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Stichworte



TitelUbersicht

Ajos G gant al Hivo
Al | gduer Kaseei er auf Spinat piree
Aner i kani sches Eierfikasse
Apf el ktiicher!|, aus Bayern
Apfel kuichlein mt Zintzucker
Arnmeni sches Onelette nmit Mazun
Armer Ritter
Asi atisches Orel ett
Auber gi nen-Orel ette
Baked Egg surprise
Bananenpf annkuchen Mt Kokosfl ocken
Basi |l i kunonel etts mt Spargel
Bauernonel ett mit Rotwurst und Speck
Baunkuchen, quergestreift
Beignets mt WIldpilzen

Beschw pste Spi egel ei er

Beyaz peynirli onm et (Pfannkuchen mt Paprika u.

Biga's Eierlikor
Bi rnenaufl auf mit Roquefort
Bl ini

Blini mt Kaviar

Schaf skase)

Blintschiki mt Apfeln, Blintschiki s jabl okani



Blintschiki mt Crene, Blintschiki s krenom
Blintschiki mt Creme, Blintschiki s krenom
Blintschiki mt Leber, Blintschiki s petschonkoiy
Blintschiki mt Leber, Blintschiki s petschonkoiy
Blintschiki mt Quark, Blintschiki s tworogom

Blintschiki mt Quark, Blintschiki s tworogom

Bliny, Teil I, Tips, Infos, Basisrezepte
Bliny, Teil Il, Tips, Infos, Basisrezepte
Bliny, Teil 111, Tips, Infos, Basisrezepte

Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil |
Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil 11
Bl umenkohl - Kase- Souffl e
Broccoli Eierspeise
Broccol i - Pf annkuchen
Broccoli-Souffle
Buchwei zen- Fl aden
Buchwei zen- Pf annkuchen nmit Apfeln und Rosi nen
Buchwei zencrepes (Crepes de ble noir)
Buchwei zenpf annkuchen mt | Gemisef il | ung
Bunte Rihreier Revoltillo
Bunter Aspirand mit Krauterquark und Eiern
Bunt es Ruhrei

Burgerwirtin's Wrsingstrudel



Bur gunder Ei er
Cebir verlorenen Eier tirkische Art
Chanpi gnon Onel etts
Chanpi gnon- Onel etts
Chilli Tortilla
Chol er mis
Chol ernmiis (Schwei z)
Chut ney- Ei er
Col unbus Ei er
Corn Oysters (Maiskichl ein)
Crepes aux griottes flanbees
Crepes mit Aprikosenkonpott
Crepes mt Erdbeerfillung
Crepes mt feiner Hasel nussfillung und Bi rnennobusse
Crepes mit Spargel und Frischkéase
Crepes und Frihlingsnorchel n an Petersilien-Knobl auch- Sauce
Crespell e con Funghi ( Crepes mt Steinpilzen )
Cresperelle Spinat/Ricotta
Croque Nbnsi eur
Curry Eier indisch
Dani sh Prince - Danischer Prinz (Brdtchen)
Di nkel - Hasel nuss- Waffel n
Dora's Appenzel |l er Chas-Tschoope

Drebeczi ner Onelett (Debreccni Onelett)



Dr ei - Far ben- Orel et t
Ei im Nest
Ei im Topfchen
Ei mt Kase gefillt
Ei mt Leber gefillt
Ei mt Pilzen
Ei mt Pilzen geflllt
Ei mt saurer Sahne und Knobl auch
Ei mt Tomaten
Eier # la Parma
Eier alla pizzaiola
Ei er auf bunten Kartoffel piree
Ei er auf Florentiner Art
Ei er auf Schweizer Art
Ei er auf spani sche Art
Ei er Benedi kt
Ei er Corinna
Eier Curry (Kyet U Hin)
Ei er Diable
Ei er Frikassee
Ei er Frikassee mit Brieschen
Ei er gebacken

Ei er gebacken auf bordel ai ser Art



Ei er |gel
Ei er imKéaseteig
Ei er i m Kat of f el nest
Ei er i m Napfchen col bert
Eier imPfeffer
Eier imWirzsud
Eier in Aspik
Eier in Blattertei g gebacken
Eier in feiner Currysole
Ei er in griner SoRe
Ei er in Krauter-Rahm Sauce
Ei er in Krautersosse
Eier in Pellkartoffeln
Ei er in Renoul adensofRRe
Eier in Senf-Chili-Sosse
Ei er in Senfsosse
Ei er in TatarsoRe
Eier in Tomaten
Ei er in Tonmtensole
Ei er Lucul lus gefdllt
Ei er nexi kani sch
Eier mt Bananen und Schi nken
Eier mit Curry-Mayonnai se und Reissal at

Eier mt fanf Kostlichkeiten (*)



Eier mt Kasecrene
Eier mt Krabben auf Reis
Eier mit Krevetten in Rahnmsole
Ei er nonegassi sch
Ei er Paprika Pfanne
Ei er pochiert
Ei er Rossin
Ei er Roul aden schottisch
Ei er - Apf el - Orel et
Eier-Curry
Ei er - Geniise- Pf anne
Ei er - Kroketten
Ei er - Li kor
Ei er - Ragout
Ei er - Tee- Punsch
Ei ergericht mt Cenise
Ei er kr oketten
Ei erkuchen mit Pilzen
Ei erkuchen mt Rosmarin
Ei erlikor
Eierlikor 1V
Ei erpfanne mit Chanpi gnons

Ei erpfanne mit Chanpi gnons und Sahne



Ei erpi zza
Ei erplatte nach Art des Schornsteinfegers
Ei er por kol t
Ei erporkolt mit sarer Sahne
Ei erragout
Ei erragout auf Toast Ceheck von ayren
Ei errosti
Ei erroul aden Rosmarin
Ei ersalat (mt Schinken und Radi eschen)
Eiersalat mit Erbsen
Ei er spei se Cardi nal
Ei erstich
Ei erstich in Pernodsauce
Emment al er Linsent atschli
Er bsen- Souffl e
Er dbeercrepes nmt Vanilleeis
Farofa (Beil age zu Feij oada)

Fl anbierte Crepes mt Orangen
Franzosi sche Oreletts nmit frischen Krautern
Fritierte Eier mt Saucen
Frittata di cipolle (*)

Frittata mt Tomaten, Zw ebeln und Basilikum
Frittata mt Zucchini und Basilikum

Frichte-Orel etts



Gebackene Ei erstébchen
Cebackene Pal at schinken mt Pilzfulle und Tof u- Kren-Mayo
Gebackene Senfeier in der Form
Cebr at ene Papri kaschoten mt Ei
Gef | Ugel - Zungen- Souffl e
Gefullte Artischockenbdden
Gefullte Ei mit Pilzen
Gefullte Eier auf Rheinl &nderart
GeflUllte Eier mit Avocadopiree
Gef Ul lte Eierschal en
Gefullte Eihalften
Gef Ul I ter Schnittlauchpfannekuchen
GeflUlltes Ei auf Ungarische Art
Gefulltes Omel ett
Gekochte Eier in indonesischer Sauce Cul ee Tel ur
Gewirztes Onelett mit Fleisch
Griechische Eier Ayr von kriechen
G unkernfrikadel len mit Tonatensal at
G undrezept fir Souffles
Qul ee Telur Gekochte Eier in indon. Sauce
Hart gekochte Eier mt G Uner Sauce
Hi r se- Ei er kuchen

H r se- Pf annkuchen



Hivos Rancheros (Ei er nach Art der Rancher) einfach
Hivos Rancheros suprene
K i rabben- Soj abohnensprossen-Orel ette
Kase-Eier mt Speck und Paprika
Kase-Onelett mt diven
Kaseonel ett mt Gemisef Ul | ung
Kaseonel ett mt Somergenise
Kai serschmarrn mt |
Kai serschmarrn mt | Zwetschgenrdster
Kaltes gefilltes Ei auf Kasino-Art
Kar ot t en- Thunfi sch- Souffl e
Kart of f el - Geniise- Onel et t
Kart of f el - Genilse- Onel ett nach nexi kani scher Art
Kartoffel -Oreletts mt Kabanossi -Wrst und Zucchi ni
Kartoffel -Oneletts mt Kase und Kohlrabi
Kartoffel -Oreletts mt Speck und Lauchzw ebel n
Kartoffelomett mt Blutwirst auf g
Kastanienblinis mt Lachs
Kl assi sches Kase- Souffle
Kr abben- Kase- Souffl e
Kr abben- Ruhr ei
Kr abben- Soj abohnenspr ossen-
Kr abben- Soj abohnensprossen-Onel ette

Kr aut er - Ei



Krautercrepes mt buntem Genise
Kréaut ercrepes mt Schinkenfil | ung
Kraut eronel ett Kuku-ye sabzi
Kr &ut er pf annkuchen - Schnel |l e Kiche
Kretisches Onel ett
Kar bi saufl auf mt Lauchsauce
Lachs- Ei er
Lachs-Souffle
Lachspfannkuchen mt Krautercrene
Leber - Pf annkuchen (A adji is petscheni)
Lemon curd (Zitronen-Eierbutter), Variante 1
Li non
Lungenschmarrn
Magnas Pal acsinta (Torte aus Orel ette)
Mai spf annkuchen auf Basi |l i kunguar k
Menemen (Tur ki sche Rihreier)
Mt Hering geflullte Eier
Mt Sardinen gefullte Eier
Minst er | &nder
Minst er | &nder Buchwei zenpf annkuchen
Minst er | &nder Speckpfannekuchen
Nasi Goreng (mit Hahnchenfl ei sch und Garnel en)

N zza- Ei er



Qufs farcis
Okonom yaki, japani sche
Okonom yaki, japani sche Pfannkuchen-Pizza
Orel etcurry
Orelett mit Frichten
Orelett mit Hackfleisch - China
Orel ett mt Letscho
Orelett mt Pfifferlingen
Orelett mit Schafkése
Orelett mit Schinken
Orelett, mt Hackfleisch gefdllt
Orel ett-Rol Il chen mt Lachs
Onmel ett-Spinat-Gratin
Onel ette Fu Yong (Fu Yong Hay)
Onmelette mt Spinat und Kasesauce
Orelette mt Zw ebeln
Orel ette Surprise
Orel etten nach G eyerzer Art
Onel etts aus Sprossen
Par asol - Doppel decker
Pfannchen (mt Eiern, Leberwurst, Bl ut wur st und Speck)
Pf annchen (mt Eiern, Leberwurst, Blutwirst und Speck)
Pf annengerdhrte Eier mit Fisch

Pf annkuchen mit Frichten (Ki nderrezept)



Pf annkuchen mt Kirschquark
Pf annkuchen mt Mangol d- Kasef dl | ung
Pf annkuchenrol | en pi kant gefullt
Pfifferlingseier auf Fel dsal at
Pfitzauf - Kkleine Formen
Pi kant es Kasesouffle
Pi kantes Krauter-Onel ett
Pilz-Souffle
Pi perade mt Schi nken
Plinsen mt Quarkfullung (Blintschiki s tworogom
Pochi erte Eier auf
Pochierte Eier mt Saueranpfersauce
Pochierte Eier mt Saueranpfersole
Pomer sche Hef epl i nsen
Por r eepf annkuchen
Qui noawaf fel n
Raucher| achs-Orel etts
Roquefort-Rihrei mt Tonmaten
Rihrei 'vegetarisch'
Rihrei auf Ungarische Art
Ruhrei mt Chanpi gnons
Riuhrei mt Kase

Rihrei mt Krabben



Rihrei mt Spaghett
Rihrei mt Speck (Scranmbl ed eggs w th bacon)
Rihrei Tessiner Art
Ruhr ei er
Riuhr ei er auf arlesische Art
Ruahr ei er auf Bordel ai ser Art
Rihrei er auf brasilianische Art
Ruhrei er auf Burgunder Art
Ruhrei er auf G ofRnuttersart
Rihrei er auf Hamburger Art
Rihreier auf italienische Art
Rihrei er auf Madrider Art
Ruhr ei er auf mexi kani sche Art
Rahr ei er auf M| chmadchenart
Ruhrei er auf Nantaiser Art
Rihrei er auf norwegi sche Art
Rihrei er auf orientalische Art
Rihrei er auf Ostender Art
Rihrei er auf portugiesische Art
Rihrei er auf provenzalische Art
Ruhrei er auf Schwei zer Art
Rihrei er auf spani sche Art
Ruhrei er auf tdrkische Art

Ruhr ei er Chanbord



Ruhreier Crispi
Rihr ei er Don Juan
Rihr ei er Esau
Ruhr ei er Figaro
Rihrei er CGeorgette
Ruhr ei er Hél oi se
Ruhr ei er Lesseps
Rihrei er Leuchtenberg
Rihrei er Magda
Rihrei er Mercédes
Ruhreier mt Brotkrustchen
Rihreier mt Gefllgellebern
Rihreier mt Parnmesan
Rihreier mt Sardellen
Rihreier mt Schinken
Rihreier mt Schlagrahm
Rihreier mt Speck
Rihreier mt Tomaten
Ruhr ei er Paul us
Rihrei er Raspai
Rihrei er Saint-Denis
Rihrei er Saragossa

Rihr ei er Toronto



Rihreier Vert-Pré
Rihreier Villemain
Russi sche Ei er
Russi sche Eier 1
Russi sche Eier 2
Scheveni nger Kase-Ei er
Schl emmer-Onel ett mit Gorgonzol a-Crene und Sesam CGeniise
Schoko- Bananen- Pf annkuchen
Senel dorttem (Semel torte)
Senfei er und Krabben
Sesanmpnel ette mit Stangenspar gel
Set zei er in Ahornsirup
Soj a- Rihrei mit Pilzen
Sol ei er
Sol ei er (Essig-Sal z-Sole, Variante 2)
Sol ei er (Essig-Sal z-Sole, Variante 1)
Sol ei er (Essig-Sal z-Sole, Variante 2)
Sol ei er (Gewlrzte Sal z- Sol e)
Sol ei er |
Soleier mt Kréautern
Souffle des terre-neuvas (Stockfischsouffle)
Souffle Marie du port (Schinken-Garnel en-Aufl auf)
Souffle von Petersilienwrzeln

Spargel mt Rahnsauce



Spar gel - Souffl e
Spar gel onel et t
Spar gel onel ette
Spargel onel ette mt Krauterholl andai se und Raucherl achs
Spi egel ei Ponp
Spi egel ei er auf brasilianische Art
Spi egel eier mt Zw ebeln
Spi nat - Auber gi nen- Orel et t
Spi nat - Souffle |
Spi nat kuchl ei n an Ei er - Rahm Sauce
Spi nat pf annkuchen
Spi nat souffle
Sprossenpuf fer
St Gbbel s - Ei ne Rezeptur aus
St Gibbel s - Ei ne Rezeptur aus Ostpreussen
Susse Vol | kor n- Pf annkuchen mit Schokol adensauce
Tatsch mt Dorrobstkonpott (G aubinden)
Tee- Ei er auf Bohnensprossensal at
Tee-Eier mt Sojasauce
Teeni e Hawai i - Toast mt Spiegeleiern
Thunfi sch- Souffle
Tonmat en- Mbzarel | a- Onel et t

Tomat en- Mbzzarel | a- Onel et 't



Tomat en- Speck- Pf annkuchen
Topi nanbur - Souffl e
Toreroschnitten
Tortilla mt Austernpilzen
Tortilla mt Mhren und Knobl auch
Tortillas de maiz
Tortillas mt Shrinps
Tunesi sches Rihrei
Uber backene Eier in Saueranpfer-Creme
Uber backene Pil zoneletts
Uber backener Porree mt Eiern
Uber backenes spani sches Orel ette
Verl orene Ei er auf Tomatenreis
Verl orene Eier in Beaujolais-Sauce
Verl orene Eier in Knoblauchsauce
Verl orene Eier in Tomatensosse
Walliser Oreletts
War schauer Pfannkuchen
War schauer Plinsen
Wei nt rauben- Orel et t
Wir z- Ei er
Zaren-Pl i nsen (Zarskije bliny)
Zucchini Omrelett mt Thunfischsauce

Zucchi ni - Pfannkuchen nmit Papri kaf tl | ung



Zucchi ni - Souffl e
Zucker - Ei

Zir cher Chachel i mis (Ziri ch)



Eierspeisen

Ajos Gigant al Havo

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Zehen Gigant-Knoblauch
. 1.6 Echalotes

. ca. 12 Eier

. 0.1 Liter Milch oder Sahne
. Salz

Knoblauchzehen und Echalotes grob wiirfeln; zuerst Echalotes scharf anbraten, dann Knoblauch auf kleiner

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ajos G gant al Hivo
Al | gduer Kaseei er auf Spinat piree
Aner i kani sches Eierfikasse
Apf el ktiicher!|, aus Bayern
Apfel kuichlein mt Zintzucker
Arnmeni sches Onelette nmit Mazun
Armer Ritter
Asi atisches Orel ett
Auber gi nen-Orel ette
Baked Egg surprise
Bananenpf annkuchen Mt Kokosfl ocken
Basi |l i kunonel etts mt Spargel
Bauernonel ett mit Rotwurst und Speck
Baunkuchen, quergestreift
Beignets mt WIldpilzen

Beschw pste Spi egel ei er

Beyaz peynirli onm et (Pfannkuchen mt Paprika u.

Biga's Eierlikor
Bi rnenaufl auf mit Roquefort
Bl ini

Blini mt Kaviar

Schaf skase)

Blintschiki mt Apfeln, Blintschiki s jabl okani



Blintschiki mt Crene, Blintschiki s krenom
Blintschiki mt Creme, Blintschiki s krenom
Blintschiki mt Leber, Blintschiki s petschonkoiy
Blintschiki mt Leber, Blintschiki s petschonkoiy
Blintschiki mt Quark, Blintschiki s tworogom

Blintschiki mt Quark, Blintschiki s tworogom

Bliny, Teil I, Tips, Infos, Basisrezepte
Bliny, Teil Il, Tips, Infos, Basisrezepte
Bliny, Teil 111, Tips, Infos, Basisrezepte

Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil |
Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil 11
Bl umenkohl - Kase- Souffl e
Broccoli Eierspeise
Broccol i - Pf annkuchen
Broccoli-Souffle
Buchwei zen- Fl aden
Buchwei zen- Pf annkuchen nmit Apfeln und Rosi nen
Buchwei zencrepes (Crepes de ble noir)
Buchwei zenpf annkuchen mt | Gemisef il | ung
Bunte Rihreier Revoltillo
Bunter Aspirand mit Krauterquark und Eiern
Bunt es Ruhrei

Burgerwirtin's Wrsingstrudel



Bur gunder Ei er
Cebir verlorenen Eier tirkische Art
Chanpi gnon Onel etts
Chanpi gnon- Onel etts
Chilli Tortilla
Chol er mis
Chol ernmiis (Schwei z)
Chut ney- Ei er
Col unbus Ei er
Corn Oysters (Maiskichl ein)
Crepes aux griottes flanbees
Crepes mit Aprikosenkonpott
Crepes mt Erdbeerfillung
Crepes mt feiner Hasel nussfillung und Bi rnennobusse
Crepes mit Spargel und Frischkéase
Crepes und Frihlingsnorchel n an Petersilien-Knobl auch- Sauce
Crespell e con Funghi ( Crepes mt Steinpilzen )
Cresperelle Spinat/Ricotta
Croque Nbnsi eur
Curry Eier indisch
Dani sh Prince - Danischer Prinz (Brdtchen)
Di nkel - Hasel nuss- Waffel n
Dora's Appenzel |l er Chas-Tschoope

Drebeczi ner Onelett (Debreccni Onelett)



Dr ei - Far ben- Orel et t
Ei im Nest
Ei im Topfchen
Ei mt Kase gefillt
Ei mt Leber gefillt
Ei mt Pilzen
Ei mt Pilzen geflllt
Ei mt saurer Sahne und Knobl auch
Ei mt Tomaten
Eier # la Parma
Eier alla pizzaiola
Ei er auf bunten Kartoffel piree
Ei er auf Florentiner Art
Ei er auf Schweizer Art
Ei er auf spani sche Art
Ei er Benedi kt
Ei er Corinna
Eier Curry (Kyet U Hin)
Ei er Diable
Ei er Frikassee
Ei er Frikassee mit Brieschen
Ei er gebacken

Ei er gebacken auf bordel ai ser Art



Ei er |gel
Ei er imKéaseteig
Ei er i m Kat of f el nest
Ei er i m Napfchen col bert
Eier imPfeffer
Eier imWirzsud
Eier in Aspik
Eier in Blattertei g gebacken
Eier in feiner Currysole
Ei er in griner SoRe
Ei er in Krauter-Rahm Sauce
Ei er in Krautersosse
Eier in Pellkartoffeln
Ei er in Renoul adensofRRe
Eier in Senf-Chili-Sosse
Ei er in Senfsosse
Ei er in TatarsoRe
Eier in Tomaten
Ei er in Tonmtensole
Ei er Lucul lus gefdllt
Ei er nexi kani sch
Eier mt Bananen und Schi nken
Eier mit Curry-Mayonnai se und Reissal at

Eier mt fanf Kostlichkeiten (*)



Eier mt Kasecrene
Eier mt Krabben auf Reis
Eier mit Krevetten in Rahnmsole
Ei er nonegassi sch
Ei er Paprika Pfanne
Ei er pochiert
Ei er Rossin
Ei er Roul aden schottisch
Ei er - Apf el - Orel et
Eier-Curry
Ei er - Geniise- Pf anne
Ei er - Kroketten
Ei er - Li kor
Ei er - Ragout
Ei er - Tee- Punsch
Ei ergericht mt Cenise
Ei er kr oketten
Ei erkuchen mit Pilzen
Ei erkuchen mt Rosmarin
Ei erlikor
Eierlikor 1V
Ei erpfanne mit Chanpi gnons

Ei erpfanne mit Chanpi gnons und Sahne



Ei erpi zza
Ei erplatte nach Art des Schornsteinfegers
Ei er por kol t
Ei erporkolt mit sarer Sahne
Ei erragout
Ei erragout auf Toast Ceheck von ayren
Ei errosti
Ei erroul aden Rosmarin
Ei ersalat (mt Schinken und Radi eschen)
Eiersalat mit Erbsen
Ei er spei se Cardi nal
Ei erstich
Ei erstich in Pernodsauce
Emment al er Linsent atschli
Er bsen- Souffl e
Er dbeercrepes nmt Vanilleeis
Farofa (Beil age zu Feij oada)

Fl anbierte Crepes mt Orangen
Franzosi sche Oreletts nmit frischen Krautern
Fritierte Eier mt Saucen
Frittata di cipolle (*)

Frittata mt Tomaten, Zw ebeln und Basilikum
Frittata mt Zucchini und Basilikum

Frichte-Orel etts



Gebackene Ei erstébchen
Cebackene Pal at schinken mt Pilzfulle und Tof u- Kren-Mayo
Gebackene Senfeier in der Form
Cebr at ene Papri kaschoten mt Ei
Gef | Ugel - Zungen- Souffl e
Gefullte Artischockenbdden
Gefullte Ei mit Pilzen
Gefullte Eier auf Rheinl &nderart
GeflUllte Eier mit Avocadopiree
Gef Ul lte Eierschal en
Gefullte Eihalften
Gef Ul I ter Schnittlauchpfannekuchen
GeflUlltes Ei auf Ungarische Art
Gefulltes Omel ett
Gekochte Eier in indonesischer Sauce Cul ee Tel ur
Gewirztes Onelett mit Fleisch
Griechische Eier Ayr von kriechen
G unkernfrikadel len mit Tonatensal at
G undrezept fir Souffles
Qul ee Telur Gekochte Eier in indon. Sauce
Hart gekochte Eier mt G Uner Sauce
Hi r se- Ei er kuchen

