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belgebem, ca. 5 Min. weiterdampfen, wiirzen. Bei kleiner
ca. 20 Min. kocheln, bis die Sauce dicklich ist.

. 1.-Ol'in élner Pfanne erwdrmen. Zwiebel und’Peperonl ca. 5 Min. v+
- andampfen. Knoblauch kurz mitdampfen. Tomaten und Zucker -

n

Hitze

TILSITER auf der Sauce verteilen. Mit dem Léffelriicken vier

~Einbuchtungen in die Sauce driicken. Die Eier einzeln aufschlagen
und sorgfaltig in die Einbuchtungen gleiten lassen. Bei kleinster
Hitze zugedeckt 7-10 Min. stocken lassen, wiirzen, mit Petersilie

bestreuen. .
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Tipp: Fiir ein perfektes Resultat TILSITER
und Eier 30 Min. vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen.
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Zutaten
1EL Olivendl
1 Zwiebel, in feinen Streifen

- 1._gelbe Peperoni, in kleinen
Stiicken

2 Knoblauchzehen
fein gehackt

1 Dose gehackte Tomaten

(ca. 400g)
»BTL Zucker
1TL scharfer Paprika
LTL Kreuzkiimmel
% TL Korianderpulver
%  Zimtstange

120g TILSITER SCHWARZ oder
ROT, in Wiirfeln

4 Eier
Salz, Paprika

2EL glattblattrige Petersilie,
geschnitten
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