Gebratener Kasseler
Lachsbraten

Braten mit Ei

Ich bin auf ungewohntem Wege zu einer Portion gebratenem umd
gerauchertem Kasseler Lachsbraten vom Schwein gekommen.

Naturlich kann man ihn auf diese Weise auch roh essen, auf
einigen Scheiben Brot, mit Senf oder Meerrettich.

Ich dachte mir jedoch, ihn etwas anders zuzubereiten. Ich
brate ihn in dieser Weise in Butter in der Pfanne an, einmal
roh und einmal paniert. Schlieflich kann man dies mit Fleisch-
oder Leberkase auch machen.

Dazu gibt es als Garnitur ein Spiegelei. Und zwei Schrippen.
Zutaten fur 1 Person:

= 250 g Kasseler Lachsbraten (gegart, gerauchert)
=1 Ei
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= Salz

 bunter Pfeffer
=2 Schrippen

» Butter

Zubereitungszeit: 5 Min.
Lachsbraten in dunne Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Scheiben jeweils auf
beiden Seiten einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und warmhalten.

Ei aufschlagen und in die Pfanne geben. Salzen und pfeffern.
Spiegelei auf den Lachsbraten-Scheiben drapieren. Mit
Schrippen servieren.