H r se- Pf annkuchen



Hivos Rancheros (Ei er nach Art der Rancher) einfach
Hivos Rancheros suprene
K i rabben- Soj abohnensprossen-Orel ette
Kase-Eier mt Speck und Paprika
Kase-Onelett mt diven
Kaseonel ett mt Gemisef Ul | ung
Kaseonel ett mt Somergenise
Kai serschmarrn mt |
Kai serschmarrn mt | Zwetschgenrdster
Kaltes gefilltes Ei auf Kasino-Art
Kar ot t en- Thunfi sch- Souffl e
Kart of f el - Geniise- Onel et t
Kart of f el - Genilse- Onel ett nach nexi kani scher Art
Kartoffel -Oreletts mt Kabanossi -Wrst und Zucchi ni
Kartoffel -Oneletts mt Kase und Kohlrabi
Kartoffel -Oreletts mt Speck und Lauchzw ebel n
Kartoffelomett mt Blutwirst auf g
Kastanienblinis mt Lachs
Kl assi sches Kase- Souffle
Kr abben- Kase- Souffl e
Kr abben- Ruhr ei
Kr abben- Soj abohnenspr ossen-
Kr abben- Soj abohnensprossen-Onel ette

Kr aut er - Ei



Krautercrepes mt buntem Genise
Kréaut ercrepes mt Schinkenfil | ung
Kraut eronel ett Kuku-ye sabzi
Kr &ut er pf annkuchen - Schnel |l e Kiche
Kretisches Onel ett
Kar bi saufl auf mt Lauchsauce
Lachs- Ei er
Lachs-Souffle
Lachspfannkuchen mt Krautercrene
Leber - Pf annkuchen (A adji is petscheni)
Lemon curd (Zitronen-Eierbutter), Variante 1
Li non
Lungenschmarrn
Magnas Pal acsinta (Torte aus Orel ette)
Mai spf annkuchen auf Basi |l i kunguar k
Menemen (Tur ki sche Rihreier)
Mt Hering geflullte Eier
Mt Sardinen gefullte Eier
Minst er | &nder
Minst er | &nder Buchwei zenpf annkuchen
Minst er | &nder Speckpfannekuchen
Nasi Goreng (mit Hahnchenfl ei sch und Garnel en)

N zza- Ei er



Qufs farcis
Okonom yaki, japani sche
Okonom yaki, japani sche Pfannkuchen-Pizza
Orel etcurry
Orelett mit Frichten
Orelett mit Hackfleisch - China
Orel ett mt Letscho
Orelett mt Pfifferlingen
Orelett mit Schafkése
Orelett mit Schinken
Orelett, mt Hackfleisch gefdllt
Orel ett-Rol Il chen mt Lachs
Onmel ett-Spinat-Gratin
Onel ette Fu Yong (Fu Yong Hay)
Onmelette mt Spinat und Kasesauce
Orelette mt Zw ebeln
Orel ette Surprise
Orel etten nach G eyerzer Art
Onel etts aus Sprossen
Par asol - Doppel decker
Pfannchen (mt Eiern, Leberwurst, Bl ut wur st und Speck)
Pf annchen (mt Eiern, Leberwurst, Blutwirst und Speck)
Pf annengerdhrte Eier mit Fisch

Pf annkuchen mit Frichten (Ki nderrezept)



Pf annkuchen mt Kirschquark
Pf annkuchen mt Mangol d- Kasef dl | ung
Pf annkuchenrol | en pi kant gefullt
Pfifferlingseier auf Fel dsal at
Pfitzauf - Kkleine Formen
Pi kant es Kasesouffle
Pi kantes Krauter-Onel ett
Pilz-Souffle
Pi perade mt Schi nken
Plinsen mt Quarkfullung (Blintschiki s tworogom
Pochi erte Eier auf
Pochierte Eier mt Saueranpfersauce
Pochierte Eier mt Saueranpfersole
Pomer sche Hef epl i nsen
Por r eepf annkuchen
Qui noawaf fel n
Raucher| achs-Orel etts
Roquefort-Rihrei mt Tonmaten
Rihrei 'vegetarisch'
Rihrei auf Ungarische Art
Ruhrei mt Chanpi gnons
Riuhrei mt Kase

Rihrei mt Krabben



Rihrei mt Spaghett
Rihrei mt Speck (Scranmbl ed eggs w th bacon)
Rihrei Tessiner Art
Ruhr ei er
Riuhr ei er auf arlesische Art
Ruahr ei er auf Bordel ai ser Art
Rihrei er auf brasilianische Art
Ruhrei er auf Burgunder Art
Ruhrei er auf G ofRnuttersart
Rihrei er auf Hamburger Art
Rihreier auf italienische Art
Rihrei er auf Madrider Art
Ruhr ei er auf mexi kani sche Art
Rahr ei er auf M| chmadchenart
Ruhrei er auf Nantaiser Art
Rihrei er auf norwegi sche Art
Rihrei er auf orientalische Art
Rihrei er auf Ostender Art
Rihrei er auf portugiesische Art
Rihrei er auf provenzalische Art
Ruhrei er auf Schwei zer Art
Rihrei er auf spani sche Art
Ruhrei er auf tdrkische Art

Ruhr ei er Chanbord



Ruhreier Crispi
Rihr ei er Don Juan
Rihr ei er Esau
Ruhr ei er Figaro
Rihrei er CGeorgette
Ruhr ei er Hél oi se
Ruhr ei er Lesseps
Rihrei er Leuchtenberg
Rihrei er Magda
Rihrei er Mercédes
Ruhreier mt Brotkrustchen
Rihreier mt Gefllgellebern
Rihreier mt Parnmesan
Rihreier mt Sardellen
Rihreier mt Schinken
Rihreier mt Schlagrahm
Rihreier mt Speck
Rihreier mt Tomaten
Ruhr ei er Paul us
Rihrei er Raspai
Rihrei er Saint-Denis
Rihrei er Saragossa

Rihr ei er Toronto



Rihreier Vert-Pré
Rihreier Villemain
Russi sche Ei er
Russi sche Eier 1
Russi sche Eier 2
Scheveni nger Kase-Ei er
Schl emmer-Onel ett mit Gorgonzol a-Crene und Sesam CGeniise
Schoko- Bananen- Pf annkuchen
Senel dorttem (Semel torte)
Senfei er und Krabben
Sesanmpnel ette mit Stangenspar gel
Set zei er in Ahornsirup
Soj a- Rihrei mit Pilzen
Sol ei er
Sol ei er (Essig-Sal z-Sole, Variante 2)
Sol ei er (Essig-Sal z-Sole, Variante 1)
Sol ei er (Essig-Sal z-Sole, Variante 2)
Sol ei er (Gewlrzte Sal z- Sol e)
Sol ei er |
Soleier mt Kréautern
Souffle des terre-neuvas (Stockfischsouffle)
Souffle Marie du port (Schinken-Garnel en-Aufl auf)
Souffle von Petersilienwrzeln

Spargel mt Rahnsauce



Spar gel - Souffl e
Spar gel onel et t
Spar gel onel ette
Spargel onel ette mt Krauterholl andai se und Raucherl achs
Spi egel ei Ponp
Spi egel ei er auf brasilianische Art
Spi egel eier mt Zw ebeln
Spi nat - Auber gi nen- Orel et t
Spi nat - Souffle |
Spi nat kuchl ei n an Ei er - Rahm Sauce
Spi nat pf annkuchen
Spi nat souffle
Sprossenpuf fer
St Gbbel s - Ei ne Rezeptur aus
St Gibbel s - Ei ne Rezeptur aus Ostpreussen
Susse Vol | kor n- Pf annkuchen mit Schokol adensauce
Tatsch mt Dorrobstkonpott (G aubinden)
Tee- Ei er auf Bohnensprossensal at
Tee-Eier mt Sojasauce
Teeni e Hawai i - Toast mt Spiegeleiern
Thunfi sch- Souffle
Tonmat en- Mbzarel | a- Onel et t

Tomat en- Mbzzarel | a- Onel et 't



Tomat en- Speck- Pf annkuchen
Topi nanbur - Souffl e
Toreroschnitten
Tortilla mt Austernpilzen
Tortilla mt Mhren und Knobl auch
Tortillas de maiz
Tortillas mt Shrinps
Tunesi sches Rihrei
Uber backene Eier in Saueranpfer-Creme
Uber backene Pil zoneletts
Uber backener Porree mt Eiern
Uber backenes spani sches Orel ette
Verl orene Ei er auf Tomatenreis
Verl orene Eier in Beaujolais-Sauce
Verl orene Eier in Knoblauchsauce
Verl orene Eier in Tomatensosse
Walliser Oreletts
War schauer Pfannkuchen
War schauer Plinsen
Wei nt rauben- Orel et t
Wir z- Ei er
Zaren-Pl i nsen (Zarskije bliny)
Zucchini Omrelett mt Thunfischsauce

Zucchi ni - Pfannkuchen nmit Papri kaf tl | ung



Zucchi ni - Souffl e
Zucker - Ei

Zir cher Chachel i mis (Ziri ch)



Eierspeisen

Allgduer Kaseeier auf Spinatpuree

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Frische Landeier
. 1/2 Tas. Essig

MMMMM. SAUCE.

1 tb Butter

1 tb Mehl

1 Tas. Milch

1/2 Tas. Brithe

2 tb Sauerrahm

80 g Allgduer Emmentaler,
- gerieben

Jodsalz

Pfeffer aus der Muhle

1 sm Bund Schnittlauch MMMMM SPINATPUREE---------semmmmmmccennn

150 g Blattspinat
250 g Kartoffeln
1/2 Tas. Milch

1 ts Butter

1 Fruhlingszwiebel
Jodsalz

Muskat

Weiler Pfeffer

Knapp 1 | Wasser zum Kochen bringen. Essig hinzufiigen und die aufgeschlagenen Eier einzeln dazugeben. Die Eier sollen jetzt nur noch ziehen -
ca. 6 Minuten - nicht mehr kochen.

Sauce

Butter erhitzen. Mehl einriihren, kurz angehen lassen und mit kalter Milch und Briihe aufgiessen, gut verriihren und kurze Zeit kdcheln lassen. Zum
Schluss geriebenen Emmentaler und Sauerrahm dazugeben, abschmecken und am Ofenrand die Sauce warmhalten.

Spinatpiiree

Blattspinat putzen, sauber waschen und in einem Topf mit angeschwitzten Friihlingszwiebeln geben. Im eigenen Saft diinsten, anschliessend etwas
purieren oder grob hacken.

Aus den Kartoffeln ein Puree unter Verwendung von Milch und Butter herstellen, den Spinat dazugeben, alles gut vermischen und abschmecken.
Spinatpiree auf den Teller geben, pochierte Eier daraufsetzen und mit Kasesauce tberziehen.

Zum Schluss noch mit Schnittlauch bestreuen.

Quelle: Sat.1 Text

30.03.1994 (UF)

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Eier, Kase, Kartoffeln, Gemise, P2

Stichworte: Gemiise, Kase, Kartoffeln, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Stichwortlubersicht

Eierspeisen
Ajos Gigant al Huvo
Allgaduer Kaseeier auf Spinatptree
Amerikanisches Eierfikasse
Apfelktcherl, aus Bayern
Apfelktchlein mit Zimtzucker
Armenisches Omelette mit Mazun
Armer Ritter
Asiatisches Omelett
Auberginen-Omelette
Baked Egg surprise
Bananenpfannkuchen Mit Kokosflocken
Basilikumomeletts mit Spargel
Bauernomelett mit Rotwurst und Speck
Baumkuchen, quergestreift
Beignets mit Wildpilzen
Beschwipste Spiegeleier
Beyaz peynirli omlet (Pfannkuchen mit Paprika u.
Schafskase)
Biga's Eierlikor
Birnenauflauf mit Roquefort
Blini
Blini mit Kaviar
Blintschiki mit Apfeln, Blintschiki s jablokami
Blintschiki mit Creme, Blintschiki s kremom
Blintschiki mit Creme, Blintschiki s kremom
Blintschiki mit Leber, Blintschiki s petschonkoiy
Blintschiki mit Leber, Blintschiki s petschonkoiy



Blintschiki mit Quark, Blintschiki s tworogom
Blintschiki mit Quark, Blintschiki s tworogom
Bliny, Teil I, Tips, Infos, Basisrezepte

Bliny, Teil Il, Tips, Infos, Basisrezepte

Bliny, Teil lll, Tips, Infos, Basisrezepte
Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil |

Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil Il
Blumenkohl-K&se-Souffle

Broccoli Eierspeise

Broccoli-Pfannkuchen

Broccoli-Souffle

Buchweizen-Fladen
Buchweizen-Pfannkuchen mit Apfeln und Rosinen
Buchweizencrepes (Crepes de ble noir)
Buchweizenpfannkuchen mit | Gemuseftllung
Bunte Ruhreier Revoltillo

Bunter Aspirand mit Krauterquark und Eiern
Buntes Ruhrei

Burgerwirtin's Wirsingstrudel

Burgunder Eier

Cebir verlorenen Eier turkische Art
Champignon Omeletts
Champignon-Omeletts

Chilli Tortilla

Cholermus

Cholermus (Schweiz)

Chutney-Eier

Columbus Eier

Corn Oysters (Maiskuchlein)

Crepes aux griottes flambees

Crepes mit Aprikosenkompott



Crepes mit Erdbeerfillung

Crepes mit feiner Haselnussfillung und
Birnenmousse

Crepes mit Spargel und Frischkase
Crepes und Fruhlingsmorcheln an Petersilien-
Knoblauch-Sauce

Crespelle con Funghi ( Crepes mit Steinpilzen )
Cresperelle Spinat/Ricotta

Croque Monsieur

Curry Eier indisch

Danish Prince - Danischer Prinz (Brétchen)
Dinkel-Haselnuss-Waffeln

Dora's Appenzeller Chas-Tschoope
Drebecziner Omelett (Debreccni Omelett)
Drei-Farben-Omelett

Ei im Nest

Ei im Topfchen

Ei mit Kase gefullt

Ei mit Leber gefullt

Ei mit Pilzen

Ei mit Pilzen gefullt

Ei mit saurer Sahne und Knoblauch

Ei mit Tomaten

Eier # la Parma

Eier alla pizzaiola

Eier auf bunten Kartoffelpiree

Eier auf Florentiner Art

Eier auf Schweizer Art

Eier auf spanische Art

Eier Benedikt

Eier Corinna



Eier Curry (Kyet U Hin)

Eier Diable

Eier Frikassee

Eier Frikassee mit Brieschen
Eier gebacken

Eier gebacken auf bordelaiser Art
Eier Igel

Eier im Kaseteig

Eier im Katoffelnest

Eier im N&pfchen colbert

Eier im Pfeffer

Eier im Wirzsud

Eier in Aspik

Eier in Blatterteig gebacken
Eier in feiner Currysol3e

Eier in griner Sol3e

Eier in Krauter-Rahm-Sauce
Eier in Krautersosse

Eier in Pellkartoffeln

Eier in Remouladensol3e
Eier in Senf-Chili-Sosse

Eier in Senfsosse

Eier in Tatarsol3e

Eier in Tomaten

Eier in Tomatensol3e

Eier Lucullus gefullt

Eier mexikanisch

Eier mit Bananen und Schinken.
Eier mit Curry-Mayonnaise und Reissalat
Eier mit funf Kostlichkeiten (*)
Eier mit Kasecreme



Eier mit Krabben auf Reis

Eier mit Krevetten in Rahmsol3e

Eier monegassisch

Eier Paprika Pfanne

Eier pochiert

Eier Rossini

Eier Rouladen schottisch
Eier-Apfel-Omelet

Eier-Curry

Eier-Gemuse-Pfanne

Eier-Kroketten

Eier-Likor

Eier-Ragout

Eier-Tee-Punsch

Eiergericht mit Gemuise

Eierkroketten

Eierkuchen mit Pilzen

Eierkuchen mit Rosmarin

Eierlikor

Eierlikor IV

Eierpfanne mit Champignons
Eierpfanne mit Champignons und Sahne
Eierpizza

Eierplatte nach Art des Schornsteinfegers
Eierporkolt

Eierporkolt mit sarer Sahne

Eierragout

Eierragout auf Toast Geheck von ayren
Eierrosti

Eierrouladen Rosmarin

Eiersalat (mit Schinken und Radieschen)



Eiersalat mit Erbsen

Eierspeise Cardinal

Eierstich

Eierstich in Pernodsauce

Emmentaler Linsentéatschli

Erbsen-Souffle

Erdbeercrepes mit Vanilleeis

Farofa (Beilage zu Feijoada)

Flambierte Crepes mit Orangen
Franzosische Omeletts mit frischen Krautern
Fritierte Eier mit Saucen

Frittata di cipolle (*)

Frittata mit Tomaten, Zwiebeln und Basilikum
Frittata mit Zucchini und Basilikum
Frichte-Omeletts

Gebackene Eierstadbchen

Gebackene Palatschinken mit Pilzfille und Tofu-
Kren-Mayo

Gebackene Senfeier in der Form

Gebratene Paprikaschoten mit Ei
Geflugel-Zungen-Souffle

Gefillte Artischockenbdden

Gefillte Ei mit Pilzen

Geflllte Eier auf Rheinlanderart

Geflllte Eier mit Avocadopiree

Gefillte Eierschalen

Geflllte Eihalften

Gefullter Schnittlauchpfannekuchen
Gefllltes Ei auf Ungarische Art

Gefllltes Omelett

Gekochte Eier in indonesischer Sauce Gulee Telur



Gewdurztes Omelett mit Fleisch

Griechische Eier Ayr von kriechen
Grundrezept fur Souffles
Grunkernfrikadellen mit Tomatensalat

Gulee Telur Gekochte Eier in indon. Sauce
Hartgekochte Eier mit Griner Sauce
Hirse-Eierkuchen

Hirse-Pfannkuchen

Hlvos Rancheros (Eier nach Art der Rancher)
einfach

Huvos Rancheros supreme

K i rabben-Sojabohnensprossen-Omelette
Kaiserschmarrn mit |

Kaiserschmarrn mit | Zwetschgenrdoster
Kaltes gefulltes Ei auf Kasino-Art
Karotten-Thunfisch-Souffle
Kartoffel-Gemuse-Omelett
Kartoffel-Gemiise-Omelett nach mexikanischer Art
Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi -Wurst und
Zucchini

Kartoffel-Omeletts mit Kase und Kohlrabi
Kartoffel-Omeletts mit Speck und Lauchzwiebeln
Kartoffelomlett mit Blutwurst auf g

Kase-Eier mit Speck und Paprika
Kase-Omelett mit Oliven

Kaseomelett mit Gemuseflllung
Kaseomelett mit Sommergemuse
Kastanienblinis mit Lachs

Klassisches Kase-Souffle
Krabben-Kase-Souffle

Krabben-Ruhrei



Krabben-Sojabohnensprossen-
Krabben-Sojabohnensprossen-Omelette
Krauter-Ei

Kréutercrepes mit buntem Gemise
Krautercrepes mit Schinkenfillung
Krauteromelett Kuku-ye sabzi
Krauterpfannkuchen - Schnelle Kiiche
Kretisches Omelett

Kirbisauflauf mit Lauchsauce
Lachs-Eier

Lachs-Souffle

Lachspfannkuchen mit Krautercreme
Leber-Pfannkuchen (Oladiji is petscheni)
Lemon curd (Zitronen-Eierbutter), Variante 1
Limon

Lungenschmarrn

Magnas Palacsinta (Torte aus Omelette)
Maispfannkuchen auf Basilikumquark
Menemen (Turkische Ruhreier)

Mit Hering geflllte Eier

Mit Sardinen geftllte Eier

Munsterlander

Munsterlander Buchweizenpfannkuchen
Minsterlander Speckpfannekuchen

Nasi Goreng (mit Hahnchenfleisch und Garnelen)
Nizza-Eier

Okonomiyaki, japanische

Okonomiyaki, japanische Pfannkuchen-Pizza
Omeletcurry

Omelett mit Frichten

Omelett mit Hackfleisch - China



Omelett mit Letscho

Omelett mit Pfifferlingen

Omelett mit Schafkase

Omelett mit Schinken

Omelett, mit Hackfleisch gefllt
Omelett-Rdllchen mit Lachs
Omelett-Spinat-Gratin

Omelette Fu Yong (Fu Yong Hay)
Omelette mit Spinat und Kasesauce
Omelette mit Zwiebeln

Omelette Surprise

Omeletten nach Greyerzer Art

Omeletts aus Sprossen

Oufs farcis

Parasol-Doppeldecker

Pfannchen (mit Eiern, Leberwurst, Blutwurst und
Speck)

Pfannchen (mit Eiern, Leberwurst, Blutwurst und
Speck)

Pfannengerihrte Eier mit Fisch
Pfannkuchen mit Frichten (Kinderrezept)
Pfannkuchen mit Kirschquark
Pfannkuchen mit Mangold-Kasefullung
Pfannkuchenrollen pikant gefullt
Pfifferlingseier auf Feldsalat

Pfitzauf - kleine Formen

Pikantes Kasesouffle

Pikantes Krauter-Omelett

Pilz-Souffle

Piperade mit Schinken

Plinsen mit Quarkfullung (Blintschiki s tworogom)



Pochierte Eier auf

Pochierte Eier mit Sauerampfersauce
Pochierte Eier mit Sauerampfersol3e
Pommersche Hefeplinsen
Porreepfannkuchen
Quinoawaffeln
Raucherlachs-Omeletts
Roquefort-RUhrei mit Tomaten
Ruhrei 'vegetarisch’

Ruhrei auf Ungarische Art
Ruhrei mit Champignons
Ruhrei mit Kase

Ruhrei mit Krabben

Ruhrei mit Spaghetti

Ruhrei mit Speck (Scrambled eggs with bacon)
Ruhrei Tessiner Art

Ruhreier

Ruhreier auf arlesische Art
Ruhreier auf Bordelaiser Art
Ruhreier auf brasilianische Art
Ruhreier auf Burgunder Art
Ruhreier auf Grol3muttersart
Ruhreier auf Hamburger Art
Ruhreier auf italienische Art
Ruhreier auf Madrider Art
Ruhreier auf mexikanische Art
Ruhreier auf Milchmadchenart
Ruhreier auf Nantaiser Art
Ruhreier auf norwegische Art
Ruhreier auf orientalische Art
Ruhreier auf Ostender Art



Ruhreier auf portugiesische Art
Ruhreier auf provenzalische Art
Rihreier auf Schweizer Art
Ruhreier auf spanische Art
Ruhreier auf tirkische Art
Ruihreier Chambord
Ruhreier Crispi

Ruhreier Don Juan
Rihreier Esau

Ruhreier Figaro

Ruhreier Georgette
Ruhreier Héloise

Ruhreier Lesseps

Ruhreier Leuchtenberg
Ruhreier Magda

Ruhreier Mercédées
Ruhreier mit Brotkristchen
Ruhreier mit Gefligellebern
Ruhreier mit Parmesan
Ruhreier mit Sardellen
Rihreier mit Schinken
Ruhreier mit Schlagrahm
Ruhreier mit Speck
Rihreier mit Tomaten
Ruhreier Paulus

