Berliner Speck Eier mit Petersilienkartoffeln

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 25m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '25', 'cook time': '15m', 'prep time': '10m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Alt-Berlinerisch, schon fast vergessen, wieder entdeckt, modern uberarbeitet

Zutaten

- 12 hart gekochte Eier

- 200 g durchwachsener Speck, gewirfelt

- 3 El Weinessig

- 1-2 El Zucker, nach eigenem Geschmack

- 2 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 60 g Knollensellerie, klein gewurfelt

- 1 Zehe Knoblauch, fein gewurfelt

- 200 ml trockener WeilSwein

- 400 ml Fleisch - ersatzweise Gemusebruhe
- Ev. etwas fliissige Sahne

Zubereitungsart

Schrittl
Zunachst die Speckwirfel knusprig braten, heraus nehmen, auf Kiichenkrepp ablaufen lassen.
Schritt2

In dem Speckfett die Zwiebeln, Sellerie und Knoblauchl - 2 min. anschwitzen, den Zucker dazu
geben, etwas hell karamellisieren lassen.

Schritt3

Mit dem Essig und dem WeifSwein abloschen; fast vollig reduzieren lassen. Erst jetzt die
Fleischbriithe aufgiefSen, kocheln lassen bis der Sellerie gar ist.
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Schritt4

Mit dem Stabmixer purieren und die Speckwurfel wieder dazu geben, nachschmecken.
Schritt5

Zeitgleich die Eier wachsweich kochen, abgiel3en, kalt abschrecken und pellen.
Schritt6

Anrichtevorschlag:

Schritt7

Mit der sul$ - sauren Speck Sauce und frisch gekochten, in Butter mit Petersilie geschwenkten
Kartoffeln zu Tisch geben.

Rezeptart: Berlin-Brandenburgisch, Eierspeisen Tags: fast vergessene rezepte, modern
uberarbeitet, preiswert, schnell und einfach

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/berliner-speck-eier-mit-petersilienkartoffeln/
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