die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.
Anschliefend die Haferflocken hinzugeben. Bei mittle-
rer Hitze unter standigem Rithren ungefdahr 10 Minu-
ten kochen, bis die Konsistenz ein zdher Brei ist. Nun
den Kase unter den Brei rithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das pochierte Ei in ein passendes Gefaf} aufschlagen.
Dann reichlich Wasser mit dem Wei3weinessig zum
Kochen bringen und anschlieflend vom Herd ziehen.
So umriihren, dass ein Strudel entsteht und nun das
aufgeschlagene Ei in die Mitte des Strudels schiitten.
Sofort das Eiweifd schnell um das Eigelb ziehen, am
besten mit einem Loffel. Das Ganze zuriick auf die
Herdplatte schieben und ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Jetzt das pochierte Ei vorsichtig rausnehmen und
abtropfen lassen.

Zum Anrichten das Porridge in eine Schiissel geben
und das Ei darauflegen. Die Kirschtomaten halbieren,
Sprossen waschen und beides ebenfalls zum Garnie-
ren in die Schiissel geben. Nach belieben mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