Ruhreier Raspail

Ruhreier Saint-Denis
Ruhreier Saragossa
Ruhreier Toronto

Ruhreier Vert-Pré

Ruhreier Villemain



Russische Eier

Russische Eier 1

Russische Eier 2

Scheveninger Kase-Eier
Schlemmer-Omelett mit Gorgonzola-Creme und
Sesam-Gemuse
Schoko-Bananen-Pfannkuchen
Semeldorttem (Semmeltorte)

Senfeier und Krabben

Sesamomelette mit Stangenspargel
Setzeier in Ahornsirup

Soja-Rihrei mit Pilzen

Soleier

Soleier (Essig-Salz-Sole, Variante 2)
Soleier (Essig-Salz-Sole, Variante 1)
Soleier (Essig-Salz-Sole, Variante 2)
Soleier (Gewdrzte Salz-Sole)

Soleier |

Soleier mit Krautern

Souffle des terre-neuvas (Stockfischsouffle)
Souffle Marie du port (Schinken-Garnelen-Auflauf)
Souffle von Petersilienwurzeln

Spargel mit Rahmsauce

Spargel-Souffle

Spargelomelett

Spargelomelette

Spargelomelette mit Krauterhollandaise und
R&ucherlachs

Spiegelei Pomo

Spiegeleier auf brasilianische Art
Spiegeleier mit Zwiebeln



Spinat-Auberginen-Omelett
Spinat-Souffle |

Spinatkichlein an Eier-Rahm-Sauce
Spinatpfannkuchen

Spinatsouffle

Sprossenpuffer

Stubbels - Eine Rezeptur aus

Stubbels - Eine Rezeptur aus Ostpreussen
Susse Vollkorn-Pfannkuchen mit Schokoladensauce
Tatsch mit Dérrobstkompott (Graublnden)
Tee-Eier auf Bohnensprossensalat
Tee-Eier mit Sojasauce

Teenie Hawaii-Toast mit Spiegeleiern
Thunfisch-Souffle
Tomaten-Mozarella-Omelett
Tomaten-Mozzarella-Omelett
Tomaten-Speck-Pfannkuchen
Topinambur-Souffle

Toreroschnitten

Tortilla mit Austernpilzen

Tortilla mit M6hren und Knoblauch
Tortillas de maiz

Tortillas mit Shrimps

Tunesisches Ruhrei

Uberbackene Eier in Sauerampfer-Creme
Uberbackene Pilzomeletts

Uberbackener Porree mit Eiern
Uberbackenes spanisches Omelette
Verlorene Eier auf Tomatenreis
Verlorene Eier in Beaujolais-Sauce
Verlorene Eier in Knoblauchsauce



Verlorene Eier in Tomatensosse
Walliser Omeletts

Warschauer Pfannkuchen
Warschauer Plinsen
Weintrauben-Omelett

Wirz-Eier

Zaren-Plinsen (Zarskije bliny)
Zucchini Omelett mit Thunfischsauce
Zucchini-Pfannkuchen mit Paprikafillung
Zucchini-Souffle

Zucker-Ei

Zircher Chachelimus (Zurich)

Titelibersicht, Rubriktibersicht und Stichwortlibersicht des eier



Eierspeisen

Amerikanisches Eierfikasse

Fur 4 Portionen

DU BRAUCHST DAZU

30 g Butter oder Margarine
30 g Mehl

1/2 1 Milch

. 125 g Krauterschmelzkase
2 EL Petersilie, gehackt

1 EL Schnittlauchrélichen
Salz

. Pfeffer

125 g Schinken, gekocht

6 Eier, hartgekocht

So machst Du es:

Butter oder Margarine erhitzen, Mehl darin andiinsten, mit der Halfte der Milch abléschen. Kase unterriihren, restliche Milch hinzufiigen und
aufkochen. Krauter dazugeben und Sosse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schinken in Wiirfel, Eier in Achtel schneiden, in die Sosse geben und heiss werden lassen.
Nochmals abschmecken.

Beilage: Reis, Blattsalat * Quelle: Elektro- und Rezeptkalender 1996 der Stadtwerke Bochum Erfasser: Lothar Datum: 14.04.1996 Stichworte: Eier,
P4, Kinder, Einfach

Stichworte: P4, Einfach, Kinder, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Rubrikibersicht

Ei er spei sen



Eierspeisen

Apfelktcherl, aus Bayern

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1EL Butterschmalz

100 g Mehl

1 Schuss Salz

. 2Eier

125 ml Weissbier

4 Sauerliche Apfel - Boskoop o. Ingrid Marie
50 g Zucker

1 TL Zimt; gemahlen

ZUM BACKEN

. Butterschmalz - ODER
. Kokosfett - ODER
. 0l

MMMMM QUELLE
-- B. Rias-Bucher - Der

- bayerische Kiichen- -

- kalender, Stidwest - ISBN

- 3-517-01478-8 - Erfasst

- von Rene Gagnaux

B. Rias-Bucher: fritiertes aus dem Schmalztopf zu essen, fanden die Bayern trotz ihrer Vorliebe fir deftige Kiiche immer schon viel zu fett: die
Kochinnen liessen Fisch und Fleisch, Gemiise und suisse Kiichel vor dem Servieren deshalb abtropfen. Als es dafiir noch kein Kiichenpapier gab,
legten sie das Ausgebackene auf diinne Brotscheiben, die das tberschissige Fett auf sogen. Aus dem Brot kochten sie Suppe fiirs Personal.
Butterschmalz zerlassen, Mehl damit vermischen. Salz, Eier und Bier zugeben und alles zu einem dickfliissigen Teig verriihren. Apfel schalen,
Kerngehause mit einem Apfelausstecher entfernen. Apfel in etwa einen halben Finger dicke Scheiben schneiden. Zucker und Zimt mischen. Fett
zum Frittieren erhitzen. Apfelscheiben portionsweise in den Teig tauchen und im heissen Fett bei mittlerer bis schwacher Hitze etwa flinf Minuten
goldbraun backen. Dabei einmal wenden. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 50 Grad warm halten, bis alle
Kucherl gebacken sind. Mit Zucker und Zimt bestreut anrichten.

Stichworte: Bayern, Bier, Siss

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Apfelktchlein mit Zimtzucker

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 140 g Weizenvollkornmehl

100 ml Milch

2 Eier

1 Schuss Salz

1 Becher Vanillezucker
Mineralwasser

3 Apfel, sauerlich z.B. Boskoop
50 g Zucker

. Zimt

80 g Butterschmalz; etwa

Das Mehl nach und nach mit der Milch verriihren. Eier, Salz und Vanillezucker hinzufiigen, alles verquirlen. Den Teig 15 Minuten quellen lassen,
dann einen Schuss Mineralwasser dazugeben. Die Apfel waschen, mit einem Ausstecher das Kerngehause entfernen und die Apfel in dickere
Scheiben schneiden. Zucker und Zimt mischen. Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne zum Sieden bringen. Nach und nach die Apfelringe durch
den Ausbackteig ziehen, in das heisse Fett legen und von beiden Seiten goldbraun backen. Die Apfelkiichlein auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen und noch heiss mit Zimtzucker bestreuen. Quelle: meine familie & ich, Nr. 1/95; Spezialheft Das mégen Kinder erfasst: Sabine Becker, 11.
September 1997

Stichworte: Frichte, Pfanne

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Armenisches Omelette mit Mazun

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 kg Auberginen; gewdirfelt

500 g Kirbis; gewirfelt

500 g Griine Bohnen; gekocht

. 10 Eier

100 g Butter

1 Tas. Krauter; gehackt, es eignen sich Basilikum,
Petersilie, Bohnenkraut, Korianderkraut

MMMMM MAZUN

1 Pk. Saure Sahne
1/4 Tas. Kefir
100 g Schafskéase; gerieben

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Auberginen-, Kurbiswiirfel und Bohnen zusammen mischen und in eine Auflaufform geben. Die Eier
verquirlen und iber die Gemiiseschicht giessen. Das Omelette im Backofen backen, bis die Eimasse gestockt ist und anfangt, leicht zu braunen.

Saure Sahne, Kefir und Schafskése vermischen und zusammen durch ein Sieb streichen. Zu dem Omelette reichen. * M. Sillinger-Rindsfiisser: Zu
Gast im Reich des Zaren Erfasst: Barbara Furthmiiller Erfasser: Barbara Datum: 16.09.1994 Stichworte: Eierspeise, Gemiise, Armenien, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Armenien, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Armer Ritter

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

1/2 1 Milch

4 Eier

Salz

1 Spur Pfeffer

Krauter; bei Bedarf

1 Weissbrot; kann auch

- Graubrot oder Toastbrot
- sein

Butter oder Margarine;

- fur die Pfanne MMMMM! BE| BEDARF----m-mmmmmmmmmmmmmemee

Kasescheiben; fir 1
- Scheibe Brot 1 Késescheibe
Schinken; wie Késescheiben

In einer grossen Schiissel geben wir Milch, Eier, Salz und Pfeffer nach Geschmack. Dazu kénnen wir noch Krauter geben - muss aber nicht sein!
Das Ganze gut durchriihren, so dass eine schone fliissige Masse entsteht. Darin kommen nun die einzelnen Scheiben Brot, werden gewendet und
in der vorher aufgeheizten Pfanne mit ein wenig Fett gebacken. Wenn eine Brotseite gebacken ist, wenden wir das Brot. Wir kdnnen wir noch eine
Scheibe Kase drauflegen. Genau so gut geht's auch mit Schinken - muss aber nicht sein. * Quelle: Entdeckt, notiert, ins Mm-Format gebracht und
gepostet von: Josef Wolf @ 2:246/1810.10 Quelle: ** Gepostet von Josef Wolf Date: Sun, 18 Dec 1994 Erfasser: Josef Datum: 24.01.1995
Stichworte: Hauptspeise, Brot, Ei, P4

Stichworte: Hauptgericht, P4, Brot, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Asiatisches Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

Quelle:

8 Eier

1/8 | Milch

1/2 TL Sambal Olek

2 TL Sojasauce pikant
Salz

Pfeffer

1 Dos. Bambussprossen
1 Dos. Bohnenkeime

1 rote Paprikaschote

1 Lauch

100 g Austernpilze

2 EL Butterschmalz

100 g Zuckerschoten (TK)
1 EL fernostlicher Ketchup
1 EL Sojasauce pikant

Den Vélkern in den Kochtopf geschaut, Ernsting's Gmbh & Co.

Eier mit Milch verquirlen und mit Sambal Olek, Sojasauce pikant, Salz und Pfeffer abschmecken. Bambussprossen und Bohnenkeime abtropfen

lassen.

Paprika und Lauch putzen und waschen. Paprika und Lauch in feine Ringe, Austernpilze in Stiicke schneiden. Die Halfte des

Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen, Paprika, Lauch und Zuckerschoten 3 Minuten andiinsten. Bohnenkeime und Bambussprossen und zuletzt
Austernpilze zugeben und nochmals 2 Minuten diinsten. Gemiisefiillung mit fernéstlichem Ketchup und Sojasauce pikant abschmecken. Fur die
Omelettes den Rest des Butterschmalzes erhitzen, pro Person 1/4 des Teiges hineingiessen, stocken lassen, bis der Rand fest wird. Auf eine Halfte
des Omelettes Gemusefiillung geben, die andere Seite dariiberklappen und fertiggaren.

Erfasser: Stephanie Datum: 30.01.1996 Stichworte: Eierspeise, P4

Stichworte: P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Auberginen-Omelette

Fur 4 Portionen

FUR 2 PORTIONEN

« 1kl. Aubergine (250 g)
. 1/27TL Salz
. 30 g Butter oder Margarine

MMMMM OMELETTE:

3 Eier

3tb Sahne

1 Msp. Muskat

Salz

Pfeffer

Aubergine in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen. 1/4 Stunde beiseite stellen. Danach mit Kiichenpapier abtupfen. In einer
beschichteten Pfanne das Fett erhitzen, Auberginenscheiben auf 2 oder Automatik-Kochplatte 7-9 darin von beiden Seiten braten, dann die

Kochplatte auf 1/2 oder Automatik-Kochplatte 1-2 zuriickschalten.

Eier mit Sahne und Gewdirzen verquirlen und tber die Auberginenscheiben giessen, Deckel auflegen und die Eimasse fest werden lassen. Auf eine
Platte stiirzen und servieren.

20 g Eiweiss, 49 g Fett, 12 g Kohlenhydrate, 2490 kJ, 594 kcal. * Quelle: Winke & Rezepte 8 / 94 der Hamburgischen Electricitats-Werke AG
Erfasser: Lothar Datum: 10.04.1995 Stichworte: P2, Eier, Omelette, Auberginen

Stichworte: Auberginen, Omelette, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Baked Egg surprise

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Grosse Eier

. Salz

Pfeffer

Buitter fiir die Form

4 EL Rahm

1/2 Bd. Schnittlauch

100 g Greyerzer; gerieben

Die Eier sorgféltig trennen und jedes Eigelb in eine separate Tasse geben. Das Eiweiss zusammen mit dem Salz steifschlagen, den Pfeffer
darunterziehen und die Masse in vier ausgebutterte, feuerfeste Portionenteller verteilen. Mit einem Essloffel eine Vertiefung in die Masse driicken
und je ein Eigelb hineingleiten lassen. Den Rahm mit dem Schnittlauch vermischen und je einen Essléffel davon um die Eigelbe giessen (nicht
dartiber!). Das ganze mit Greyerzer bestreuen und im vorgeheizten Ofen (2200C) 8-10 Minuten backen. Das Eigelb sollte noch leicht flissig sein.
Sofort servieren * Quelle: Chas Chuchi 11/86 erfasst von Daniel Brack Erfasser: Daniel Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eier, Kase, P4

Stichworte: P4, Kéase, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Bananenpfannkuchen Mit Kokosflocken

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 200 g Mehl

. 2Eier

. 200 ml Milch

. 1 Schuss Salz

. 2 Bananen

. Olfiir die Pfanne

« 2 EL Kokosflocken
. 4 EL Honig

MMMMM QUELLE

-essen & trinken 4/95

- erfasst von Petra Holzapfel

Mehl. Milch, Eier und Salz zu einem glatten Teig verriihren. Die Bananen schalen und schrag in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne (20-
25 cm Durchmesser) mit etwas Ol auspinseln und bei mittlerer Temperatur erhitzen. 1/4 des Teiges hineingeben, 8-10 Bananenscheiben in den

noch flussigen Teig geben, den Pfannkuchen zu Ende backen und im Backofen warm stellen. Die anderen 3 Pfannkuchen genauso bereiten. Jeden
Pfannkuchen vor dem Servieren mit 1/2 EL Kokosflocken bestreuen und mit 1 EL Honig betraufeln.

Stichworte: Kokos, Pfanne

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Basilikumomeletts mit Spargel

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2kg Spargel
. 1/41 Wasser
. Salz

. Zucker

. 40 g Butter

MMMMM. TEIG

2 bn Basilikum

12 Eier

12 tb Milch

Pfeffer

Muskat

2 th Worcestersosse

Butterschmalz

Spargel im Wasser mit Salz, Zucker und Butter 20 Minuten diinsten.

Vom Basilikum einige Blattchen abnehmen und beiseite legen. Restliches Basilikum fein hacken und mit Eiern, Milch und Gewdirzen verquirlen.
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nacheinander vier Omeletts backen. Spargel abtropfen lassen. Die Omeletts jeweils zur Hélfte mit
Spargelstangen belegen, die andere Hélfte dartiberklappen. Mit Basilikumblattchen garniert servieren. Dazu schmeckt Knochenschinken. * Quelle:
Elektro- und Rezeptkalender 1996 der Stadtwerke Bochum Erfasser: Lothar Datum: 14.04.1996 Stichworte: P4, Ei, Omelett, Zwischenmahlzeit
Stichworte: P4, Omelett, Zwischenmahlzeit, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Bauernomelett mit Rotwurst und Speck

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Speck, durchwachsen
1/2 EL Bratfett

375 g Kartoffeln, gekocht
1 Zwiebel

125 g Blutwurst

2 Eier

1/4 Bd. Schnittlauch

. Salz

Pfeffer

Majoran

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in heissem Fett langsam ausbraten lassen. Die gepellten, in Scheiben geschnittenen Kartoffeln und die
gehackten Zwiebeln hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen, unter haufigem Wenden braun anbraten. Grob gewdrfelte Blutwurst
unterheben. Die Eier mit etwas Salz verquirlen, dartibergiessen und stocken lassen. Das Bauernomelett mit gehacktem Schnittlauch bestreut in der
Pfanne servieren.

Dazu passt dann ein kiihles frisches Bier! ** From: J_Meng@Ionestar.riissel.sub.org (Joachim M. Meng) Date: 22 Apr 1994 Erfasser: Joachim
Datum: 06.05.1994 Stichworte: Deftig, Eierspeisen, P2, News

Stichworte: Deftig, News, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Baumkuchen, quergestreift

Fur 4 Portionen

Zutaten

Fett fur die Form

62 g Butter (zimmerwarm)
50 g Zucker

2 1/2 Eier (getrennt)
Schale einer Zitrone - (unbehandelt)
1/2 EL Rum

1/4 Schuss Salz

25 g Mehl

25 g Speisestarke

25 g Aprikosenmarmelade
62 g Marzipanrohmasse

12 1/2 g Puderzucker

25 g Dunkle Kuvertire

25 g Dunkle Kuchenglasur

Eine konische Tortenform (unten 22 cm Durchmesser, oben 29 cm) oder eine Springform (24 cm Durchmesser) fetten (nur den Boden), mit
Backtrennpapier auslegen, ebenfalls fetten. Die Butter mit der Halfte des Zuckers sehr schaumig riihren, dann nach und nach die Eigelb unterriihren.
Zitronenschale und Rum dazugeben. Eiwei3 mit dem restlichen Zucker und dem Salz steif schlagen. Grill (oder Backofen auf 250° - Gas 5-6)
vorheizen. Mehl und Speisestérke mischen, im Wechsel mit dem Eiweil3 unter die Eigelbmasse heben. 2 EL der Teigmenge auf den Boden der Form
geben und mit einem ERI6ffel glattstreichen. Unter dem vorgeheizten Grill 1-2 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist. Wieder 2 EL Teig in die
Form geben, glattstreichen und goldbraun backen. Nacheinander alle Schichten (etwa 14) abbacken, bis der Teig verbraucht ist. (Wenn man eine
konische Form verwendet: 3 EL Teig fiir die Schichten nehmen, wenn die Oberflache groRer wird.) Den gebackenen Kuchen 10 Minuten in der Form
ruhen lassen, dann mit einem scharfen Messer den Rand I6sen und den Kuchen auf ein Gitter stiirzen. 1 Stunde auskiihlen lassen.
Aprikosenmarmelade aufkochen, die ausgekihlte Torte rundum damit einstreichen. Die Marzipanrohmasse gut durchkneten, auf der mit
Puderzucker bestreuten Arbeitsflache ausrollen. Erst den Rand der Torte mit Marzipan belegen. Das restliche Marzipan wieder zusammenkneten
und ausrollen. Mit dem Boden der Form eine Decke ausschneiden und auf die Torte legen. Den Rand etwas andriicken. Kuvertiire mit Kuchenglasur
in nicht zu heiRem Wasserbad auflosen. Den Rand der Torte mit der Losung einstreichen. Die restliche Losung auf die Oberflache gieBen und mit
einer Palette glattstreichen. Wenn die Kuvertiire fest geworden ist (etwa 1/2 Stunde), die Torte mit einem heiRen Messer in 16 Stiicke teilen. *Quelle:
Essen&Trinken 12/80 Erfasst von Sylvia Mancini

Stichworte: Schokolade, Torten

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Beignets mit Wildpilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

200 g Mehl

100 ml Milch

. Salz

Pfeffer

300 g Wildpilze; gesaubert und in Streifen geschnitten
1 klein. Zwiebel; fein gehackt

Ol; zum Backen

Eier verquirlen, Mehl einriihren, Milch dazugiessen, salzen und Pfeffern. Pilze und Zwiebel zufiigen und alles griindlich vermengen. Eine Pfanne
etwa 1cm hoch mit Ol fillen und stark erhitzen. Die Mischung essléffelweise hineingeben und die Beignets langsam zuerst auf der einen, dann der
andern Seite backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Heiss servieren. * Quelle: Pilze fir Feinschmecker A. Carluccio Heyne-Verlag ** Gepostet
von Jérg Weinkauf Date: Sat, 05 Nov 1994 Erfasser: Jorg Datum: 13.01.1995 Stichworte: Pilze, P4

Stichworte: P4, Pilze

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Beschwipste Spiegeleier

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/4 1 Kalbsbriihe

12 EL Sherry, trocken
Basilikumbléattchen, einige
12 Eier

Pfeffer, schwarz

Jeweils zwei Essloffel Brithe mit einem Essloffel Sherry im Wok zum Kochen bringen. Basilikumblattchen darin ziehen lassen. Ein Ei wie zum
Spiegelei hineinschlagen, nachdem das Eiweiss fest ist, auf vorgewéarmte Teller geben, pfeffern und mit Brilhe umgiessen. Mit Weissbrot servieren.

Tip: Die susse Variante ist eine ausgefallene Nachspeise. An Stelle der Briihe Weisswein verwenden. Die Spiegeleier mit Vanillezucker und Zimt
bestreuen. ** Gepostet von Joachim Michael Meng Erfasser: Joachim Datum: 01.06.1996 Stichworte: Wok, Eier, Schnell, P4

Stichworte: P4, Schnell, Wok, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Beyaz peynirli omlet (Pfannkuchen mit Paprika u. Schafskase)

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

50 g Mehl

2 Eier

60 ml Milch

Salz, weiBer Pfeffer

20 g Butter, zerlassen MMMMM FULLUNG

1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, gelb

1 Paprikaschote, griin
150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 th Pflanzendl

250 g Feta (Schafskase)
1 tb Zitronenmelisse, gehackt
1 tb Dill, gehackt

1ts Salz

Weisser Pfeffer, grob

- gemahlen MMMMM (0] o] | SAVZN=IFAN S ——

1Ei

125 ml Sahne

125 ml Joghurt

1 tb Schnittlauch, gehackt
Paprikapulver, edelsiiss

Mehl. Eier, Milch, Salz, Pfeffer und flissige Butter mit dem Schneebesen zu einem dunnflussigen, glatten Teig verriihren. 30 Minuten ruhen lassen.
Butter in einer Pfanne zerlassen und aus dem Teig 4 Pfannkuchen backen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, von Samen und Scheidewanden befreien und in schmale Streifen schneiden. Die sehr fein gehackten
Zwiebeln und die Knoblauch dazugeben. Ol in einer Pfanne erhitzen und bei Mittelhitze unter standiger Bewegung weich diinsten.

Vom Herd nehmen, die Kése zerbrockeln und zusammen mit den gehackten Krauter unter das Gemiise mischen (Durch die Warme schmilzt die
Kase teilweise); wiirzen und in die vorbereiteten Pfannkuchen fullen.

Variante: als Gratin servieren.

Unter die Gemusefiillung nur die Halfte der Kase geben. Die damit gefiillten Pfannkuchen in eine mit Butter ausgestrichene Form etwas tberlappend
einschichten.

Die andere Halfte der Kése zerbrockeln und mit 1 Ei, 1/8 Liter Sahne und 1/8 Liter Joghurt verriihren. Mit Salz, reichlich edelstissem Paprikapulver
und 1 Essléffel Schnittlauch (gehackt) wirzen und tiber die Pfannkuchen giessen.

