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heiBBt alles giinstig

Zutaten

Fiir den Joghurt:
e 1 Knoblauchzehe
e 4 Stiele Petersilie
e 200g Joghurt 10% Fett (Gazi
Suzme 10%)

Fiir die Eier:

e 3 EL Essig

e 4 Eier
2 EL Butter
2 TL Pul Biber
Salzflocken
Pfeffer

Zubereitung

1.Joghurt anriihren: Knoblauch schadlen & pressen. Petersilie waschen, trocknen
& fein hacken. Petersilie + Joghurt zum Knoblauch geben und glatt verruhren.
Mit Salzflocken & Pfeffer abschmecken.

2.Eier pochieren: Wasser in einem Topf erhitzen. Essig zugeben und mit einem
Kochloffel einen Strudel erzeugen. Eier jeweils in eine kleine Schussel
schlagen, nacheinander einzeln in den Strudel gleiten lassen und je ca. 3 Min.
pochieren - der Dotter soll noch flussig sein.

3.Chili-Butter & anrichten: Butter zerlassen. Pul Biber + Chiliflocken einruhren.
Eier mit der Schaumkelle herausnehmen und auf dem Joghurt anrichten. Chili-
Butter druber, mit Salzflocken & Pfeffer wirzen und nach Belieben mit frischer
Petersilie servieren.



