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Ruhrel mit Rahm und Chritli Cevi StaHO von thomas &

Corinne Stierle
Mengen fur 10 Personen
ACHTUNG Kleine mengen schopfen

Gewdrze: Salz, Pfeffer

15 g Butter

5.0 Stiick Eier

5 cl Vollrahm - Eier, Salz und Vollrahm verquirlen, bis eine homogene und leicht
schaumende Mischung entsteht.

- Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Pfanne schwenken, um
die Butter gleichm&Rig zu verteilen. Eiermasse nochmals kurz aufschlagen,
dann in die Pfanne geben.

- Ca. 15 Sekunden stocken lassen. Eimasse mit einem Pfannenwender oder
Silikonspatel verrihren und schieben. Etwa 1 ¥ bis 2 Minuten konstant und
gleichmaRig ruhren. Das Rihrei sollte nicht mehr fllissig, aber noch glanzend
sein.

1.0 Bund Petersilie, frische  Gehackt zum dekorieren

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/ruehrei-mit-rahm-und-chruetli-cevi-staeho--10