In dem auf 220GradC vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten uUberbacken.
Erfasser: Datum: 09.11.1994 Stichworte: Eier, Hauptspeise, P4
Stichworte: Hauptgericht, P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen
Biga's Eierlikor

Fur 4 Portionen

Zutaten

120 mittl. Eigelb

40 mittl. Eiweiss

2000 g Puderzucker

40 Becher Vanillezucker

12 klein. Dosen Kondensmilch
1000 ml Cognac

1000 ml Alkohol (95%)

Eier mit dem Puderzucker mit Mixer gut vermischen, dann alle anderen Zutaten hinzufiigen und nochmals gut mixen. Die Masse anschlie3end durch
ein feines Sieb gieRen und in Flaschen fiillen.

Stichworte: Alkohol

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Birnenauflauf mit Roquefort

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 300 g Weissbrot

1/8 | Weisswein

750 g Birnen

100 g Gouda

160 g Roquefort

100 g Gekochter Schinken

MMMMM. SAUCE.

2 Eier

1/8 1 Sahne

1/8 1 Milch

Salz

Pfeffer

Eine flache Auflaufform buttern und eine Schicht Weissbrotscheiben hineinlegen. Mit der Halfte des Weins betraufeln. Die Birnen schélen,
Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden. Die Halfte der Birnen auf den Brotscheiben verteilen. Den geriebenen Gouda dariber verteilen.
Den Roquefort in kleine Wiirfel schneiden und die Halfte davon tber die Birnen streuen. Den Schinken in schmale Streifen schneiden und auch
dariberstreuen. Jetzt eine zweite Schicht Weissbrot auflegen, mit dem restlichen Wein tranken, kranzférmig mit den Birnenspalten belegen und den
Roquefort daruiberstreuen.

Die Zutaten fir die Sauce verriihren und Gber den Auflauf geben.

Im Backofen bei 200 GradC 20 Minuten backen, dann mit Butterflocken belegen und weitere 20 Minuten backen bis die Flissigkeit gestockt, und die
Oberflache schon braun geworden ist.

Nach: Auflaufe, Christian Teubner, erfasst und gepostet von Hartmut Brinkmann@2:2449/414.4, 30.04.94
Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Gratin, Birne, Kase, P4
Stichworte: Birnen, P4, Gratin, Pikant, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Blini

Fir 4 Portionen MMMMM

TEIG

350 g Buchweizen
40 g Hefe

500 ml Milch

8 Eier

2 ts Salz MMMMM

KAESE-CREME

200 g Emmentaler Kése

400 g Creme fraiche

2 pn Schwarzer Pfeffer MMMMM
-- Das grosse

- GU-Vollwert- - Kochbuch,

- Miinchen, 1992 - gepostet

- von Rolf Herzog - 17.02.94

QUELLE

Diese russische Spezialitat ist ein schnelles und gesundes Essen, das Auge und Gaumen erfreut. Wer Kalorien sparen will, nimmt statt Creme
fraiche saure Sahne oder mit Milch verriihrten Magerquark. Den Buchweizen mehlfein malen. Das Mehl in eine Schiissel schitten und mit der
zerbrockelten Hefe, der lauwarmen Milch, die Halfte der Eiern und dem Salz mit einem Schneebesen gut verrithren. Den Kéase feinreiben und mit der
Creme fraiche mischen. Die restliche Eier 8 Minuten kochen und abschrecken. Inzwischen Ol in einer Pfanne erhitzen, den Teig so hineingiessen,
dass pro Pfanne 4 Kiichle gebraten werden. Die Blinis auf jeder Seite in etwa 2 min knusprig braten. Inzwischen die gekochten Eier schalen und
hacken. Die Eiwdirfel unter die Creme fraiche mit dem Kase mischen und mit etwas frisch gemahlenen Pfeffer abschmecken. Diese Creme streicht
man bei Tisch auf die Blinis. Die Blinis miissen schon heiss serviert werden.

Stichworte: Russland, Pikant

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Blini mit Kaviar

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 2Eier

100 g Buchweizenmehl
1/4 | Milch Salz

Butter; zum Braten
Kaviar

Die Eier mit Salz und dem Buchweizenmehl verriihren. Mit der Milch langsam aufriihren.
In einer kleinen Pfanne den Teig zu kleinen Crepes ausbacken.

Als Beilage Kaviar dazu geben. * Quelle: Nordtext 01.01.95 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: T, 03 Jan 1995
Erfasser: Ulli Datum: 08.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Crepe, Buchweizen, Kaviar, P1

Stichworte: P1, Buchweizen, Crepe, Kaviar, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Blintschiki mit Apfeln, Blintschiki s jablokami

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter

1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG 1200 g Apfeln
100 g Zucker
200 g Butter

Zimt

Nelken MMMMM! QUELLE.
-- Nach: Alla Sacharow -
- Erfasst von Rene Gagnaux

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden. Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig
schlagen. Die Milch zuftiigen und nach und nach unter standigem Rihren mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen
und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne Pfannkuchen backen. Fiir die Blintschiki mit Apfeln: Blintschiki von beiden Seiten
backen. Geschélte Apfel in diinne Scheiben schneiden und mit Zucker, Zimt und Nelken mischen. In eine gebutterte Kasserolle lagenweise
Blintschiki und Apfel schichten. Butterfldckchen auf die Apfel und auf die oberste Schicht setzen und bei mittlerer Hitze etwa eine Stunde goldbraun
backen. Zucker dazu reichen.

Stichworte: Russland, Suss

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Blintschiki mit Creme, Blintschiki s kremom

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter
1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG

5 Eigelb
100 g Zucker
125 ml Saure Sahne

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Filllungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden.

Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig schlagen. Die Milch zuftigen und nach und nach unter standigem Riihren
mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne
Pfannkuchen backen.

Fur die Blintschiki mit Creme: Blintschiki von beiden Seiten backen. 4/5 der Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen und die saure Sahne unterriihren.
Eine Kasserolle fetten und mit Paniermehl bestreuen. Abwechselnd Blintschiki und Creme einschichten, die oberste Blintschiki mit dem restlichen
Eigelb bestreichen und etwa 20 Minuten im heissen Rohr backen. * Quelle: Nach: Alla Sacharow Russische Kiiche Wilhelm Heine Verlag Erfasst von
Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Suss, Russland, P4

Stichworte: Russland, P4, Suss, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Blintschiki mit Creme, Blintschiki s kremom

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter
1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG

5 Eigelb
100 g Zucker

125 ml Saure Sahne MMMMM QUELLE

-- Nach: Alla Sacharow -
- Erfasst von Rene Gagnaux

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden. Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig
schlagen. Die Milch zufiigen und nach und nach unter standigem Rithren mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen
und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne Pfannkuchen backen. Fur die Blintschiki mit Creme: Blintschiki von beiden Seiten
backen. 4/5 der Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen und die saure Sahne unterrithren. Eine Kasserolle fetten und mit Paniermehl bestreuen.
Abwechselnd Blintschiki und Creme einschichten, die oberste Blintschiki mit dem restlichen Eigelb bestreichen und etwa 20 Minuten im heissen Rohr
backen.

Stichworte: Russland, Siuiss

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Blintschiki mit Leber, Blintschiki s petschonkoiy

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter
1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG

1/2 Kalbsleber

1/2 Kalbslunge

1 Karotte

1 Zwiebel

1 bn Petersilie

4 hartgekochte Eier 1 1/2 tb Butter
Salz

Pfeffer

Muskat

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden.

Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig schlagen. Die Milch zuftigen und nach und nach unter standigem Ruhren
mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne
Pfannkuchen backen.

Fur die Blintschiki mit Leber: Blintschiki von beiden Seiten backen. Gewaschene Innereien mit Karotte und Petersilie in Salzwasser weichkochen und
durch den Fleischwolf drehen.

Gehackte Zwiebel in Butter anbraten und die durchgedrehten Innereien kurz mitrésten. Mit kleingewiirfelten Eiern mischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und abkiihlen lassen.

In eine gefettete Kasserolle lagenweise Blintschiki und Fillung schichten und im Rohr bei Mittelhitze etwa eine Stunde goldbraun backen.

Eine pikante dunkle Sauce dazu servieren. * Quelle: Nach: Alla Sacharow Russische Kiiche Wilhelm Heine Verlag Erfasst von Rene Gagnaux
Erfasser: Rene Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Leber, Lunge, Russland, P4

Stichworte: Russland, P4, Pikant, Leber, Lunge, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Blintschiki mit Leber, Blintschiki s petschonkoiy

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter
1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG

1/2 Kalbsleber

1/2 Kalbslunge

1 Karotte

1 Zwiebel

1 bn Petersilie

4 hartgekochte Eier 1 1/2 tb Butter
Salz

Pfeffer

Muskat MMMMM QUELLE

-- Nach: Alla Sacharow -
- Erfasst von Rene Gagnaux

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen 'nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fiillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden. Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig
schlagen. Die Milch zufiigen und nach und nach unter standigem Rihren mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen
und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne Pfannkuchen backen. Fiir die Blintschiki mit Leber: Blintschiki von beiden Seiten
backen. Gewaschene Innereien mit Karotte und Petersilie in Salzwasser weichkochen und durch den Fleischwolf drehen. Gehackte Zwiebel in Butter
anbraten und die durchgedrehten Innereien kurz mitrosten. Mit kleingewdrfelten Eiern mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und abkihlen
lassen. In eine gefettete Kasserolle lagenweise Blintschiki und Fullung schichten und im Rohr bei Mittelhitze etwa eine Stunde goldbraun backen.
Eine pikante dunkle Sauce dazu servieren.

Stichworte: Russland, Pikant, Leber, Lunge

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Blintschiki mit Quark, Blintschiki s tworogom

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter
1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG

200 g Quark

1/2 tb Weiche Butter

1 Eigelb; evtl. mehr

1 tb Zucker; evtl. mehr
1 pn Salz

40 g Rosinen

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden.

Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig schlagen. Die Milch zuftigen und nach und nach unter standigem Riihren
mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne
Pfannkuchen backen.

Fir die Blintschiki mit Quark: Blintschiki nur auf einer Seite backen. Quark mit den tbrigen Zutaten verriihren und jeweils etwas Fllung auf die
gebackene Seite der Blintschiki streichen. Wie in Kuvert zusammenfalten und in heisser Butter auf beiden Seiten braunen. * Quelle: Nach: Alla
Sacharow Russische Kiiche Wilhelm Heine Verlag Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Suss,
Quark, Russland, P4

Stichworte: Russland, P4, Siss, Quark, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Blintschiki mit Quark, Blintschiki s tworogom

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

260 g Mehl
750 ml Milch
2 Eier

1/2 tb Butter
1/2 ts Salz

1/2 ts Zucker MMMMM BELAG

200 g Quark

1/2 tb Weiche Butter

1 Eigelb; evtl. mehr

1 tb Zucker; evtl. mehr

1 pn Salz

40 g Rosinen MMMMM QUELLE:
-- Nach: Alla Sacharow -
- Erfasst von Rene Gagnaux

Blintschiki brauchen einen diinnflissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden. Grundzubereitung: Eigelb mit weicher Butter, Salz und Zucker schaumig
schlagen. Die Milch zufiigen und nach und nach unter standigem Rithren mit dem Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Eiweiss steif schlagen
und vorsichtig unterziehen. In Butter oder Speckfett hauchdiinne Pfannkuchen backen. Fiir die Blintschiki mit Quark: Blintschiki nur auf einer Seite
backen. Quark mit den tibrigen Zutaten verriihren und jeweils etwas Fillung auf die gebackene Seite der Blintschiki streichen. Wie in Kuvert
zusammenfalten und in heisser Butter auf beiden Seiten bréaunen.

Stichworte: Russland, Siss, Quark

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Bliny, Teil I, Tips, Infos, Basisrezepte

Fur 4 Portionen

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Bliny, Teil Il, Tips, Infos, Basisrezepte

Fur 4 Portionen

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Bliny, Teil Ill, Tips, Infos, Basisrezepte

Fur 4 Portionen

BUCHWEIZEN-PLINSEN

700 g Buchweizenmehl
700 ml heisses Wasser
25 g Hefe

1 TL Zucker

3/4 Tas. Sonnenblumend|
1TL Salz

BUCHWEIZEN-PLINSEN MIT MILCH

. 2Eier

25 g Butter

700 g Buchweizenmehl

900 ml Milch; Menge anpassen
25 g Hefe

1 TL Zucker

3/4 Tas. Sonnenblumendl

1TL Salz

Es kdnnen auch mehrschichtige Blintschatyje pirogi zubereitet werden, die aus tibereinandergestapelten Bliny bestehen. Dazwischen verteilt man
unterschiedliche Fillungen. Die Bliny-Stapel werden mit verschiedenen Zutaten wie Eiern, Mehl oder Milch im Ofen tiberbacken.

Basisrezepte
Buchweizen-Plinsen (Gretschnewyije bliny)

Eine Tasse kaltes Wasser mit der gleichen Menge Mehl vermengen. Das heisse Wasser zugiessen, gut umrithren und abkiihlen lassen. Die Hefe
beiftigen, den Teig gehen lassen (5 bis 6 Stunden).

Das restliche Mehl mit dem Zucker und Salz zugeben, vermengen; erneut gehen lassen.
In dem Sonnenblumendl ausbacken.

Variante: Das Buchweizen- durch Weizenmehl ersetzen.

Buchweizen-Plinsen mit Milch (Gretschnewyje bliny na moloke)

Die Eier trennen. Die Butter mit den Eigelben verriihren, abwechselnd das Mehl sowie insgesamt 1/3 der Milch zugeben und rithren. Die Hefe
beifligen, gut untermischen und gehen lassen.

Die restliche Milch erhitzen, die Eiweiss zu Schnee schlagen. Den Zucker und Salz dem Teig zufiigen, die warme Milch hinzugiessen, den Eischnee
unterziehen, alles gut vermengen und abermals gehen lassen (5 bis 6 Stunden).

In dem Sonnenblumendl ausbacken. * Quelle: Irina Carl, Russisch kochen, Edition dia 1993 ISBN 3 86034 112 X Erfasst von Rene Gagnaux
Erfasser: Rene Datum: 10.12.1995 Stichworte: Eierspeise, Info, Russland, P1

Stichworte: Russland, P1, Informationen, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil |

Fur 4 Portionen MMMMM QUELLE-
-- Irina Carl - Erfasst
- von Rene Gagnaux

Bliny sind eine der altesten russischen Speisen, bekannt bereits in vorchristlicher Zeit Anfang des 1. Jahrhunderts. Das Wort blin lautete urspriinglich
mlin und leitete sich von molot (mahlen) ab. Es bedeutete also eine aus gemahlenem Getreide zubereitete Speise. Der siebenwdchigen Fastenzeit
vor Ostern geht die masleniza (maslo bedeutet: Butter) vor-aus. Zu dieser Zeit wurden in jedem Haus Bliny gebacken und mit Butter gegessen. Bliny
bestehen aus wenig Mehl, da der Teig ziemlich flissig sein muss, Hefe lockert ihn auf. Die russischen Bliny, die im Ausland oft mit Plinsen oder
Pfannkuchen verglichen bzw. verwechselt werden, zeichnen sich durch spezifische Qualitaten aus. Sie sind leicht, locker, pords, herrlich weich
sowie halb durchsichtig. Sie saugen saure Sahne oder zerlassene Butter wie ein Schwamm in sich auf und werden auf diese Weise saftig, glanzend
und sehr schmackhaft. Man isst Bliny zum Friihstiick, zum Tee, als Abendessen, mit Pilzen, Kaviar oder Warenje. Vorbereitung des Bliny-Teigs
Beim Vorbereiten des Teigs sollten folgende vier Faktoren berticksichtigt werden: * Reichlich, allerdings nicht zuviel frische Hefe verwenden. * Den
Teig in allen Phasen seiner Zubereitung sehr sorgfaltig schlagen und riihren, so dass nicht ein einziges Klimpchen bleibt. * Die Temperatur der
Milch, die gegebenenfalls dem gegangenen Teig beigegeben wird, darf nicht unter 45 o betragen. Am besten bringt man hierfiir die Milch fast,
jedoch nicht véllig zum Kochen und lasst sie entsprechend abkuhlen. * Wird der gegangene Teig nicht mit Milch tibergossen, so fligt man dem Teig
unmittelbar vor dem Ausbacken behutsam eine Mischung aus Sahne und Eiweiss zu. Die Sahne leicht schlagen und den steifen Eischnee beigeben -
nicht umgekehrt. Dies macht die Bliny locker, zart und pords. Der Teig wird funf bis sechs Stunden vor dem Backen hergestellt und heisst dann
Opara. Zunéchst nur einen Teil des Mehls mit der Hefe sowie Wasser oder Milch anriihren. Sobald die Opara angegangen ist, das restliche Mehl,
Salz, Zucker und Butter beiftigen. Manchmal wird diese Mischung mit heisser Milch Gberbriiht. In diesem Stadium nennt man den Teig Zawarnyje.
Nun rithrt man Sahne und Eischnee unter, und der Teig muss erneut gehen. Das Teigvolumen steigt im Verlauf der Zubereitung auf das Zwei- bis
Dreifache. Vor dem Ausbacken muss der Teig eine steife Konsistenz (wie saure Sahne) besitzen. Das erreicht man am besten mit einem
Mischungsverhaltnis von fiinf Tassen Mehl und finf Tassen Flissigkeit (Wasser oder Milch, Eier, Sahne und aufgeldste Hefe). Vorbereitung des
Geschirrs zum Ausbacken Echte Bliny gelingen nur in kleinen schwarzen, gusseisernen Pfannen. Notfalls lassen sich teflonbeschichtete Pfannen
verwenden. Wéhrend der Vorbereitung und auch spater die gusseisernen Pfannen nie mit Wasser saubern. Zur Reinigung auf den Herd stellen,
etwas Ol hineingiessen, 1 Essléffel Salz hineinstreuen, gut ausglithen und leicht abkiihlen lassen. Nun die heisse Pfanne mit Papiertiichern schnell
und sorgfaltig ausreiben. Ein zweites Mal mit Salz bestreuen, erneut mit Papierttichern ausreiben und schliesslich mit einem Lappen putzen. Bleibt
der Lappen sauber, ist die Pfanne vorbereitet. Andernfalls gelingen Bliny nicht: Der Teig wird anbrennen. Ein russisches Sprichwort lautet: Der erste
Blin wird immer ein Klumpen (perwyj blin komom), was soviel bedeutet wie Aller Anfang ist schwer. Wenn das passiert, muss die Pfanne erneut
gesaubert werden, sonst verdirbt man auch alle weiteren Bliny. So stellt der erste Blin stets einen Prifstein fur Teig und Pfanne dar. Ausbacken der
Bliny Das Ausbacken gestaltet sich einfach: Die erhitzte Pfanne wird mittels eines Kiichenpinsels mit Butterschmalz oder Sonnenblumendé!
eingefettet. Die verwendete Fettmenge ist ausserordentlich wichtig: Bei zuwenig Fett brennen die Bliny an, bei zuviel werden sie dick und uneben.
Den Teig mit einem Schopfloffel in die Mitte der heissen, mit Fett ausgestrichenen Pfanne giessen. Er sollte eine diinne Schicht bilden und den
ganzen Boden bedecken. Den Blin 1 bis 2 Minuten auf einer Seite backen. Sobald er sich hebt und seine Rander sich zu bréaunen beginnen, auf der
Oberseite mit Fett bestreichen und wenden. 1/2 bis 1 Minute auf der anderen Seite braunen und sofort auf einen - unbedingt vorgewarmten - Teller
legen. Die Bliny jeweils leicht mit Butter bestreichen und zu einem Stapel aufeinanderlegen. Mit einem Tuch bedecken, damit sie nicht abkihlen.

Stichworte: Russland

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Bliny, Tips, Infos, Basisrezepte, Teil Il

Fur 4 Portionen

BUCHWEIZENPLINSEN

2800 g Buchweizenmehl
2800 ml heisses Wasser
100 g Hefe

4 TL Zucker

3 Tasse Sonnenblumendél
4 TL Salz

BUCHWEIZENPLINSEN MIT MILCH

. 8 Eier

100 g Butter

2800 g Buchweizenmehl

3600 ml Milch; Menge anpassen
100 g Hefe

4 TL Zucker

3 Tasse Sonnenblumendl

4 TL Salz

MMMMM. QUELLE
-- Irina Carl - Erfasst
- von Rene Gagnaux

Verschiedene Arten von Bliny Bliny unterscheidet man nach den Mehl- und Graupenarten, aus denen sie hergestellt sind: Roggen, Weizen,
Buchweizen, Hirse, Griess. Gebackene Bliny werden in saure Sahne oder Butter getaucht, mit gesalzenem Fisch wie Lachs oder Hering bzw. mit
Kaviar gefillt. Seltener gibt man Fullungen unmittelbar wahrend des Ausbackens zu, indem man beispielsweise hartgekochte, gehackte Eier und
gehackte Zwiebeln in die Pfannenmitte legt und mit Teig tibergiesst - oder die fast ausgebackenen Bliny mit Butter bestreicht, darauf eine diinne
Schicht Quark, der mit rohem Ei vermischt wurde, verteilt und schnell wendet. Dabei den Blin an den Pfannenboden pressen; das nennt man im
Gliihen braten (prisharit w pylu). Es kdnnen auch mehrschichtige Blintschatyje pirogi zubereitet werden, die aus tbereinandergestapelten Bliny
bestehen. Dazwischen verteilt man unterschiedliche Fullungen. Die Bliny-Stapel werden mit verschiedenen Zutaten wie Eiern, Mehl oder Milch im
Ofen tiberbacken. Basisrezepte Buchweizen-Plinsen (Gretschnewyije bliny) Eine Tasse kaltes Wasser mit der gleichen Menge Mehl vermengen. Das
heisse Wasser zugiessen, gut umriihren und abkiihlen lassen. Die Hefe beifiigen, den Teig gehen lassen (5 bis 6 Stunden). Das restliche Mehl mit
dem Zucker und Salz zugeben, vermengen; erneut gehen lassen. In dem Sonnenblumenél ausbacken. Variante: Das Buchweizen- durch
Weizenmehl ersetzen. Buchweizen-Plinsen mit Milch (Gretschnewyje bliny na moloke) Die Eier trennen. Die Butter mit den Eigelben verriihren,
abwechselnd das Mehl sowie insgesamt 1/3 der Milch zugeben und riihren. Die Hefe beiftigen, gut untermischen und gehen lassen. Die restliche
Milch erhitzen, die Eiweiss zu Schnee schlagen. Den Zucker und Salz dem Teig zufiigen, die warme Milch hinzugiessen, den Eischnee unterziehen,
alles gut vermengen und abermals gehen lassen (5 bis 6 Stunden). In dem Sonnenblumendél ausbacken.

