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Schottische Eier aus der HeilR3luftfritteuse

Schottische Eier aus der Heil3luftfritteuse goldbraun gebacken. Perfekt als Snack, Fingerfood oder
besondere Beilage — aul3en knusprig, innen wirzig und zart.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

4 Stk.
330 g

1 Messerspitze

Eier
Wurstbrat

Piment (gemabhlen)
Pfeffer
Oregano (getrocknet)

1 Messerspitze
1TL

05TL

1 Stk.

1 Stk.

Salbei (getrocknet)
Schalotte (kleine)

Knoblauchzehe

809

Mehl (fur die Panier)

2 Stk.

Eier (fir die Panier)

150 g

Semmelbrdsel (fur die Panier)

Ol (zum Bespriihen)

Zubereitung

1. Fur Schottische Eier aus der Heil3luftfritteuse die Eier etwa 5 Minuten in leicht kochendem
Wasser garen, anschlie3end sofort in Eiswasser abschrecken, vollstandig auskuhlen lassen
und vorsichtig schéalen.

2. Das Wurstbrat mit fein gehackter Schalotte, gepresseten Knoblauch sowie Gewirzen wie
Piment, Pfeffer, Salz, Oregano und Salbei griindlich vermengen. Die Masse in 4 gleich grole
Portionen teilen und jeweils zwischen einer Frischhaltefolie flach driicken. Die geschélten Eier
leicht mit Mehl bestauben. Jedes Ei vollstandig mit der Wurstmasse umschlie3en und die
Nahtstellen gut verschliel3en.
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Die Eier nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln wenden. Fir extra
Knusprigkeit den Vorgang mit Ei und Broseln ein zweites Mal wiederholen und gut andrticken.

3. Die HeiRluftfritteuse auf 200 °C vorheizen. Die panierten Eier in den Korb legen, leicht mit Ol
besprihen und etwa 10 Minuten goldbraun backen. Vor dem Anschneiden die schottischen
Eier aus der HeiR3luftfritteuse etwa 2 Minuten ruhen lassen.

a

Unsere Empfehlung ~= hier bestellen
Philips HeiBluftfritteuse 6,2 L
Airfryer XL

Tipp

Die schottischen Eier warm servieren. Dazu passen Senf, Dips oder ein frischer Salat hervorragend.
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