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Pochierte Eler alla Pizzaiola

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
15min 15min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Knoblauchzehen 13t (O)p
Olivenil 3EL Kiichenutensilien
Kirschtomatensauce 500 g groBe Pfanne mit Deckel
Tomaten, gehackt 200 ¢
Salz 1. Knoblauch schalen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl auf
Biiffelmozzarella 250¢g mittlerer Stufe erhitzen und Knoblauch darin ca. 1-2 Min. farblos anschwitzen.
Basilikum, frisch 20¢g
Fier ASt 2. Kirschtomatensauce und gehackte Tomaten zugeben, leicht salzen und auf mittlerer

bis hoher Stufe ca. 5 Min. dicklich einkocheln. Derweil Mozzarella trocken tupfen und in

Pfeffer, schwarz gemahlen o _ - ) i
langliche Streifen zupfen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter abzupfen.

3. Sauce durchriihren, ggf. nachwiirzen und darin 4 kleine Mulden formen. Eier
aufschlagen und jeweils in eine der Mulden gleiten lassen. AnschlieBend Mozzarella
verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfanne abdecken und Eier ca. 4-5 Min. auf
niedriger Stufe stocken lassen.

4. Pochierte Eier alla Pizzaiola mit Basilikum bestreuen und mit 1 EL Olivenol betraufelt
servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Weil sie sich ideal zum Dippen eignen, solltest du Eier alla Pizzaiola auf jeden Fall
mit frischem Brot wie Ciabatta und am besten in der Pfanne servieren.

Pochierte Eier sind perfekt, wenn das Eiweif3 gerade gestockt und das Eigelb noch flissig
ist.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 373 kcal
Kohlenhydrate 16¢
EiweiB 18¢
Ballaststoffe lg

Fette 26g