Stichworte: Russland

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Blumenkohl-Kase-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle
. 150 g Blumenkohl, gekocht
. 30 g Parmesan

Fur ein Blumenkohl-Kése-Souffle 150 g gekochten Blumenkohl purieren. Mit 30 g Parmesan wirzen und abschmecken, zum Souffle geben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 12:07:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Kase, Blumekohl

Stichworte: Blumenkohl, Kase, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Broccoli Eierspeise

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Broccolistauden

. Salz

. 40 g Butter

. Muskat

. 6 Eier

. 2 EL Petersilie, fein gehackt
. 2 EL Kéase. gerieben

. Pfeffer, schwarz

. 1 Paprikaschote, rot Glas

Broccoli waschen, putzen. Grob zerkleinern. In kochendes, gesalzenes Wasser geben. 15 Minuten kochen. Rausnehmen. Gut abtropfen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Broccoli reingeben. Salz und Muskat driiberstreuen. Eier verquirlen. Petersilie und Kése reinmischen. Mit der
Pfeffermiihle einmal driibermahlen. Diese Masse tiber den Broccoli geben. Stocken lassen. (Die Unterseite muR goldbraun sein) Aus der Pfanne auf
einen Teller gleiten lassen. Wie ein Omelett zusammenklappen. Mit gewurfelter Paprikaschote garnieren. Vorbereitung: 35 Minuten Zubereitung: 15
Minuten Beilage: : Bratkartoffeln Menu 2/6

Stichworte: Broccoli

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Broccoli-Pfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

80 g Mehl

1/4 | Milch

3 Eier

. Salz

Pfeffer; aus der Miihle
3ELOI

750 g Broccoli

150 g Schinkenspeck
20 g Butter oder Margarine
Muskatnuss, gerieben
200 g Fleischtomate

Mehl mit der Milch glattriihren, dann die Eier unterrithren und den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden, im Ol ausbraten und herausnehmen, Broccoli putzen und waschen, die Réschen abtrennen, die
Stiele schalen und in Scheiben schneiden.

Die Broccolirdschen und die Broccolistiele in kochendes Salzwasser geben und darin 5 Minuten garen. Broccoli abtropfen lassen.

Die Halfte zusammen mit der Butter oder der Margarine pirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den restlichen Broccoli unter das Piree
ziehen. Die Tomate vierteln, entkernen und wiirfeln.

Aus dem Teig pro Portion einen Pfannkuchen backen, dabei einen Teil der Speckwiirfel einbacken. Broccoli auf den Pfannkuchen verteilen und mit
dem restlichen Speck und Tomatenwiirfeln bestreuen.

Pro Portion ca. 375 kcal/1568 kJ. * Quelle: Nach ARD/ZDF 24.12.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise,
Pikant, Broccoli, Speck, P6

Stichworte: P6, Pikant, Broccoli, Speck, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Broccoli-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle
. 300 g TK Broccoli

. Oder

. 500 g Broccoli, frisch

Fur ein Broccoli-Souffle eine Packung (300 g) tiefgefrorenen oder 500 g frischen Broccoli, in Butter gediinstet und gehackt, verwenden. Gut
abtropfen lassen und mit 3 El. Parmesan vermischen. Nach dem Eigelb unter die Masse riihren.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 12:08:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Brokkoli

Stichworte: Brokkoli, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Buchweizen-Fladen

Fur 4 Portionen
Zutaten

200 g Buchweizen

250 ml Fleischbriihe

4 Eier

150 g Vollkornweizenmehl

1/4 | Milch

1 Bd. Schnittlauch

50 g Gouda Salz, Cayennepfeffer
. 4ELOI

Buchweizen kurz in kochendes Wasser geben, Wasser abschiitten. Zusammen mit der Fleischbrithe zum Kochen bringen und bei milder Hitze 15
Min. ziehen lassen. Eier mit Milch und Mehl verriihren, mit dem Buchweizen vermischen.

Feingehackten Schnittlauch und Késewiirfel zum Teig geben, abschmecken. In heissem Ol goldgelbe Fladen ausbacken.

Dazu passt griechischer Salat. * Quelle: Stidwest-Text 01.09.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Datum: 22.02.1995 Stichworte:
Eierspeise, Pikant, Buchweizen, Kase, P1

Stichworte: P1, Pikant, Kase, Buchweizen, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Buchweizen-Pfannkuchen mit Apfeln und Rosinen

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Mehl
250 g Buchweizenmehl
1/8 | Wasser

. Salz

3 Eigelb

15 g Hefe

4 Eiweiss

125 g Sahne
Butter

3 Apfel

. 1EL Wasser
100 g Rosinen
1TL Zimt

100 g Sahne

Mehl. Wasser, Hefe, Salz und Eigelb verriihren und 30 Min. quellen lassen. Sahne und Eiweiss getrennt steif schlagen und unter den Teig heben.
Pfannkuchen in Butter auf beiden Seiten goldgelb braten.

Geschalte und gewiirfelte Apfel kurz in Wasser aufkochen. Rosinen, Zimt und restliche Sahne beimischen und zu den Pfannkuchen servieren. *
Quelle: Nach hessentext 18.05.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 21.06.1995 Stichworte: Eierspeise, Suss, P1

Stichworte: P1, Suss, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Buchweizencrepes (Crepes de ble noir)

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 83 g Buchweizenmehl
. 1Eier

. 2/3 Eigelb

. 0.16 | Frische Milch

. 2 EL Bier

. 0.08 | Wasser

. 1/3TLSalz

. 1EL Geklarte Butter

Das Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken, Ei und Eigelb mit Salz und Ol hineingeben und mit der Halfte des Wassers, der
Milch und des Bieres langsam unter das Mehl riihren. Den Teig 5-7 Minuten mit dem Mixer kraftig schlagen, dann mit dem restlichen Wasser und
Bier und der Milch auf die richtige Konsistenz verdiinnen. Anschliessend mindestens 2 Stunden ruhen lassen. Vor dem Backen mehrmals umrihren.

Die Pfanne gut einfetten, nach Geschmack dazu: Ol, Butter oder wie eine echte Crepiere Schmalz und Eigelb im Verhéltnis von einem Eigelb auf
eine Tasse Schmalz verwenden. Den Teig mit einer drehenden Bewegung in der Pfanne verteilen und bei guter Hitze auf der ersten Seite backen.
Den Pfannkuchen wenden und auf der anderen Seite fertig backen. * Quelle: nach: Cornelia Schroder-Lipp: Crepes Kochbuchverlag Heimeran
gepostet: Ebba Lehmann am 30.11.95 Erfasser: Rene Datum: 23.11.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, P4

Stichworte: P4, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Buchweizenpfannkuchen mit | Gemusefullung

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Buchweizenmehl
3/8 | Milch

2 Eier

1 Spur Salz

100 g gekochten Schinken
Fett; zum Ausbacken
600 g griine Bohnen

2 Stengel Bohnenkraut
1 Zwiebel

1 EL Butter

. 150 g Champignons
Pfeffer

. Salz

2 EL Petersilie

Mehl mit Eiern, Milch und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Wenn nétig, noch etwas Milch einriihren.
Schinkenwiirfel unter den Teig mischen. Pfannkuchen in einer gefetteten Pfanne einzeln ausbacken und warmstellen.

Bohnen putzen, waschen und grosse Bohnen brechen. In kochendem Salzwasser mit dem Bohnenkraut 15-25 Minuten weichkochen.

Zwiebelwiirfel in Butter glasig diinsten. Geputzte Pilzscheiben zu der Zwiebel geben und bei milder Hitze ca. 10 Minuten schmoren lassen. Leicht
salzen und pfeffern.

Die abgetropften Bohnen mit den Pilzen mischen, abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Auf die eine Hélfte der Pfannkuchen geben und die
andere Hélfte dartiberschlagen. * Quelle: SUEDWEST-TEXT - 23.06.94 ** Erfasst und gepostet von Ulli Fetzer (2:246/1401.62) vom 23.06.1994
Erfasser: Ulli Datum: 01.08.1994 Stichworte: Eierspeise, Pfannkuchen, Gemise, P1
Stichworte: Gemiise, P1, Pfanne, Eier
Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Bunte Riuhreier Revoltillo

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Zwiebeln

1 Paprikaschote

2 Fleischtomaten

50 g Butter

1 Pckg. (300 g) TK-Erbsen
1 Bund Petersilie

6 Eier

. Salz

. Pfeffer

Muskat

Zwiebeln schélen und wiirfeln. Paprika waschen, entkernen, in Streifen schneiden. Tomaten schélen (vorher kurz in heisses Wasser tauchen),
entkernen und wiirfeln.

Butter erhitzen, darin Zwiebeln und Paprika 5 Minuten diinsten. Tomaten und Erbsen (aufgetaut) zufiigen. Mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer
wiirzen, weitere 3 Minuten garen. Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In die Pfanne geben und unter vorsichtigem Riihren stocken
lassen.
4 Portionen mit je 310 kcal. * Aus der Carina 2 / 94 Erfasser: Barbara Datum: 19.03.1994 Stichworte: Eierspeisen, Rihrein, Kubanisch
Stichworte: Kuba, Ruhrein, Eier
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Bunter Aspirand mit Krauterquark und Eiern

Fur 4 Portionen

ASPIKRAND:

750 g Méhren

. Salz

3/4 | klare Huhnerbriihe (Instant)
1/8 | Madeira

16 Blatt weisse Gelatine

1 Bd. glatte Petersilie

20 Scheiben mageres Roastbeef
. 8Eier

Krauterquark

250 g Magerquark

4 EL Salat-Mayonnaise
1 Zitrone, Saft von
Weiler Pfeffer

« Zucker

« 1 Bd. krause Petersilie,
. 1Bd. Schnittlauch

. 1Bd. Dill

Méhren putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. In wenig Salzwasser aufkochen und ca. 15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5
zugedeckt diinsten. Abtropfen und abkiihlen lassen.

Petersilie waschen und die Blattchen abzupfen. Die Brihe mit Madeira kraftig abschmecken. Gelatine einweichen, ausdriicken und auflésen. Die
Briihe mit der aufgelosten Gelatine verriihren. Boden einer Reisrandform (O 23 cm) mit Brithe bedecken, kalt stellen und erstarren lassen.

Aus Roastbeefrdlichen, Méhrenscheiben und Petersilie ein Muster auf den Spiegel legen, etwas Briihe angiessen und erstarren lassen. Alle Zutaten
in die Form schichten, mit Briihe bedecken und mindestens 4 - 5 Stunden, am besten tiber Nacht, im KihIschrank erstarren lassen.

Eier 10 Min. hart kochen, kalt abschrecken, pellen und abkihlen lassen. Quark und Mayonnaise verriihren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Krauter waschen, im Universalzerkleinerer fein hacken und unter die Sauce riihren.

Reisrandform kurz in heisses Wasser tauchen und den Aspikrand vorsichtig auf eine Platte stiirzen.
Eier halbieren und mit dem Kréauterquark in die Mitte fillen.
Dazu schmeckt Stangenbrot.

215 g Eiweiss, 238 g Fett, 59 g Kohlenhydrate, 14768 kJ, 3524 kcal. Zubereitungszeit 15 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 8 / 95 der
Hamburgischen Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 11.08.1995 Stichworte: P8, Aufwendig, Eier, Gelatine

Stichworte: Aufwendig, P8, Gelatine, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Buntes Rihrei

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 klein. Stange Porree (Lauch)
200 g Fleischwurst

1 EL Butterschmalz (20 g)
. 8Eier

8 EL Milch

. Salz

Schwarzer Pfeffer
Edelsuss-Paprika

1 klein. Zwiebel

3 TL Essig

. 3ELOI

1/2 Salatgurke (ca. 200 g)
2 Tomaten

evtl. einige Blatter Kopf-
salat zum Garnieren.

Porree putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Fleischwurst aus der Hillle I6sen. Wurst der Lange nach halbieren und in diinne Scheiben
schneide Butterschmalz in einer grossen Pfanne erhitzen. Porree und Wurstscheiben darin unter Wenden ca. 2 Minuten andiinsten.

Eier und Milch verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Edelsuiss-Paprika pikant wiirzen. Eiermilch tiber Wurst und Porree giessen. Bei mittlerer Hitze etwas
stocken lassen und dann mit einem Pfannenwender leicht zusammenschieben, bis das Riihrei vollstandig gestockt ist.

Zwiebel schalen und wiirfeln. Mit Essig, Salz und Pfeffer verriihren, Ol darunterschlagen. Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden. Riihrei,
Tomaten, Gurken und evtl. Salatblatter auf Tellern anrichten. Marinade tiber Tomaten und Gurken traufeln. Mit etwas Pfeffer bestreuen. Dazu
schmeckt Vollkornbrot mit Butter.

Getranke-Tip: Mineralwasser oder ein kiihles Bier.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 510 kcal / 2140 kJ.

Quelle: Bella Heft ? ** Gepostet von Volker Englisch Erfasser: Volker Datum: 12.07.1996 Stichworte: Gemuse, Fleisch, P4

Stichworte: Fleisch, Gemuse, P4

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Burgerwirtin's Wirsingstrudel

Fur 4 Portionen

FUER DIE HUELLE

. 200 g Mehl

. 4 Eier

. Salz

. 3/81Milch

« 1 Spur Zucker

FUER DIE FUELLUNG

750 g Wirsing

200 g Speck (mager)
. Salz

. Pfeffer

40 g Fett

3 EL Mehl

Gekornte Brithe

1 Prise Sahne
Reibkése

*Zuerst die Hille:

Mehl, Salz, Milch und Eier glattriihren, auf mildem Feuer Butter in der Pfanne erhitzen und ganz dinne Fladle (Pfannkuchen) backen.
*Die Fullung:

Fett im Topf zergehen lassen, den geschnittenen Wirsing darin mit etwas Wasser weichkochen. Dann mit Mehl und Sahne dick abbinden. Mit Salz,
Pfeffer und Briihe fein abschmecken. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Fladle etwa 1 cm dick mit dieser Masse bestreichen, einrollen und in eine
feuerfeste Form geben. Kése daraufstreuen und im Herd tiberbacken. Zum Schluss frischgehackte Petersilie daraufgeben. * Quelle: Gasthaus
Burger, Marktoberdorf. Mit der Ehrenurkunde préamiertes Gericht des Wettbewerbs Bayerische Kiiche 1991 ** Gepostet von Riidiger Kemmler Date:
Mon, 12 Sep 1994 Erfasser: Rudiger Datum: 07.10.1994 Stichworte: Eierspeise, Gemiise, P4
Stichworte: Gemuise, P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Burgunder Eier

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/4 | Rotwein; Burgunder
1/4 1 :Wasser

1 EL Essig

. Salz

1 Lorbeerblatt

8 Eier

30 g Butter

1 Zwiebel

30 g Mehl

1 Dos. Champignons, klein
Cayennepfeffer

Zucker

Rotwein mit Wasser, Essig, Salz und Lorbeerblatt aufkochen. Eier nacheinander aufschlagen, vorsichtig in die Flussigkeit gleiten lassen und 4 bis 5
Minuten darin ziehen lassen. Mit dem Schaumléffel aus dem Sud schopfen. Diesen Vorgang nennt man pochieren. In der Zwischenzeit Butter in
einem Topf erhitzen. Geschalte, fein gewirfelte Zwiebel darin anrésten. Mehl reinstreuen. Verriihren, mit durchgesiebten Rotweinsud auffillen.
Abgetropfte Champignons reingeben. 7 Minuten kochen lassen. Mit Cayennepfeffer und Zucker abschmecken. Eier in die SoRe geben. Erhitzen und
darin servieren. Vorbereitung: 5 Minuten Zubereitung: 25 Minuten Beilage: : Kopfsalat und kérnig gekochter Reis Als Getrank: : Rotwein. Menii 2/53

Stichworte: Pilze

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Cebir verlorenen Eier tirkische Art

Fur 4 Portionen

PRO PERSON:

. 2Eier

100 g Joghurt

1 Knoblauchzehe
etwas Mich

1 Stich Butter

grobes Paprikapulver
Essig

. Salz

Tomate

Gurke

Den Knobi mit etwas Salz zerdriicken und zum Joghurt geben, mit Milch verriihren und warmstellen. 2 | Wasser mit 4 El. Essig und 1 Tl. Salz
aufkochen und die Eier einzeln aus einer Tasse in den Sud gleiten lassen und simmern lassen bis das Eiweiss fest ist (ca. 4 min.). Mit einem
Schaumldffel herausnehmen und auf der Joghurtsosse anrichten.

Butter in einem Pfannchen zerlassen mit Paprikapulver wiirzen und tiber die Eier geben. Mit Tomaten und Gurkenstiicken garnieren und mit
Fladenbrot servieren. ** From: Catrin_Pieri@p11.f2109.n241.z2.schiele-ct.de (Catrin P Date: Sat, 22 Jan 1994 15:26:45 +0100 Newsgroups:
fido.ger.kochen Erfasser: Catrin Datum: 08.04.1994 Stichworte: Turkisch, Fido, Eierspeise

Stichworte: Turkei, Fido, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Champignon Omeletts

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Champignons, frische
40 g Butter

1 Zwiebel

. Salz

Pfeffer

Petersilie

FUR DIE OMELETTS

. 12 Eier
. Salz
. 80 g Butter

ZUM GARNIEREN

. Salatblatter
. Tomaten

Champignons putzen, waschen. In Scheiben schneiden. Butter erhitzen. Geschélte, fein gewirfelte Zwiebel darin diinsten. Champignons
dazugeben. 10 Minuten dunsten. Salzen, pfeffern, mit gehackter Petersilie bestreuen. Warm stellen. Eiweif3 vom Eigelb trennen. Eigelb mit Salz
verquirlen. Eiweil zu steifen Schnee schlagen mit dem Eigelb mischen. Daraus nacheinander vier Omeletts backen. Butter in glatter Pfanne
schmelzen lassen. Eimasse reingeben und stocken lassen. Omelett jeweils mit einem Pfannenmesser vom Rand I6sen auf eine Platte gleiten
lassen. Eine Halfte mit Pilzen belegen, andere Halfte driiberklappen. Mit Salatblatter und enthauteten, in Scheiben geschnittenen Tomaten
garnieren. Vorbereitung: 30 Minuten Zubereitung: 30 Minuten Menii 2/131

Stichworte: Pilze, Pfanne

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Champignon-Omeletts

Fur 4 Portionen

Zutaten

2800 g Champignons

280 g Zwiebeln

4ELOI

. 4 EL Créme fraiche

400 ml Briihe (instant)

. Salz

Pfeffer

24 Eier

8 Eiweiss

120 g Butter oder Margarine
8 EL Schnittlauchrélichen
120 g geriebener Gruyére

Champignons putzen und vierteln, Zwiebeln wiirfeln. Champignons in Ol auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 anbraten. Zwiebeln zugeben,
mitbraten. Créme fraiche und Brithe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Eiwei3 mit etwas Salz schaumig schlagen. Etwas Butter oder
Margarine in eine Pfanne geben auf 2 oder Automatik- Kochstelle 9 - 10 erhitzen, ausschalten. Aus 1/4 der Eimasse zugedeckt in 8 Min. ein Omelett
zubereiten. Mit der restlichen Eimasse ebenso verfahren. Die Omeletts auf Teller legen, mit den Champignons fiillen. Mit Schnittlauch und Kase
bestreuen. Pro Portion 1461 kJ, 349 kcal. :Stichworte : Champignon, Ei, Februar, Normal, Omelett, P4 :Notizen (*) : : : Quelle: Winke & Rezepte 02 /
97 : : der Hamburgischen Electricitdtswerke AG :Zusatz : : : Zubereitungszeit :

: 55 Minuten Stichworte: Februar, P4, Normal, Champignon, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Chilli Tortilla

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 2 Pellkartoffeln vom Vortag
300 g Zwiebeln

2 Scheib. Gekochter Schinken
. 8Eier

2 EL Milch

1 Becher Fix fur Chili con carne
3 EL Sonnenblumendl|

100 g geriebener Kase

Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und mit dem Schinken fein wiirfeln. Eier, Milch und Fix fur Chili con carne
verquirlen. Etwas Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin andiinsten und Kartoffelscheiben un Schinkenwiirfel zugeben. Eimasse
dartiber gief3en, mit Kése bestreuen, Deckel auflegen und bei schwacher Hitze stocken lassen. Nach Wunsch mit feinen Papikastiickchen und
Schnittlauchrélichen bestreuen. Dazu schmeckt ein frischer Feldsalat. :ZubZeit : 30 :Quelle : Videotext: MDR, 02.02.1999 :Erfasser : Frank Dingler
:Notizen (*) : Telethek 28.01.99 : : 450 kcal : : 1884 kJoule Stichworte: Speck

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Cholermis

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Mehl

3 Eier

350 ml Rahm oder Milch oder halb und halb
. Salz

Butter

Aus den Zutaten einen ziemlich dicken Omelettenteig zubereiten. Etwas ruhen lassen. In heisse Butter geben und so lange backen, bis die
Unterseite goldgelb ist. Dann wenden und sofort mit der Bratschaufel in Stiicke zerkleinern. Weiterbacken, bis alle Stiickchen schén hellbraun sind.
Nach Belieben mit Zucker und Zimt bestreuen. Dazu Apfel- oder Birnenmus servieren. * Quelle: Kulinarische Streifziige durch die Schweiz
Verfasser: P. Widmer/A. Christ Verlag: Sigloch Edition ** Gepostet von Josef Wolf Date: Fri, 26 Aug 1994 Erfasser: Josef Datum: 05.10.1994
Stichworte: Eierspeise, Vollwert, P4

Stichworte: P4, Vollwert, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Cholermis (Schweiz)

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Mehl

3 Eier

350 ml Rahm oder Milch; oder halb und halb
. Salz

Butter

Aus den Zutaten einen ziemlich dicken Omelettenteig zubereiten. Etwas ruhen lassen. In heisse Butter geben und so lange backen, bis die
Unterseite goldgelb ist. Dann wenden und sofort mit der Bratschaufel in Stiicke zerkleinern. Weiterbacken, bis alle Stiickchen schén hellbraun sind.
Nach Belieben mit Zucker und Zimt bestreuen. Dazu passt Apfel- oder Birnenmus. * Quelle: Kulinarische Streifztige durch Schwaben Sigloch-Edition
Kiinzelsau Josef Wolf - @ 2:246/1810.10 ** Gepostet von Josef Wolf Date: Mon, 05 Dec 1994 Erfasser: Josef Datum: 20.01.1995 Stichworte:
Eierspeise, Vegetarisch, P4

Stichworte: P4, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Chutney-Eier

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/3 Salatgurke

. Salz

. 4 Eier

66 g Mangochutney aus dem Glas
1/3 TL Kurkuma, gemahlener

1/3 Msp. Cayennepfeffer

Die Gurke schélen, der Lange nach halbieren und die Kerne mit einem Loffel herauskratzen. Dann die Gurke in kleine Wiirfel schneiden, mit Salz
bestreuen und 15 Minuten stehenlassen. Inzwischen die Eier in neun Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Die Gurkenwiirfel auf ein Sieb
geben und kalt abspulen. Abgetropft mit Chutney, Kurkuma und Cayennepfeffer verriihren. Die noch warmen Eier in die Sauce geben und tiber
Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen. :Stichworte : Ei, P12, Salat :Notizen (*) : : : Quelle: Erdgas, Haushalts-Kalender 1997 :

: der Stadtwerke Bochum :Notizen (**) : : : Erfasst von Lothar Schafer :Zusatz : : : Zubereitungszeit : : ca. 30 Minuten Stichworte: Salat, Eier, P12

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Columbus Eier

Fur 4 Portionen

FUR DEN ASPIK

5 Blattgelatine, weiss

1/4 | Fleischbriihe, Wrfel
1/2 TL Weinessig

1 Schuss Zucker, klein

8 Eier

8 Tortelettsschiffchen, ovale
1 Dos. Ganseleberpastete, klein
. 3 EL Mayonnaise

. 1EL Dosenmilch

Paprika, edelsiiss

1 Bd. Kresse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. HeiBe Fleischbriihe mit Essig, WeiBwein und Zucker mischen. Gelatine ausdriicken, in die Fleischbriihe
geben. Ruhren bis sie sich aufgeldst hat. Masse auf eine Platte mit Rand gieRen. Kalt stellen und fest werden lassen. In der Zwischenzeit die Eier
ins kochende Wasser geben. In 3 bis 4 Minuten wachsweich kochen. Rausnehmen. Mit kaltem Wasser abschrecken. Schalen. Abkiihlen lassen. Eier
auf die Torteletts legen. Génselaberpastete geschmeidig rithren. In den Spritzbeutel geben. Kranzférmig um die Eier auf die Torteletts spritzen. Auf
eine Platte anrichten. Mayonnaise mit Dosenmilch verriihren. Auf die Eier verteilen. Etwas Paprika driibersteuben. Festgewordenen Aspik
gleichmagig wirfeln. Platte damit und mit gewaschener Kresse garnieren. Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 15 Minuten ohne Kihlzeit fir den
Aspik Wann reichen: : Als kleines Abendessen oder als Vorspeise. Ment 2/198

Stichworte: Kalt, Aspik

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Corn Oysters (Maiskuchlein)

Fur 4 Portionen
Zutaten

300 g Maiskorner; aus der Dose - ODER von
3 groR. Maiskolben, gekocht

1 Eigelb

1 Eiweiss

2 EL Mehl

. Salz

Pfeffer

Bratbutter

MMMMM QUELLE

-- Tele, Heft 36, 1994 -
- Erfasst von Rene Gagnaux

Die Maiskdrner werden priert; das glatte Piiree vermischt man mit Mehl, Eigelb, Salz und Pfeffer und am Schluss mit dem zu Schnee
geschlagenem Eiweiss. Dann erhitzt man die Bratbutter in einer Bratpfanne, gibt den Maisteig essloffelweise in die Pfanne - die Kiichlein sollen etwa
die Grosse eines Finflibers (oder eines 5DM-Geldstiickes) haben - und brét sie 1 bis 2 Minuten lang auf jeder Seite. Man lasst sie auf Kiichenpapier
abtropfen, bestreut sie mit Salz und stellt sie an die Warme, bis man alle Kuchlein fertig gebacken hat. Sie eignen sich als Beilage zu Gefliigel oder
Leber, mit einem Salat und einem Glas Wein sind sie aber auch ein feines Nachtessen.

