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Das Rezept
Ruhreimit Tilsiter & Zucchetti

Fiir 4 Personen

8 kleine Zucchetti
(ca. 400 g, geriistet),
Bratbutter oder
Bratcreme, Salz,
Pfeffer aus der Mihle,
Y TL gehackter

w Rosmarin, 2 TL
Thymianblattchen.
Rahrei: 10 Eier, 1 dl Milch, %2 TL Tabasco, 1 TL
Salz, 1 Brieflein Safranpulver, 200 g Tilsiter
(fein gewdirfelt), 2 EL Butter, Thymian- oder
Rosmarinzweige zum Garnieren

Die Zucchetti der Lange nach halbie-
ren und bei mittlerer Hitze in Bratbut-
ter rundum ca. 10 Minuten braten. Mit
Salz, Pfeffer, Rosmarin und Thymian
wiirzen und bis zum Servieren auf
kleiner Stufe warmhalten. Fiir das
Riihrei die Eier aufschlagen und mit
Milch, Tabasco, Salz, Safran sowie der
Hélfte des gewiirfelten Tilsiters verriih-
ren. In einer beschichteten Bratpfanne
die Butter erwdrmen, Eimasse dazuge-
ben und unter Riihren stocken lassen.
Die Eier sollten noch etwas feucht
sein. Riithrei mit Zucchetti auf Tellern
anrichten, mit restlichem Tilsiter
bestreuen und mit Thymian- oder
Rosmarinzweigen garnieren.
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