
Zutaten
500g
1
1
100g
4
1
100g

Spinat 
Zwiebel 
Knoblauchzehe 
Crème Fraiche  
Eier 
Chillischote, gehackt 
Feta, zerbröckelt 
 
Salz, Pfeffer,  
etwas Peterli 

Zubereitung
Zwiebeln und Knoblauch in einer 

Bratpfanne andünsten, Spinat 

hinzugeben und mitdünsten bis 

er
zusammenfällt (mit dem Deckel 

auf der Bratpfanne funktioniert 

das wunderbar). Crème fraîche

dazugeben und auf mittlerer 

Stufe köcheln lassen bis der 

grösste Teil der Flüssigkeit ver-

dampft ist.
Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und mit einem Löffel 4 

Mulden formen. was Chili und 

Peterli garnieren. 



Pro Mulde wird 1 Ei
aufgeschlagen. Bei niedriger 

Hitze und geschlossenem Deckel 

köcheln lassen bis das Eiweiss 

fest ist,
das Eigelb darf gerne noch et-

was flüssig bzw. weich sein. 

Fetaobendrauf verteilen und 

mit etwas Chilli und Peterli  

garnieren. 
 
Mit Humus und Brot geniessen.