Stichworte: Pikant, Mais

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Crepes aux griottes flambees

Fur 4 Portionen

Zutaten

120 g Mehl

40 g Puderzucker

1/2 Zitrone; abgeriebene Schale
1 Spur ;Salz

2 Eigelb

. 1Ei

225 ml Milch

120 ml Sahne

Butter; zum Backen

FUR DIE FULLUNG

. 200 g Sauerkirschen
. 125 ml Kirschsaft
. 50 g Zucker; (1)

FU

Y

DIE SAUCE

1 EL Kartoffelmehl

3 Orangen

1 Zitrone

10 Zuckerwiirfel

20 g Butter

30 g Zucker; (2)

6 cl Chartreuse; gelb oder griin

Mehl mit Puderzucker, Salz und abgeriebener Zitronenschale in einer Schale mischen.
Eigelb und Ei mit Milch und Sahne verquirlen. Unter Rihren in die Mehimischung geben.

Butter portionsweise in eine kleine Pfanne erhitzen und nacheinander 2 sehr diinne kleine Eierkuchen (Crepes) pro serving auf beiden Seiten
backen.

Warm stellen.

Fir die Fullung die Sauerkirschen abtropfen lassen. Saft auffangen und 30 ml pro serving abmessen. Kirschsaft und Zucker (1) in einem Topf
aufkochen. Mit in kaltem Wasser angeriihrtem Kartoffelmehl binden und die Kirschen beigeben.

Die Crepes mit den Kirschen fiillen, einschlagen und aufrollen. Halbieren.

Zum Flambieren Orangen und Zitrone unter heissem Wasser abwaschen. Grundlich abtrocknen. Zuckerwirfel daran reiben, bis sie sich mit dem
Aroma vollgesogen haben. Friichte halbieren und auspressen.

Butter in der Flambierpfanne heiss werden lassen. Die Zuckerwirfel und den Zucker (2) reingeben. Unter Rithren schmelzen lassen. Orangen- und
Zitronensaft reingiessen und aufkochen lassen. 1/3 der Chartreuse zugeben. Crepes darin erhitzen und immer wieder mit Fond beschopfen.

Die restliche Chartreuse erwarmen und dariibergiessen. Anziinden und ausbrennen lassen. Sofort servieren. * Quelle: Gepostet von Ursula Geile
30.08.94 textlich angepasst Erfasser: Datum: 22.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Suss, Sauerkirsche, P4

Stichworte: P4, Siiss, Sauerkirsche, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Crepes mit Aprikosenkompott

Fir 4 Portionen MMMMM KOMPOTT:

600 g Aprikosen

75 ml Amaretto; italienischer -

- Mandellikor

1 tb Orangenschale, abgerieben
80 g Zucker

1 ts Speisestérke

3 tb Wasser, kalt MMMMM CREPES

200 ml Milch

40 g Zucker

50 ml Schlagsahne

2 Eier

100 g Mehl

1tb Ol

Puderzucker; zum Bestauben

Aprikosen uberbriihen, abschrecken, hauten, entsteinen und vierteln. Mit Amaretto, Orangenschale und Zucker erhitzen, 15 Minuten im
geschlossenen Topf bei schwacher Hitze ziehen lassen. Speisestéarke mit kaltem Wasser anrtihren, zum Kompott geben und einmal aufkochen

lassen.

Fur die Crepes Milch, Sahne und Eier verriihren. Zucker unterriihren, Mehl essléffelweise dazugeben und gut verquirlen. Eine beschichtete Pfanne
jeweils mit etwas Ol auspinseln und darin nacheinander pro Portion zwei Crepes backen. Die Crepes mit dem warmen Aprikosenkompott fiillen. Mit
Puderzucker bestéuben.

Tip: Wenn der Crepeteig einige Zeit ausquellen konnte, l&sst er sich viel besser verarbeiten. Der Teig sollte deshalb ca. eine halbe Stunde vor dem
Backen angertihrt werden. * Quelle: Nach ARD/ZDF 24.06.95 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Sun, 25 Jun 1995 Erfasser: Ulli Datum: 08.08.1995
Stichworte: Eierspeise, Suss, Crepe, Aprikose, P4

Stichworte: Aprikose, P4, Suss, Crepe, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Crepes mit Erdbeerfullung

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 g Weizenmehl

« 11Milch

. 8Eier

. 4 EL Zucker

. 4 Schuss Salz

. 8 EL Butter

. 2000 g Erdbeeren

. 8 Becher Vanillinzucker
« 120 g Mandelstifte

MMMMM. QUELLE
- SUEDWEST-TEXT -
- 15.09.94 Erfasst: Ulli
- Fetzer 2:246/1401.62

Mehl. Milch, Eier, Zucker und Salz zu einem dinnflissigen Teig verriihren. Die Hélfte der Butter zergehen lassen und unter den Teig rithren. Teig 15
Minuten ruhen lassen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen, dann halbieren und mit Vanillinzucker und Mandelstifen vermischen. In
einer Pfanne jeweils einen Teil der restlichen Butter erhitzen und diinne goldgelbe Crepes ausbacken. Die Erdbeermischung auf den heissen Crepes
verteilen, aufrollen und warm stellen.

Stichworte: Erdbeeren, Crepe

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Crepes mit feiner Haselnussfillung und Birnenmousse

Fir 4 Portionen MMMMM CREPES

60 g Mehl

1 dl Vollmilch

1 dl Rahm

3 Eier

2 tb Butter; geschmolzen

1pn Salz

1/2 Zitronenschale; unbehandelt

1/2 Vanilleschote MMMMM HASELNUSS-FUELLUNG---------=====mmmmoo-

40 g Haselniisse
2 Eigelbe

2 Eiweisse

2 th Zucker

1 tb Puderzucker MMMMM BIRNENMOUSSE ----mmmmmmmemmmmeemmeee

6 cl Birnenschnaps

2 dl Weisswein; trocken
3 Eigelbe

70 g Zucker

1 Birne

Butter

*** Crepes: Da streiten sich selbst die Franzosen dartiber, wie das ‘echte’ Rezept aussieht. Dies ist ein Rezept mit VIEL weniger Mehl/Milch, nach
dem Rezept von Paul Bocuse: Milch mit aufgeschlitzter Vanilleschotte aufwarmen (bis knapp vor dem Sieden), abkuhlen lassen. Vanilleschotte
entfernen. Mit dem Schneebesen mischen, in der Reihenfolge: Mehl, Milch, Rahm, Eier, geschmolzene Butter, abgeriebene Zitronenschale, Prise
Salz. Beachten: der Teig MUSS mindestens 1 bis 2 Stunden ruhen !! Ein Tip, um sehr diinne Crepes machen zu kénnen: Mit 2 KALTEN Pfannen
arbeiten. Die erste, KALTE Pfanne, leicht buttern, Teig (fir eine Pfanne von 12 cm Durchmesser, etwa 0.3 dl) gut verteilen und erst dann auf relativ
grosser Hitze bringen ! Die Crepe wenden, wenn die Oberflache Blasen zeigt (eventuell etwas Butter zugeben: ist zwar ungesund, die Crepe wird
aber gleichmassiger gebacken !). Die Crepe warmstellen und die Pfanne ABKUEHLEN lassen. Mit der 2. KALTEN Pfanne wie oben weiter machen,
Pfanne abkiihlen lassen, usw. ... Notfalls kann man die Pfanne unter kaltem Wasser aussen abkihlen (ungesund fiir die Haltbarkeit der Pfanne ...).
Es ist sehr wichtig, dass beim Eingeben des Teiges die Pfanne KALT ist: sonst wird man den Teig nie regelméssig verteilen kdnnen !! *** Haselnuss-
Fullung: Die Haute der Haselniisse entfernen, Haselnuisse fein hacken. Die Eigelbe mit dem Zucker zusammen schlagen (wie tblich bis die
Mischung weisslich wird und sich der Zucker weitgehend aufgeldst hat) und die Haselnlsse zugeben. Die Eiweisse steifschlagen, gegen Ende den
Puderzucker zugeben, vorsichtig unter der Eigelbmischung unterziehen. *** Birnen-Mousse: Im heissen Wasserbad Weisswein, Zucker und Eigelbe
zusammen schlagen, bis die Mischung dicklich wird. Birnenschnaps zugeben und im ausgeschalteten Wasserbad warmhalten. Die Birne in Lamellen
schneiden und im Butter leicht diinsten. Eine grosse flache Ofenform buttern. Ofen auf 180 ... 200 Grad aufheizen. Crepes mit Haselnussfiillung
bestreichen (Menge nach Geschmack und Magenstand ...), in zwei Falten und ziegelartig in die Ofenform anordnen, das ganze mit der
Birnenmousse abdecken und ca. 5 Minuten im Ofen lassen (bis die Mousse leicht braun wird). Mit den Birnenlamellen dekorieren. Zu diesem
Dessert passt tibrigens ein stsser, gut gekihlter Weisswein (Bocuse empfehlt einen Bonnezeaux aus der Loire).

Stichworte: Crepes

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Crepes mit Spargel und Frischkéase

Fur 4 Portionen

Zutaten

750 g Frischer Spargel; geschélt und gekocht
450 g Frischkase
Zitronenschale; abgerieben
. Salz

Schwarzer Pfeffer

100 g Mehl

1/2 TL Salz

. 2Eier

1 EL Olivendl

1/8 | Milch

1/8 | Wasser

300 g Kaffeesahne

Man bereitet erst die Fillung zu: den Spargel in etwa 2,5 cm lange Stiicke schneiden, mit Frischkase und Zitronenschale vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Crepesteig zubereiten: Mehl, Salz, Eier, Olivendl, Milch und Wasser gut miteinander verriihren.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Aus dem Teig pro Portion 3 diinne Crepes zubereiten.

Die Spargelmischung gleichméssig darauf verteilen, die Crepes zusammenrollen und nebeneinander in eine flache Auflaufform legen. Die Sahne auf
die Crepes giessen, mit Alufolie abdecken und 20-30 Minuten im Ofen backen, bis die Crepes durch und durch heiss sind.

Dazu passen junge Mohren und neue Kartoffeln. * Quelle: Vegetarische Kiiche, Unipart Verlag Stuttgart Gepostet: Verena Dettinger Mdiller
2:2476/409.4 12.05.94 Erfasser: Datum: 24.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Spargel, Kase, P4

Stichworte: P4, Spargel, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Crepes und Fruhlingsmorcheln an Petersilien-Knoblauch-Sauce

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

80 g Mehl; gesiebt

2 dl Milch

2 Eier

2 tb Sonnenblumend|

Salz

1 Spur Muskat MMMMM FULLUNG
500 g Frische Morcheln

500 g Weisse Spargeln

20 g Butter

1 Schalotte

Mehl

1/2 dl Weisswein

1 dl Geflugelbouillon

2 dI Doppelrahm

Salz

Pfeffer MMMMM SAUCE

20 g Butter

1 Schalotte

2 Fruhlingsknoblauch-Zehen

2 Bd. glatte Petersilie

Basilikumblattchen

Estragonblattchen

2 dl Bouillon

2 dl Rahm

Fruhlingsknoblauch: noch ist sein Duft zuriickhaltend und seine Scharfe nicht vorhanden. Alles andere ist schon da, Aroma, Geschmack und die
heilbringende Kraft des Allicin, des wichtigsten Inhaltsstoffes. Die alten Griechen meinten: Im Wein zerdriickt, hilft er bei Schlangenbissen und nutzt
gegen den Biss von tollwiitigen Hunden. Er macht die Stimme klar und lindert standigen Husten, wenn man ihn roh zu sich nimmt. Mit Oregano

gekocht, totet er Lause und Wanzen.

Fur den Teig alle Zutaten verrithren und 15 Minuten ruhen lassen. Danach in einem Pfannchen pro Person zwei kleine Crepes backen, auf
Aushaltspapier legen und abkihlen lassen.

Von den Morcheln die Stiele entfernen, unter fliessendem Wasser sorgféltig von allem Sand befreien, abtropfen und grob wiirfeln.

Die Spargeln waschen, schélen, die unteren Enden abschneiden, die Stangen in groben Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen.

Fillung

Die Schalottenwirfelchen in Butter dinsten, die Morcheln zugeben, mit wenig Mehl leicht bestauben, mit Wein und Bouillon abléschen, wiirzen und
zugedeckt weich kécheln. Danach auf ein Sieb geben, den Fond mit Doppelrahm auffiillen, nochmals aufkochen und abschmecken, mit den Morchel-
und Spargelwirfeln vermischen.

Sauce

Die fein geschnittene Schalotte in Butter anziehen, den Knoblauch sowie die gezupften Krauter dazugeben, mit Bouillon auffillen, aufkochen und
purieren. Durch ein feines Sieb zuriick in den Topf passieren, den Rahm zufiigen, sédmig reduzieren und abschmecken. Zum Schluss ein
nussgrosses Stiick kalte Butter einriihren.

Fertigstellen

Die Fillung auf die Crepes verteilen, aufrollen, in eine mit Butter ausgestrichene Auflaufform legen, mit der Sauce nappieren und wéhrend 12 bis 15
Minuten im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze heiss werden lassen (nicht tiberbacken).



Mit Krautern garniert servieren. * Quelle: Marmite, Heft 2, 1994 abgetippt: Rene Gagnaux 2:301/212.19, 25.04.94 Erfasser: Datum: 24.02.1995
Stichworte: Eierspeise, Pikant, Morchel, Spargel, Knoblauch, P4

Stichworte: Spargel, Pikant, Knoblauch, Morchel, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Crespelle con Funghi ( Crepes mit Steinpilzen )

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3Eier

250 ml Milch

100 g Mehl

. Salz

Butter; zum Braten

FULLUNG:

300 g Steinpilze

20 g Butter

1 sm Zwiebel

2 Stengel glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 tb Mehl

250 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

50 g Parmesan; gerieben

Aus Eiern, Milch, Mehl und Salz einen dunnflissigen Pfannkuchenteig riihren, etwa 30 Minuten ruhen lassen. Nacheinander in einer Pfanne
<3xservings> hauchdiinne Crepes backen.

Pilze putzen, abtupfen und feinblattrig schneiden. Kleingeschnittene Zwiebel, gehackten Knoblauch, gehackte Petersilie zugeben und wenige
Minuten duinsten. Mit Mehl bestauben und mit Sahne auffiillen. Rasch einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Die Crepes auf vorgewarmte Teller legen, jeweils eine Portion Pilzragout darauf verteilen und jede Crepe zuerst auf die Halfte, dann auf ein Viertel
zusammenfalten.

Je drei Crepes auf einen Teller setzen, mit geriebenem Parmesan tberstreuen und unter dem Grill knusprig werden lassen. Sofort servieren. *
Quelle: Lago Maggiore-Piemont, Tessin, Lombardei Edith Gerlach u. Marlies Weber Erfasst von J. Weinkauf 21.07.94 Erfasser: Datum: 22.02.1995
Stichworte: Eierspeise, Pikant, Pilz, Italien, P4

Stichworte: Italien, P4, Pilz, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Cresperelle Spinat/Ricotta

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

4 Eier

1/4 1 Milch

1 Spur ; Salz
250 g Mehl

1 Prise Backpulver MMMMM FULLUNG

600 g Blattspinat

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 tb Olivendl

1/8 | Gemiisebriihe
Schwarzer Pfeffer

Muskat

200 g Ricotta - alternativ ein
- anderer, - wirziger,

- ital. Frisch- - kase,

- z.B. Robiola MMMMM AUSSERDEM

1/8 | Mineralwasser

40 g Butter; oder Margarine

4 thb Parmesan

Fett

Eier. Milch, Salz, Mehl und Backpulver zu einem glatten Pfannkuchenteig verriihren und 30 Minuten quellen lassen.
Spinat waschen und abtropfen lassen. Zwiebel fein wiirfeln und Knoblauch durch die Presse driicken.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten.

Spinat und Bruhe, aufkochen und den Spinat zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen. Abtropfen lassen.
Ricotta zerbroseln.

Das Mineralwasser in den Pfannkuchenteig einriihren.

Das Fett portionsweise in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander 5 goldige Pfannkuchen backen.

Spinat und Ricotta auf den Pfannkuchen verteilen. Pfannkuchen aufrollen (und schrag in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden). Dann alles in eine
feuerfeste Form legen und mit Parmesan und Butterflocken bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 225 Grad / Gas Stufe 4) 15 - 20 Minuten (iberbacken. * Quelle: Abs: Michael Adams 2:2450/310, 25.05.94 textlich
angepasst Erfasser: Datum: 10.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Spinat, Quark, P4

Stichworte: Spinat, P4, Quark, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Crogue Monsieur

Fur 4 Portionen
Zutaten

200 g Greyerzer Kase, rezent
3 Eier

1TL Senf

Schwarzer Pfeffer

Paprika

.+ 4 Scheibe Modelschinken

« 5 EL Olivensl

. 8 Scheibe Toastbrot

Kése mit der Bircherraffel - d.h. grob - reiben. Eier verquirlen, beiftigen. Mit Senf, Pfeffer und Paprika wiirzen. Alles mit einer Gabel gut vermengen.

Die Masse auf den Schinkenscheiben ausstreichen. Diese einmal zusammenklappen und je eine Schinkenscheibe zwischen zwei Toastbrotscheiben
legen.

Im heissen Olivendl beidseits knusprig braten, bis der Kase geschmolzen ist. * Orella, Heft 8, 1994 ** Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene
Datum: 16.09.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Kase, Schinken, P4

Stichworte: P4, Pikant, Kase, Schinken, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Curry Eier indisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier, hartgekocht
. 3 EL Mayonnaise
. Curry

. Ingwerpulver

. 1 Schuss Salz

FUR DIE GARNIERUNG

. 8 Mandarinensttickchen
. Dillzweige

Eier halbieren Eigelb mit einem Teeldffel rausnehmen. Durch ein Haarsieb streichen. Mit Mayonnaise verriihren. Mit Curry, Ingwerpulver und Salz
pikant abschmecken. Mit einem Spritzbeutel in die Eihélften spritzen. Als Garnierung je ein Mandarinenstiickchen und einem Dillzweig anlegen.
Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 10 Minuten Wann reichen: : Als Beilage zu einem kleinen Abendessen. Menti 2/234

Stichworte: Kalt

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Danish Prince - Danischer Prinz (Brétchen)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier; hartgekocht und -gehackt
. 2 EL Frihlingszwiebeln, gehackt
. 6 Radieschen; in Scheiben

. Salz

. Pfeffer

. 2 EL Cheddar, alt; gerieben

. 6 EL Mayonnaise

. 4 Brotchen

MMMMM QUELLE

-Ruth Chier Rosen Just

- between us... in Time

- Life die Kunst des

- Kochens Methoden und
- Rezepte Snacks und

- Sandwiches erfasst von
- Petra Holzapfel

Die gehackten Eier zu den Friihlingszwiebeln und den Radieschen geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kése mit der Mayonnaise verrithren
und zu der Eimischung geben. Die Brétchen damit bestreichen.

Stichworte: England, Aufstrich

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Dinkel-Haselnuss-Waffeln

Fur 4 Portionen
Zutaten

70 g Butter

3 EL Honig

2 Eier

1TL Zimt

150 g Dinkel

100 g Haselnisse

50 g Sesamkorner

. 2 TL Weinsteinbackpulver
250 ml Milch

Die Butter mit dem Honig verriihren. Dann die Eier dazugeben und alles schaumig schlagen. Anschliessend den Zimt darunterriihren.

Den Dinkel und die Haselniisse fein mahlen und mit den Sesamkérnern und dem Backpulver mischen. Die Mehimischung abwechselnd mit der Milch
in den Teig rihren und alles zu einem weichen Riihrteig verarbeiten. Diesen 1/4 bis 1/2 Stunde bei Zimmertemperatur quellen lassen.

Im Waffeleisen ca. 6 Waffeln backen. * Quelle: Gepostet von Michelle Henkel Aus Die feine Vollkorn Backstube Erfasser: Michelle Datum:
06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, P6

Stichworte: P86, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Dora's Appenzeller Chés-Tschoope

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 600 g Weissbrotresten (hart)
300 g Appenzeller Kase
2 mittl. Zwiebeln

1 dl Rahm

1 dlI Milch

150 g Rahmquark

. 4 Eier

Muskatnuss

. Pfeffer

Paprika

Butter

Eine feuerfeste Form ausbuttern, dann eine Lage Brotresten, in Stiicke gebrochen, einfiillen, dariiber eine Schicht grob geriebener Kase, dann fein
geschnittene Zwiebelscheiben und so weiter. Mit den anfallenden Brosmeli und Zwiebelscheibchen abschliessen.

Aus der Milch, dem Rahm und Quark, den Eiern und Gewiirzen einen Guss bereiten und tber das Brot geben. Mit Butterflocken bestreuen und im
Ofen bei 200 Grad auf unterster Rille ca. 1 Stunde backen (bis es schén braun und knusprig ist).

