Fleischk&se mit Spinat und Ei aus dem Ofen

Ein Rezept aus der Junggesellenkiiche: Gebratener Fleischkase "de Luxe". Kurz
angebratener Fleischkase wird mit Spinat belegt und mit einem rohen Ei gekrént und im
Ofen Uberbacken bis das Ei leicht stockt. Knusprig gebratene Kartoffelspalten als
Beilage sind schon fast Pflicht.

Zutaten

1 Schei be Fl ei schkdse, ca. l1lcm dick
1509 Spi nat, gefroren

1 Ei

1 Kartof fel, festkochend

1 kl ei ne Zw bel

1 Knobl auchzehe

1Tl Di j on- Senf

Paprika mld
Krautersal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Fleischkase beidseitig ganz diinn mit Senf bestreichen und in Bratbutter auf jeder Seite
kurz anbraten. Fleischké&se in eine Gratinform legen.

Zwiebel und Knoblauch hacken, in Bratbutter leicht andiinsten, Spinat zugeben, mit
Krautersalz wirzen und ca. 10 Minuten dinsten. Spinat zu einem Nest auf dem
Fleischkase anrichten, ein Ei aufschlagen und in das Nest gleiten lassen. Das Eiweiss

darf auch tUber den Spinat hinausfliessen. Ei mit Salz Paprika und Pfeffer wirzen.

Im auf 180° vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten tberbacken.
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Kartoffeln schalen und zu ca. 1cm dicken Spalten schneiden. In Bratbutter nicht zu
heiss knusprig braten, dabei mit Krautersalz wiirzen.
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