Laugenecke 1 Halfte €/kg = €
Maisecke 1 Halfte € 4kg = =
Ei 1 Stlck €/kg = €
Leberkase in Scheiben 309 €/kg = €
Frischkase 209 €/kg = €
Feldsalat 1549 €/kg = €
Gewdurzgurken in Scheiben 10g €/kg = &
Radieschen in Scheiben 59 €/kg = €
Kresse 29 €/kg = €

Gesamt L R4+ E

KRubereitung:

Die angetaute Maisecke vor dem Backen mit der Oberseite in

Maisgranulat tauchen. AnschlieBend beide Teiglinge mit viel
Dampf ca. 20 Minuten backen.

Beide Gebacke aufschneiden und auf den Ober- und
Unterseiten mit Frischkase bestreichen. AnschlieBend die
Unterseite der Laugenecke mit Kresse bestreuen und mit
Feldsalat sowie mit in Scheiben geschnittenem Leberkase
belegen. Nun ein Spiegelei in einer Pfanne gut ausbraten und
auf den Leberkase geben. Alternativ kann auch ein in Scheiben
geschnittenes, hartgekochtes Ei verwendet werden.

Zum Schluss die Oberseite der Maisecke auflegen und nach
Belieben mit Gewlirzgurken und Radieschen garnieren.
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Der , Stramme Erwin” eynez‘ sich sowohl als
Mﬁ@;’s’nwcé wie auch als Meﬁ‘i es Frithstiick,

Grundprodukte:
Laugenecke
Art.-Nr. 00541,
Maisecke
Art.-Nr. 01140