Dazu: Salat und Milchkaffee. * Quelle: Nach Dora Guidon,Oberegg in Mentizauber im Appenzellerland, 1993 erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet
von Rene Gagnaux Date: Mon, 09 Jan 1995 Erfasser: Rene Datum: 09.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Brot, Kése, Quark, P4

Stichworte: P4, Brot, Quark, Pikant, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Drebecziner Omelett (Debreccni Omelett)

Fur 4 Portionen

FUR DIE FULLUNG

150 g Debrecziner Wiirstchen
60 g Speck, gerauchert

20 g Butter

1 Zwiebel

1 klein. Paprikaschote, rot

1 klein. Paprikaschote, griin
3 Tomaten

. Salz

Paprika, rosen scharf

FUR DIE OMELETTS

. 8Eier

. 1/8 1 Sahne, knapp

. Salz

. Paprika, edelstiss

. 4 EL Ol; zum Backen

Wurst in wenig Wasser 20 Minuten kochen. Rausnehmen. Abtropfen lassen. In diinne Scheiben schneiden. Speck wiirfeln, in der Pfanne glasig
werden lassen. Butter zugeben. Die geschélte, in Ringe geschnittene Zwiebel und die gewaschenen, geputzten, in Streifen geschnittenen
Paprikaschoten hineingeben. Gut 5 Minuten diinsten. Tomaten hauten. Kerne entfernen. Fruchtfleisch wiirfeln. 3 Minuten mit dinsten.
Wurstscheiben reingeben. Mit Salz und Paprika wiirzen. Warm stellen. Fur die Omeletts Eier mit Sahne, Salz und Paprika verquirlen. 1 EBI6ffel 6l in
der Pfanne erhitzen. Ein Viertel der Eimasse hineingeben. Stocken lassen. Omelett rausnehmen, ein Viertel der Fullung darauf geben,
zusammenklappen, warm stellen. sbrige Omeletts ebenso zubereiten. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 35 Minuten Menti 2/268

Stichworte: Wurst, Pfanne, Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Drei-Farben-Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/3 Tomate; enthautet und geh- hackt

1/3 klein. Rote Paprikaschote; entkernt und gehackt
16.66 g Butter

58 g Pilze; gehackt

83 g Tiefkiihlspinat; Aufgetaut, gehackt

2 Eier

Salz

Pfeffer

1. Tomate und Paprika bei méassiger Hitze mit 1/3 der Butter 5 Minuten braten, bis sie weich sind, dann im Mixer oder der Kiichenmaschine piirieren.
2. Die Pilze in 1/3 der Butter braten, bis sie weich sind. 3. Uberschiissiges Wasser aus dem Spinat pressen. 4. Drei Schiisseln bereithalten und in
jeder 1/3 der Eier aufschlagen, verquirlen. Spinat, Pilze und Paprikamischung jeweils getrennt in die 3 Schiisseln geben. Jeweils mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 5. Ein Drittel der restlichen Butter in einer kleinen Pfanne zergehen lassen. Wenn sie heiss ist, die Spinatmischung hineingeben.
Spinatomelett garen, bis die Unterseite fest ist, dann Hitze reduzieren und zugedeckt weitergaren, bis die Oberflache fest ist - nach ca. 5 min. 6. Das
Spinatomelett mit einem Spatel herausnehmen und mit der weicheren Seite nach oben auf einen grossen Teller gleiten lassen. 7. Die
Paprikamischung auf die gleiche Weise zu einem Omelett backen und mit der weicheren Seite nach unten auf das Spinatomelett geben. 8. Den
Arbeitsgang mit der Pilzmischung wiederholen, dann die Schichten des Omeletts leicht zusammen nach unten driicken und zum Auskihlen etwa 1
Stunde stehen lassen. 9. Das Dreifarbige Omelett in mundgerechte Stiickchen teilen und als Appetizer so anordnen, dass die drei
verschiedenfarbigen Schichten zu sehen sind. * Quelle: Vegetarische Kiiche Rose Elliot Unipart Verlag erfasst von Jorg Weinkauf@2:245/6801.7 **
Gepostet von Jérg Weinkauf Date: Wed, 22 Feb 1995 Erfasser: Jorg Datum: 06.04.1995 Stichworte: Appetizer, Ei, Gemuse, Pilze, Backen, P12

Stichworte: Backen, Gemuse, Pilze, Eier, P12

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei im Nest

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2Kklein. Kartoffeln

.« 2 Mohren

« 1 Prise Jodsalz

. 0.11Vollmilch

. 1TL Gehackte Petersilie
. 1Ei

« 1 TL Keimdl oder Butter

Einfach. aber gesund: Kartoffel kombiniert mit Ei liefert das biologisch wertvollste Eiweiss, Mohren reichlich Karotin. Das schonende Diinsten in Milch
macht die Mahlzeit leicht verdaulich und fiir kleine Hasen besonders saftig. Wichtig: Fett erst nach dem Garen zugeben. Das erhélt die Vitamine.

Kartoffeln und Mohren griindlich waschen, schélen und in diinne Scheiben schneiden. Leicht salzen und in der Milch etwa 15 Minuten weich
diinsten. Das Ei kernweich kochen, abschrecken, pellen und halbieren. Auf dem Teller M&hren- und Kartoffelscheiben kranzférmig anrichten,
Eihalfte in die Mitte setzen, mit Petersilie oder dem Lieblingskraut Ihres Kindes bestreuen.

(Ca. 320 kcal bzw. 1350 kJ)

Tip: Statt Ei kann man fir dieses Gericht auch Geflugelleber oder Gefliigelfleisch in 1 Tl Fett kurz diinsten. * Quelle: Elternzeitschrift 05/86 **
Gepostet von: Eva-D. Bilgic Erfasser: Eva-D. Datum: 07.08.1996 Stichworte: Ei, Baby, Kleinkind, Mittagessen, P1

Stichworte: Mittagessen, P1, Kinder, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei im Topfchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Dicke braune Bohnen - Giber Nacht eingeweicht
. 1 Kklein. Zucchetto; in Wiirfelchen

« 1klein. Zwiebel

. 1 Knoblauchzehe

. 3 mittl. Tomaten

. Salz

. Pfeffer

. 2 EL Olivendl

. 8 Pfefferminzblatter

. 4 Frische Eier

Bohnen tber Nacht einweichen, dann in Wasser weichkochen und hacken.

Die Halfte vom Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen, feingehackte Zwiebel und durchgepressten Knoblauch darin andiinsten. Zucchettiwirfelchen
und die gehackten Bohnen dazugeben, wiirzen. Alles gut verriihren, die feingeschnittenen Pfefferminzblatter daruntermischen.

In Souffle-Férmchen verteilen, eine Vertiefung anbringen und je ein Ei hineingleiten lassen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen wahrend 5
Minuten garen.

Tomaten scheibeln, darauflegen, mit Salz bestreuen und nochmals 5 Minuten fertiggaren. Sofort servieren.

Menuvorschlag: Eiern in Topfchen, Kutteln in Tomatensauce, Miesmuscheln mit Reis, Dattelcreme, Arabischer Kaffee * Quelle: Annabelle 22/1994
Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: T, 06 Dec 1994 Erfasser: Rene Datum: 19.01.1995 Stichworte: Eierspeise,
Pikant, Bohnen, Agypten, P4

Stichworte: Agypten, P4, Bohnen, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei mit Kéase gefullt

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

1 Semmel

50 g geriebener Kase
. 100 ml Saure Sahne
Salz

Pfeffer

Petersilie

MMMMM ZUR SORE
30 g Butter

30 g Mehl

100 ml Milch

100 ml Saure Sahne

2 Eigelb

50 g Kéase

Salz

Pfeffer MMMMM OBENAUF

50 g Butter

50 g Kase MMMMM QUELLE-

- Ungarische Speisen

- Friher und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipdtschke/

Die hartgekochten Eier werden langs halbiert. Das Eigelb wird passiert und die eingeweichte, ausgedriickte Semmel dazugegeben. Man salzt, streut
Pfeffer, geriebenen Kése und gehackte Petersilie darauf und vermischt alles mit der saueren Sahne. Mit dieser Masse werden die ausgehdhlten Eier
gefiillt. Aus der Butter und dem Mehl bereitet man eine helle Mehlschwitze, gief3t Milch darauf und rihrt es glatt. Von der Flamme genommen, wird
die saure Sahne, das Eigelb und der geriebene Kése dazugegeben. Nachdem Salz und Pfeffer zugesetzt sind, wird alles griindlich verriihrt. Eine
feuerfeste Form wird mit Butter ausgestrichen und ein wenig Sof3e hineingegeben. Darauf schichtet man nebeneinander die gefiillten Eier und

ubergieRt sie mit der SoRe. Man streut geriebenen Kése darauf und tréaufelt geschmolzene Butter dariiber. In der vorgewéarmten Backrohre wird es
bei mittlerer Hitze gebacken und heiR serviert.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei mit Leber gefullt

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 8Eier

1 Semmel

. 1Ei

1 Dos. Leberkrem
Salz

Pfeffer

Majoran
Petersilie

MMMMM ZUR SORE-

200 ml Saure Sahne
1 Eigelb
Petersilie

50 g Butter MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Die hartgekochten Eier werden langs halbiert. Man nimmt das Eigelb heraus, zerdriickt es mit einer Gabel, vermischt es mit der eingeweichten
durchpassierten Semmel, einem rohen Ei, der Leberkrem, Majoran, gemahlenem Pfeffer, einem Bund feingeschnittener Petersilie und Salz. Diese
gut vermischte Fillung fillt man in die Hohlung der halben Eier. Auf einer feuerfesten Platte werden die Eier nebeneinander gestellt und mit einer
SoRe iibergossen. Dazu wird die saure Sahne mit dem Eigelb und einem groRen Bund Petersilie verriihrt. Auf die Oberflache der Eier setzt man
Butterflockchen und tberbé&ckt sie in der Backrohre. Als Beilage serviert man Reis oder Kartoffeln.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei mit Pilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Pilze

1 TL geriebene Zwiebeln
. Salz

Pfeffer

Petersilie

. Fett

Omelett aus 4 Eiern

MMMMM QUELLE:
- Ungarische Speisen
- Friher und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst
- von: Roland Pétschke
- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de
- Ipotschke/

Die geputzten und gewaschenen Pilze werden in diinne Scheiben geschnitten. In einer Pfanne wird Fett erhitzt und darin die Zwiebel halb gebraten,
die Pilze, Salz, Pfeffer und die feingeschnittene Petersilie dazugegeben Auf grof3er Flamme und unter standigem Riihren wird alles gebraunt.
Inzwischen bereitet man aus den Eiern auf folgende Art einen Fladen: wenn die Eier zu stocken beginnen, wird die Pilzfillung in die Mitte gegeben.
Mit einer Gabe wird eine Halfte auf die andere geschlagen. Die unters Halfte wird braungebraten, danach stiirzt man es auf eine vorgewarmte Platte.
Stichworte: Ungarn, Pilze

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei mit Pilzen gefullt

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier
. 300 g Champignon
. Milch

ZUR BECHAMELSORE

. 10 g Butter
. 10 g Mehl
. 100 ml Milch

ZUM UBERGIEREN

« 100 ml Saure Sahne
. 2 EL Mehl verrithren

MMMMM. QUELLE
- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipdtschke/

Die hartgekochten Eier werden in Halften geschnitten, das Eigelb vorsichtig herausgenommen und durch ein Sieb passiert. Man bereitet die
Bechamelof3e, vermischt sie mit dem Eigelb, der Halfte der Bediinsteten Pilze und soviel Milch, da man eine leichte weiche Fillung erhélt. Die
halbierten Eier werden gehauft gefiillt und in eine feuerfeste Schiissel gegeben. Die tibrigen Pilze bestreut man mit Mehl und bréunt sie etwas, gibt
ein wenig Wasser und saure Sahne darauf und kocht es auf. Man tibergief3t damit die gefillten Eier und warmt sie in der Backrohre.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei mit saurer Sahne und Knoblauch

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

100 g Butter

5 Knoblauchzehen

. 200 ml Saure Sahne
Senf

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ip6tschke/

Die Eier werden hartgekocht und in Halften zerschnitten. Inzwischen wird die Butter geschmolzen und mit dem zerkleinerten Knoblauch gewiirzt.
Das Eigelb wird aus den Eiern vorsichtig im Ganzen herausgenommen und in die Hohlung 1 Mokkal6ffel geschmolzene Butter gegossen. Dann
werden die Eihélften vorsichtig zurlickgetan. Mit der tibrigen Butter wird eine flache feuerfeste Form ausgestrichen und die halbierten Eier mit der
Oberflache nach unten hineingeschichtet. Man bestreicht sie mit Butter und warmt sie in der Backrohre auf, sie werden aber nicht Giberbacken. Eier
mit Knoblauch sind auch kalt eine vorziigliche Speise. Dann wird die restliche Butter mit 200 ml saurer Sahne verriihrt und ein gehaufter ERl6ffel
Senf untergemischt. Die Eier werden mit dieser Sof3e begossen und gut gekihlt serviert.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ei mit Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 300 g Tomaten

. 8 Eier
. 3 EL suRe oder saure Sahne
. 40 g Fett
. Salz
MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ip6tschke/

Aus den frischen Tomaten werden gebratene Tomaten zubereitet. Die Eier werden in eine Schiissel geschlagen, saure oder su3e Sahne
zugegeben, gesalzen und verrihrt, als ob man Ruhrei zubereiten wiirde. In einer entsprechend groRen Pfanne wird Fett erhitzt, die Eier
hineingegossen und mit einer Gabel wéahrend des Bratens geriihrt, bis die Eier stocken. Die Mitte wird mit den gebratenen Tomaten gefiillt und beide
Seiten dariibergeschlagen. So bleiben die Tomaten in der Mitte des Omeletts. Man stiirzt es auf eine vorgewérmte Platte und zwar so, daf} die
untere Seite nach oben zeigt und daB das Omelett auRerdem eine langliche Form hat. Obenauf kann man je nach Geschmack diinne, in heiem
Fett gebratene Schinkenscheiben geben. Dazu wird griiner Salat serviert.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier # la Parma

Fur 4 Portionen

Zutaten

170 g Champignons, Dose

20 g Margarine

Margarine; zum Einfetten

. 150 g Parmesankase, gerieben
8 Eier

. Salz

Pfeffer, weil®

1/8 | Sahne

2 Tomaten

Steht bei einem Gericht # la Parma, dann ist immer Kéase ein Hauptbestandteil des Rezeptes. Dieser ist nach dem friiheren selbstandigen
Herzogtum Parma in Italien benannt. Wollen sie einmal Eier # la Parma versuchen? Sie schmecken vorziglich. So macht man sie: Champignons gut
abtropfen lassen. Blattrig schneiden. Margarine erhitzen und die Champignons darin diinsten. Eine flache feuerfeste Form mit Margarine einfetten.
Mit der Halfte des Kases ausstreuen. Eier in die Form schlagen. Vorsichtig, damit das Eigelb nicht zerlauft. Champignons und die mit Salz und
Pfeffer verquirlte Sahne tber die Eier verteilen. Restlichen Kése driilberstreuen. Form mit Deckel auf Mittelschiene in den vorgeheizten Ofen stellen.
Garzeit: 25 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 : Nach 20 Minuten den Deckel abnehmen, damit die Oberflache Farbe bekommt.
Tomaten waschen, Stengelansétze rausschneiden. Tomaten achteln und die Eierspeise damit garnieren. Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 30
Minuten Beilagen: : Tomatensalat und Weif3brot. Als Getrénk: : Ein Rotwein. Meni 2/303

Stichworte: Pilze

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier alla pizzaiola

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

. 8Eier
. 4 Zwiebeln (ca. 120 g)
. 40 g Butter oder Margarine
. 1kl. Dose geschalte Tomaten (Ew. 400 g)
. 1 Paket Tomatenpiree (500 g)
. Salz
. Pfeffer aus der Muhle
. 1 Prise Zucker
. 1 Becher Kapern (50 g, abgetropft)
. 1Bd. Schnittlauch
1. Eier anstechen, in kochendes Wasser geben, 8 Minuten kochen lassen, abschrecken und pellen.
2. Zwiebeln pellen, halbieren, in diinne Scheiben schneiden und in der Butter oder Margarine glasig diinsten.
3. Die Tomaten mit dem Saft und das Tomatenpiree zugeben und ca. 10 Minuten einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.
4. Kapern und Schnittlauchrélichen unterriihren.
5. Die Eier halbieren und in die Sauce geben. Dazu passt Baguette.
Pro Portion ca. 189 E, 21 g F, 17 g KH 376 kcal (1576 kJ)
Als Menuivorschlag:
Vorspeise: Eingelegte Zucchini

Hauptspeise: Eier alla pizzaiola

Nachspeise: Obstsalat mit Himbeersauce Zubereitungszeit 25 Minuten * Quelle: Mends fur jeden Tag (essen & trinken) Erfasser: Lothar Datum:
29.01.1995 Stichworte: Eierspeisen, P4

Stichworte: P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier auf bunten Kartoffelpiree

Fur 4 Portionen

Zutaten

1000 g Kartoffeln

. Salz

200 g Spinat

1/8 | Sahne

. 4 EL Tomatenmark
2 Eigelb

Muskat, gerieben

. Pfeffer

50 g Butter

. 4 Eier

ZUM GARNIEREN
. 1EL Petersilie, gehackt

Kartoffeln schélen. Waschen. In gesalzenem Wasser in etwa 20 Minuten garkochen. In der Zwischenzeit den Spinat putzen. Waschen. In wenig
Salzwasser 10 Minuten kochen. Rausnehmen. Abtropfen lassen und feinhacken (oder im Mixer purieren). Kartoffeln durch die Presse geben. Sahne
zugieBen. Locker schlagen. In vier Portionen teilen. Eine beiseite stellen. Die zweite Portion mit dem gehackten Spinat, dritte mit Tomatenmark und
die vierte mit Eigelb gut verriihren. Alle mit Muskat und Pfeffer eventuell noch mit Salz abschmecken. Feuerfeste Form einfetten. Rotes, griines und
gelbes Kartoffelptree jeweils in einen Spritzbeutel fiillen. Das ungeférbte in die Form geben. Eine roten Kreis in die Mitte spritzen. Darein kommen
die Eier. Restliches bunte Kartoffelptree kommt in Tupfer rundherum. Leicht salzen. Restliche Butter aufldsen. DrubergieBen. In den vorgeheizten
Ofen schieben. Backzeit: 35 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4

Nach dem Backen mit gehackter Petersilie garnieren. Sofort servieren. Vorbereitung: 40 Minuten Zubereitung: 50 Minuten Beilage: : Tomatensalat.
Menii 2/308

Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier auf Florentiner Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

11 Wasser

500 g Blattspinat

. Salz

20 g Margarine; zum Einfetten
20 g Sardellenbutter

. 4 Eier

Salz

. Pfeffer

1 Schuss Muskat

1/8 1 Sahne

25 g Parmesankase, gerieben

Wasser aufkochen. Spinat verlesen. waschen und in gesalzenem Wasser 7 bis 8 Minuten blanchieren. Mit der Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen. Kleine Auflaufférmchen einfetten. Spinat reingeben. Sardellenbutter draufgeben, zerlaufen lassen. Jeweils ein Ei dartiber schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Sahne driibergieBen und mit geriebenen Parmesankése bestreuen. In den vorgeheizten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben. Backzeit: 15 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 : Aus dem Ofen nehmen und servieren. Vorbereitung: 15 Minuten
Zubereitung: 15 Minuten Wann reichen: : Als Abendessen oder als Vorspeise. Menii 2/309

Stichworte: Spinat

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier auf Schweizer Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

FUR DIE FULLUNG

50 g Schweizerkase, gerieben
. 1Ei

1 EL Schlagsahne

. Salz

Pfeffer

. 20 g Schweizerkése, gerieben
8 Butterflockchen

FUR DIE GARNIERUNG

. 4 Salatblatter
. 2 Tomaten

Eier hartkochen, abschrecken, schélen. Dr Lange nach halbieren. Eigelb vorsichtig herausnehmen und durch ein Haarsieb streichen. Mit Kase, Ei
und Schlagsahne verrithren. Wiirzen. In den Spritzbeutel fillen und in die Eihalften spritzen. Kéase driiberstreuen. Butter Flockchen aufsetzen. Im
vorgeheizten Ofen iberbacken. Backzeit: 5 bis 10 Minuten Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5 : Herausnehmen. Auf gewaschenen,
abgetropften Salatblatter anrichten. Tomaten waschen, Stengelansatze rausschneiden. Hauten und achteln. Die Eier damit garnieren. Vorbereitung:
20 Minuten Zubereitung: 15 Minuten Wann reichen: : Als Zwischenimbif3 oder als Abendessen. Menti 2/309

Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier auf spanische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 Toastscheiben

8 Eier

Pfeffer

4 Fleischtomaten

20 g Margarine

8 diinne Scheiben Schweinebauch
1 gew. Zwiebel

20 g Butter

. Salz

Tomaten halbieren und aushohlen. Zwiebel in Butter glasig braten, ausgehohltes zugeben und wirzen. In die Tomaten fiillen und auf getoastetes
Brot setzen. Bauch in Butter auslassen. Eier mit Dottern auf den Bauch legen, braten und ausgestochen auf die Tomaten setzen.

