Scotch Eggs

Sehr lecker und .. sehr schottisch

Als ich dieses Rezept der Scotch Eggs bei Petra von Der Mut
Anderer las, fand ich es recht interessant. Ich habe ja in
letzter Zeit diverse Gerichte zubereitet, bei der ich paniert
und frittiert habe. So Chinakohl-Rdllchen mit Kichererbsen-,
mit Fisch- und mit Fleisch-Fullung oder auch diverse
Innereien.

Da sich dieses Gericht recht leicht zubereiten lasst, bereite
ich es einmal zu. Ich gehe davon aus, dass das Rezept
tatsachlich auch ein authentisch schottisches ist, aber so
viel kann man bei der Zubereitung nicht falsch machen.

Ich habe im Gegensatz zu Petra die Scotch Eggs klassisch
paniert und noch das Mehlieren voran gestellt.

Fir das Einwickeln der gekochten Eier in eine Hackfleischhiulle
verwendet man Alu- oder Frischhaltefolie. Mein Rat: Das
Panieren sehr vorsichtig vornehmen, die Hackfleischhille wird
vermutlich an einigen Stellen aufbrechen. Die Hulle dann
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vorsichtig wieder zudricken. Und je nach GrolBe der Scotch Eggs
und Tiefe der Friteuse die Scotch Eggs nach der Halfte der
Frittierzeit einmal drehen, damit sie auf allen Seiten
frittiert sind.

Eigentlich wollte ich das Rezept in die Kategorie ,Snacks”
einordnen, aber die Scotch Eggs sind doch sehr machtig und
eigentlich eine komplette Mahlzeit, so dass sie in der
Kategorie ,Eierspeisen” landeten. Vielleicht sollte man dazu
noch einige Dips reichen. Das Gericht schmeckt sehr britisch ..
ahhhh Entschuldigung .. schottisch.

Zutaten fiur 1 Person:

= 400 g Hackfleisch

= 3 Eier

=1 EL Mehl

= 3—4 EL Semmelbrosel
= Salz

= weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15-20
Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Eier an jeweils einer
Spitze anstechen, hineingeben und 10 Minuten kochen.
Herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und abkihlen
lassen. Dann die Eier pellen.

Alu- oder Frischhaltefolie auf ein groBes Schneidebrett geben.
Die Halfte des Hackfleisch darauf geben und mit der Hand zu
einem langlichen, dunnen Fladen ausdricken. Gut mit Salz und
Pfeffer wurzen. Ein Ei quer darauf legen und Hackfleischfladen
mit der Folie darum hillen. Mein Rat: Am besten das Ganze dann
ohne Folie in die hohle Hand nehmen, das Ei vorsichtig von
allen Seiten in das Hackfleisch einhillen und dieses gut
festdrucken. Fir das zweite Ei den Vorgang wiederholen.

Fett in einer Friteuse auf 180 °C erhitzen.



Wahrenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, ein Ei
und Semmelbrosel geben. Das Ei verquirlen. Die Scotch Eggs
nacheinander vorsichtig mehlieren, durch das Ei ziehen und
dann in den Semmelbroseln wenden. Jeweils auch an den Seiten.

Je nach GroBe der Friteuse in einem oder 1in zwel
Gardurchgangen in die Friteuse geben und etwa 4-5 Minuten
frittieren. Herausnehmen, abtropfen lassen, auf einen Teller
geben und servieren.