4 Portionen = 2052 Kcal = 513 Kcal/P ** From: Shanee@rabbit.abg.sub.org (Andreas Kohout) Date: Sun, 27 Jun 1993 16:35:38 +0200 Newsgroups:
de.rec.mampf Erfasser: Adrian Datum: 01.10.1993 Stichworte: News, Tomaten, Eierspeisen, Gemusegerichte

Stichworte: Gemuse, Tomaten, News, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier Benedikt

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier
. 20 g Margarine
. 4 Scheib. Schinken, gekocht

FUR DIE HOLLANDISCHESORE

. 2 Scharlotten

. 3 EL Estragonessig
« 2 EL Wasser

. 3 Pfefferkérner

. 3 Eigelb

. 1EL Wasser, warm
. 100 g Butter

. Salz

. Cayennepfeffer

« 4 Scheib. Toastbrot
. 20 g Butter

FUR DIE GARNIERUNG

. Salatblatter
« 2 Tomaten

Eier in 4 bis 5 Minuten wachsweich kochen, mit kaltem Wasser abschrecken. Schalen. Warm halten. Margarine erhitzen. Schinkenscheiben von
beiden Seiten darin braten. Warm stellen. Fir die SoBe Scharlotten schalen und feinhacken. Mit Estragonessig, Wasser und Pfefferkérner
aufkochen. Die Scharlotten mussen glasig sein. Durchsieben. Eigelb mit warmen Wasser verquirlen. Im siedenden (nicht kochenden) Wasserbad
cremig riihren. Butter bei milder Hitze schmelzen lassen. Nach und nach teeléffelweise zum Eigelb geben. Dann den Schalottensud. Salz und Pfeffer
unter standigem Ruhren zugeben. Toastbrotscheiben auf beiden Seiten toasten. Kurz abkiihlen lassen. Diinn mit Butter bestreichen. Auf
gewaschenen Salatblatter legen. Darauf kommen die Schinkenscheiben. Auf jede Scheibe Schinken ein Ei legen. Hollandischesof3e driibergie3en.
Tomaten abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Das Gericht damit und mit PetersilienstrauBchen garnieren. Vorbereitung: 15 Minuten
Zubereitung: 40 Minuten Wann reichen: : Als kleine Zwischenmabhlzeit oder als Vorspeise. Menii 2/309

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier Corinna

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/2 Hahnchen, gebraten fertig gekauft
1 Paprikaschote, rot

200 g Champignons, Dose

40 g Butter

1 EL Mehl

1/8 | Hihnerbriihe, Fertigprodukt
Salz

. Pfeffer

. 1EL Sherry

. 6 EL Sahne

. 1Eigelb

FUR DIE EIER

. 1lWasser

. 1EL Salz

. 4 ELEssig

. 4 Eier

« 4 Scheib. TOAST
. 20 g Butter

FUR DIE GARNIERUNG

« 1/2 Bd. Petersilie
« 2 Tomaten

Vom Hahnchen Haut und Knochen entfernen. Fleisch in feine Streifen schneiden. Die Paprikaschote waschen, Stengelansatz und Trennwéande
herausschneiden. Champignons gut abtropfen lassen und zusammen mit den Paprikaschoten grob wirfeln. Butter zerlassen. Gemiise darin
andunsten. Mehl driibersteuben, vorsichtig umriihren und langsam die Hithnerbriihe angie3en. 10 Minuten unter sténdigem Rihren kochen lassen.
Huhnerfleisch reingeben. Vorsichtig unterziehen. Mit Salz, Pfeffer und Sherry abschmecken. Einen ERI6ffel Ragoutso3e abnehmen, Sahne und
Eigelb damit verriihren und wieder in das Ragout geben. Warm stellen. Aber nicht mehr kochen. Wasser mit Salz und Essig aufkochen. Eier einzeln
in eine Kelle schlagen und vorsichtig eins nach dem anderen, in das Wasser gleiten lassen. 4 bis 5 Minuten pochieren. In der Zwischenzeit
Toastbrotscheiben rosten, kurz abkiihlen lassen, leicht mit Butter bestreichen und auf Teller anrichten. Die Eier mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser nehmen, abtropfen lassen. Auf jede Toastscheibe ein pochiertes Ei legen. Ragout seitlich driibergeben. Gewaschene Petersilie hacken.
sber das Ragout streuen. Tomaten waschen, abziehen und halbieren. Damit und mit Petersilie garnieren. Sofort servieren. Vorbereitung: 25 Minuten
Zubereitung: 15 Minuten Als Getrénk: : Ein herber WeiBwein. Menii 2/311

Stichworte: Warm, Hahnchen

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier Curry (Kyet U Hin)

Fur 4 Portionen

Zutaten

6 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

. Salz

1/4 TL Ingwerpulver

1 EL Curry

5EL Ol

2 TL Paprika, edelsiiss
. 100 g Tomatenmark
1/4 1 Wasser

20 g Butter

20 g Mehl

150 g Shrimps, aus der Tiefkuhltruhe
1 TL Zitronensaft

. 2 Prise Worcestersosse
. 4 Eier, hartgekocht

FUR DEN REIS

. 200 g Langkornreis
. 1l:Wasser
. Salz

FUR DIE GARNIERUNG

« Shrimps
. Dillspitzen

Dieses Gericht kommt aus dem hinterindischen Bundesstaat Burma. Typisch fiir indische Speisen: Die Kombination von Gewiirzen und Reis.
Zwiebel schalen, fein wiirfeln. Knoblauchzehen schélen und mit etwas Salz zerreiben. Zusammen mit Ingwerpulver und Curry ins heiRe Ol geben.
Glasig diinsten, Paprika, Tomatenmark und Wasser mischen. Nach und nach einriihren. Butter mit Mehl verkneten. Von den aufgetauten Shrimps 5
Stuck fein hacken. Mit Zitronensaft und WorcestersoRe in die Butter- Mehl- Masse geben, dann in die SofRe rihren. Aufkochen. Eier halbieren und
auch reingeben. Nur solange kdcheln lassen, bis die Eier die Farbe der SoBe angenommen haben. Restliche Shrimps (einige fir die Garnierung
zuriick lassen) reingeben und heifl3 werden lassen. In der Zwischenzeit Reis waschen, abtropfen lassen. In kochendes, gesalzenes Wasser in 20
Minuten kérnig kochen. Abschrecken und gut abtropfen lassen. In eine Schiissel fillen. In die Mitte eine Mulde driicken und das Eier Curry einfillen.
Mit Shrimps und gewaschenen Dillspitzen garnieren. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 35 Minuten Menii 2/326

Stichworte: Shrimps

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier Diable

Fur 4 Portionen

FUR DIE SORE

60 g Speck, durchwachsen

2 klein. Zwiebeln

1 dl Weisswein

2 EL Estragonessig

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Thymian

3 TL Tomatenmark

1 EL Paprika, edelstiss

1 Tasse Fleischbriihe, Wiirfel
Cayennepfeffer

. Salz

11 Wasser

1EL Salz

2 EL Essig

. 4 Eier

2 Scheib. Toastbrot

100 g Schinkenspeckscheiben
Salatblatter;zum Garnieren

Fur die SoRRe Speck wiirfeln, in der Pfanne auslassen. Zwiebeln schélen, fein hacken. In die Pfanne geben. Goldbraun braten. Mit WeiRwein
abléschen. Estragonessig, Lorbeerblatt und Thymian zugeben. Bei kleiner Hitze 15 Minuten schmoren. Dann kommen Tomatenmark, Paprika und
Fleischbriihe rein. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Bei geringer Hitze 5 Minuten ziehen lassen. Warm stellen. In der Zwischenzeit, das
Wasser mit Essig zum Kochen bringen. Eier einzeln in einer Kelle aufschlagen und vorsichtig reingleiten lassen. Die Eier 4 bis 5 Minuten bei geringer
Hitze pochieren. Heraus nehmen und zum Abtropfen auf ein Sieb geben. Toastbrotscheiben résten. Schinkenspeckscheiben krof3 braten. Die Halfte
auf die Toastbrotscheiben verteilen, pochierte Eier auflegen. shrige Speckscheiben um die Eier legen. Heie SoRe tber den Toast gieRen. Mit
Salatblatter garnieren, sofort servieren. Vorbereitung: 25 Minuten Zubereitung: 15 Minuten Als Getrank: : Ein herber WeiBwein. Menii 2/311

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier Frikassee

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 5Eier

30 g Butter

1 Zwiebel

30 g Mehl

1/4 | Fleischbriihe, Wurfel
1/4 | Milch

Salz

. Pfeffer

1/2 Zitronensaft

300 g Spargelstiicke, Dose
. 300 g Champignons, Dose
2 Tomaten

1 Petersilienstrausschen

Es soll zwar Leute geben, die behaupten Eier Frikassee sei nur etwas fir Vegetarier. Aber wir meine, daf3 eine prima Abwechslung fir den
Speisezettel ist. Eier hartkochen. Mit kaltem Wasser abschrecken. Schalen. Abkiihlen lassen. Vier Eier grob hacken. Das letzte in Scheiben
schneiden. Fir die SoRe Butter erhitzen. Geschélte Zwiebel fein hacken. Im heiBen Fett diinsten. Mehl driiberstauben. Gut durchschwitzen lassen.
Fleischbriihe und Milch mischen. Unter Ruhren in die Mehlschwitze geben. 7 Minuten kochen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Spargelstiicke und Champignons aus der Dose gut abtropfen lassen. Einige Spargelstiicke und schéne Champignonkdpfe zum Garnieren
zuriicklassen. Alles andere mit den Eierwarfeln in der SoRRe heiR werden lassen. Tomaten waschen, Stengelansatz rausschneiden. Hauten. Wiarfeln.
Auch reingeben. In einer Schiissel oder auf einer Platte anrichten. Mit den Eischeiben, Spargelstiicken und Champignons garnieren. Petersilie
waschen. Kleine Strauchen obendrauflegen. Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 25 Minuten Beilage: : Petersilienkartoffeln. Menu 2/327

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier Frikassee mit Brieschen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier
. 1 Kalbsbrieschen

FUR DIE SORE

30 g Butter

30 g Mehl

1/8 | Fleischbrtihe, Wirfel
1/4 | Milch

. Salz

Pfeffer

« Muskat

. 2 EL Kapern

1 Sardelle

Margarine; zum Einfetten
1/2 Zitronensaft

. 2 EL Semmelbrosel

2 EL Schweizerkéase, gerieben
10 g Butter

Eier hartkochen, abschrecken und schalen. Abkiihlen lassen. Wiirfeln. Kalbsbries in lauwarmes Wasser legen und solange Wasser zulaufen lassen,
bis kein Blut mehr austritt. 5 Minuten in kochendes Wasser geben. Rausnehmen. Haute und #derchen entfernen. Bries in frisches kochendes
Wasser 20 Minuten garen. Abtropfen lassen und gleichmaRig wirfeln. Fur die SoRBe Butter erhitzen und das Mehl reinstreuen. Mit Fleischbriihe und
Mehl abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kapern und Sardelle hacken. In die SoRe geben. Eier und Kalbsbries zufiigen. Gut
mischen. Muschelférmchen einfetten. Masse hineinfiillen. Mit Zitronensaft betraufeln. Darauf kommen Semmelbrésel, geriebener Kase und Butter in
Fléckchen. Im vorgeheizten Ofen schieben. Backzeit: 10 bis 15 Minuten Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5 Vorbereitung: 20 Minuten
Zubereitung: 45 Minuten Beilagen: : Paprika- Tomatensalat und Kartoffelplree. Menu 2/329

Stichworte: Bries, Warm

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier gebacken

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 5Eier

. 3 EL Semmelmehl

« 1/2 Bd. Petersilie

. Kokosfett, zum Fritieren

. 4 Eier hartkochen. Das fiinfte Ei verquirlen und
. mit Semmelbrosel

mischen. Petersilie waschen, fein wiegen und zur Panade geben. Eier darin wenden. In schwimmenden fett goldbraun ausbacken. Ausbackzeit: 3
bis 4 Minuten Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 10 Minuten Wann reichen: : Als leichtes Mittagessen zu Spinat. Menti 2/311
Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier gebacken auf bordelaiser Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Steinpilze oder Champignons, Dose
3ELOI

1 Scharlotte

1 Zitronensaft

Salz

Pfeffer

4 Tomaten

1 Knoblauchzehe

. 3 EL Semmelbrosel

1 EL Petersilie, gehackt
1 EL Olivendl

Margarine; zum Einfetten
1/2 1 Ol; zum Ausbacken
8 Eier

. Salz

. 2 Bd. Petersilie

Dieses Gericht ist eine franzosische Erfindung. die darin enthaltenen Eier sind die Eufs frits aus der klassischen franzdsischen Kuche. Pilze gut
abtropfen lassen. In heiRen Ol leicht andiinsten. Die geschélte und fein gehackte Schalotte dazugeben und mitdiinsten. Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer wiirzen. Warm stellen. Gewaschene Tomaten halbieren, Stenglansatze rausschneiden. Knoblauchzehe schélen. Mit Salz zerdriicken. Mit
Semmelbrosel, gehackter Petersilie und Olivendl mischen. Auf die Tomatenséften verteilen. Auf einem gefetteten Backblech in den vorgeheizten
Ofen schieben. Backzeit: 10 bis 15 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 : In der Zwischenzeit Ol in einem kleine Stieltopf oder einer
etwas tieferen Pfanne sehr heifl3 werden lassen. Eier jeweils aufschlagen, in eine Schopfkelle gleiten lassen. EiweiB leicht salzen und mit der
Schopfkelle vorsichtig ins heiBe Fett gleiten lassen. Wenn die Unterseite goldgelb ist, das Ei umdrehen. Zweite Seite ebenfalls goldgelb werden
lassen. Rausnehmen und abtropfen lassen. Warm stellen. Die tibrigen Eier auf die gleiche Weise garen. Zum Schluf3 die gewaschene, gut
abgetropfte Petersilie im heiBen Fett kurz ausbacken. Auf Haushaltskrepp abtropfen lassen. Gebackene Tomaten auf einer Platte anrichten. Eier
darauf legen. Pilze drumherum verteilen. Die gebackene Petersilie kommt in die Mitte. Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 35 Minuten Menu
2/312

Stichworte: Pilze, Warm

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier Igel

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

2 groR. Tomaten

. Salz

Pfeffer

1 klein. Salatgurke
1 TL Mayonnaise

FUR DIE GARNIERUNG

. Petersilienstrausschen
. 4 Salatblatter
« 1/2 TL Zitronensaft

Eier Igel sind eine hiibsche Idee bei Kinder Geburtstag. Sie machen auch nicht viel Arbeit. Eier hartkochen, abschrecken, schélen. Auskiihlen
lassen. Halbieren. Tomaten waschen, trocknen. Stengelansatz rausschneiden. In 1 cm dicke Scheiben schneiden. Leicht salzen und pfeffern. Die
Eihélften mit der Wolbung nach oben auf die Tomatenscheiben legen. Jedes Ei 5mal in der Breite einschneiden. Salatgurke waschen,. Nicht
schalen. In diinne Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe in einen Einschnitt setzen. Fir die Igelaugen auf die Spitze dr Eihalften zwei
Mayonnaiseklecks spritzen. Petersilie waschen, trocknen. Auf jeden Mayonnaiseklecks ein winziges Petersilienstrauf3chen setzen. Salatblatter
waschen, trocken tupfen. Mit Zitronensaft betraufeln. Jeweils zwei Eier Igel auf ein Salatblatt setzen. Mit Petersilie garnieren. Vorbereitung: 15
Minuten Zubereitung: 10 Minuten Meni 2/331

Stichworte: Kalt

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier im Kéaseteig

Fur 4 Portionen

FUR DEN KASETEIG

1/8 | Milch

20 g Butter

. Salz

50 g Mehl

. 1lEi

50 g Emmentaler, gerieben
Muskat

4 Eier; hartgekocht
Kokosfett; zum Fritieren

FUR DIE GARNIERUNG

. 4 Salatblatter
. 2TL Senf

Milch mit Butter und Salz aufkochen. Das gesiebte Mehl auf einmal reingeben und solange bei kleiner Hitze riihren, bis der Teig nicht mehr haften
bleibt. Topf vom Herd nehmen. Ei, geriebenen Kése, Muskat untermischen. Hande in kaltes Wasser tauchen. (der Teig bleibt sonst nicht an den
Héanden kleben.) und die geschalten Eier in Késeteig wenden. Fett erhitzen und die Eier schwimmend darin in 5 bis 10 Minuten fritieren, bis sie
goldbraun sind. Salatblatter waschen, mit Haushaltspapier trocken tupfen. Eier halbieren und darauf anrichten. Mit Senf garnieren. Vorbereitung: 15
Minuten Zubereitung: 10 Minuten Beilagen: : Salzkartoffeln und Remouladensof3e. Menii 2/313

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier im Katoffelnest

Fur 4 Portionen

Zutaten

1000 g Kartoffeln

. Salz

4 EL Milch, heiRe
Pfeffer, weild

40 g Butter

Margarine zum Einfetten
4 Eier

. 1EL Semmelbrosel

70 g Kése, gerieben

20 g Butter

FUR DAS GEMUSE

. 500 g Erbsen und Karotten aus der Dose
. Salz

Kartoffeln schalen. Waschen. In gesalzenem Wasser vom Kochen an in 20 Minuten garen. Abgie3en. Trocken dampfen. Durch die Kartoffelpresse
driicken oder mit dem Mixer plrieren. Heil3e Milch reinriihren. Pfeffern. Butter reinschlagen. Auflaufform einfetten. Einen Teil der Kartoffelmasse in
die Form geben. Den Rest in den Spritzbeutel fillen und ein Nest spritzen. Die Mitte muf3 so grof sein, daR 4 Eier darin Platz haben. Eier
aufschlagen und nacheinander in die Mitte gleiten lassen. Leicht salzen. Semmelbrésel mit Kdse mischen. Eier damit bestreuen. Butter in Fléckchen
draufsetzen. In den vorgeheizten Ofen schieben. Backzeit: 10 bis 15 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 : In zwischen Erbsen und
Karotten in dem Gemiisewasser heil werden lassen. Salzen. Mit dem Schaumloffel rausnehmen und um die Kartoffelmasse geben. Vorbereitung:
40 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Menii 2/313

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier im N&pfchen colbert

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Huhnerfleisch, gekocht
. Salz

Pfeffer

1/2 Zitronensaft

1/2 Bd. Petersilie

Margarine; zum Einfetten

4 Eier

. Salz

FUR DIE COLBERTBUTTER

70 g Butter

1 1/2 TL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt
1 EL Estragon, gehackt
1 Schuss Fleischextrakt

Huhnerfleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Gewaschene Petersilie hacken.
Reingeben. Gut mischen. Vier kleine Napfchen mit Margarine gut einfetten. Mit der Hilhnerfarce auskleiden. In jedes Napfchen ein aufgeschlagenes
Ei gleiten lassen. Eiweil} leicht salzen. Im Wasserbad auf den Herd stellen. Etwa 3 Minuten kochen. In den vorgeheizten Ofen schieben. Backzeit:

15 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 : In der Zwischenzeit die Colbertbutter zubereiten. Dazu Butter und Zitronensatft, Salz, Pfeffer,
den gehackten Krautern und dem Fleischextrakt verriihren, bei geringer Hitze aufldsen. Napfchen aus dem Backofen nehmen. Vorsichtig auf eine
Platte stiirzen. Colbertbutter driibergieRen. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Meni 2/314

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier im Pfeffer

Fur 4 Portionen

FUR DIE EIER

300 g Mandeln

1/4 1 Wasser

1/4 | Weisswein; trocken
75 g Zucker

1 Safran

FUR DIE SAUCE

125 ml Erbsbriihe

« 125 ml Weisswein; lieblich

100 g Ingwer; frisch

1 Scheibe Toastbrot

1 EL Zucker; evtl. doppelte Menge
Pfeffer

Frischhaltefolie

Die Mandeln mit dem Wasser-Wein-Gemisch nach Anweisung (s. Mandelmilch) zu einer dicken Mandelmilch verarbeiten. Den Zucker darin
verriihren. Die Mandelmasse in ein sehr feines Haarsieb schiitten, die Flussigkeit ablaufen lassen. Die Masse mehrmals kraftig ausdriicken, evtl.
einen kleinen Teller als Gewicht daraufstellen und ca. zwei Stunden stehen lassen.

Danach etwa ein Fiinftel der Mandelmasse abteilen, mit Safran gelb farben und zu dottergrossen Kugelchen formen. Dann von dem Rest der
Mandelmasse die Eier formen. Dazu jeweils ein Stiick Frischhaltefolie in die Handhohlung legen, Mandelmasse hineinftillen, wie ein halbes
gekochtes Ei formen. Eine Hohlung fir das Dotter machen und eines der zuvor geformten Kiigelchen hineinlegen. Mit weiterer weisser
Mandelmasse zu einem ganzen gekochten Ei formen und das fertige Ei auf einem Dessert-Teller anrichten.

Fir die Sauce den Ingwer schalen und reiben. Brilhe und Wein aufkochen, den Ingwer und das zerbrdselte Toastbrot hineingeben, mit Zucker und
Pfeffer zu einer scharfen, aber siisslichen Sauce abschmecken.

Originalrezept:
Eier im Pfeffer fiir die Fastenzeit

Nimm zwei Pfund Mandeln und zerstoss sie und reib sie fein und ti etwas Zucker daran, so wird es dadurch 6lig. Nicht kochen lassen, die Milch soll
dick sein, so kann er davon die Eier machen, wie er will. Nimm ein wenig Milch und tii Safran daran und mach haselnussgrosse Dotter daraus. Und
nimm ein kleines weisses Tuch, das sollst du in die Hand legen. Darauf leg das Weisse und mach eine Hohlung und leg das kleine Dotter in das
Weise und tu dartliber, so dass es wie ein Hihnerei geformt ist. Davon sollen genug fiir ein Gericht sein. Und wasch ein Pfund Ingwer schén und reib
ihn fein und eine Schnitte Weissbrot. Tl das in eine Brithe und schlag es mit gestisstem Wein und Pfeffer und Zucker. Das heisst: in dem Pfeffer. *
Quelle: Das Kochbuch des Mittelalters ISBN 3 7608 1025 X ** Gepostet von Martin Lange Date: 19 Jan 1995 Erfasser: Martin Datum: 10.03.1995
Stichworte: Fasten, MA, 0, P4

Stichworte: P4, Fasten, MA, 0

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier im Wirzsud

Fur 4 Portionen

Zutaten

12 Eier hartgekocht
1/2 | Wasser

1/4 | Weisswein

2 TL Pfefferkorner
1 TL Pimentkorner
1/2 TL Ingwerpulver
1TL Salz

1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Dill

6 klein. Pfefferschoten aus dem Glas
2 Lorbeerblatter

Das Wasser mit Weisswein und den Gewiirzen vermischen und etwa 8 bis 10 Minuten leicht kochen lassen. Die hartgekochten Eier schalen, in ein
Glas oder einen Steinguttopf schichten und mit dem heissen Wiirzsud tibergiessen. Den Topf mit Alufolie oder auch Einmachfolie verschliessen und
die Eier mindestens 1 Woche im Kihischrank durchziehen lassen. * Quelle: Kalte Kiiche von Erika Kohler Erfasst von Josef Bihler Erfasser: Josef
Datum: 20.09.1995 Stichworte: Eier, Eingelegt, Kalt, P4

Stichworte: P4, Kalt, Eingelegt, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in Aspik

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 5Eier

170 g Champignons, Dose
2 Paprikaschoten, eingelegt
200 g Spargelspitzen, Dose
1/2 Bd. Petersilie

FUR DEN ASPIK

1/2 | Hihnerbriihe, Fertigprodukt
8 Blattgelatine, weiss

. Salz

Pfeffer

1 Schuss Zucker

1 Prise Essig

FUR DIE GARNIERUNG

. Petersilie
. 10 Champignonkdpfe, roh

Eier hartkochen, schalen und in dicke Scheiben schneiden. Champignons, Paprikaschoten und Spargelspitzen gut abtropfen lassen. Champignons
in Scheiben, Paprikaschoten in Streifen schneiden. Petersilie waschen, zerpfliicken. Brithe nach Vorschrift zubereiten, wenn nétig noch durchsieben.
Gelatine einweichen, gut ausdriicken und in der heien Hihnerbriihe auflésen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig pikant abschmecken. In einer kalt
ausgespillten Schissel eine Spiegel gieRen. Erstarren lassen uns mit Eischeiben, Champignons, Paprikaschoten, Spargelspitzen und Petersilie
Muster legen. Wenig Aspikbriihe driibergieBen und wieder fest werden lassen. Dann die Garnitur wiederholen und zwar in den Zwischenrdumen der
unteren Schicht. Noch mal Aspikbriihe auffiillen. Erstarren lassen. Vor dem Servieren kurz in heiBes Wasser tauchen. Stiirzen. Mit gewaschener
Petersilie und den frischen Champignons garnieren. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 60 Minuten ohne Kiihlzeit Beilage: : Toastbrot und
Butter. Menii 2/315

Stichworte: Kalt

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier in Blatterteig gebacken

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 hartgekochte Eier

4 Scheiben Blatterteig
175 g Zwiebeln

2 EL Butter

375 g Champignons

. Salz

Pfeffer aus der Mihle

. 6 EL Siisse Sahne

. 1Bd. gehackte Petersilie
. 1 Eigelb zum Bestreichen

Die Eier schélen. Den Bléatterteig bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Die Zwiebeln schélen, feinhacken und in der zerlassenen Butter glasig
dunsten. Die geputzten, feingewdirfelten Champignons zu den Zwiebeln geben, alles gut durchdiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, und solange
erhitzen, bis die Flussigkeit vollstandig verdampft ist. Die Sahne hinzufiigen und wieder einkochen lassen. Die Pilz-Zwiebelmasse kaltstellen und die
Petersilie unterriihren. Jede Bléatterteigscheibe zu einer Grésse von 22 x 12 cm ausrollen und jeweils einen Kreis von 10 cm und 12 cm Durchmesser
ausstechen. Die Eier gleichmassig mit der Pilzmasse umhiillen und auf den kleineren Kreis legen. Die Rander diinn mit Eigelb bestreichen und den
zweiten Kreis auf die Eier legen. An den Randern fest zusammendriicken. Die Oberflache mit Eigelb bestreichen. Aus dem restlichen Teig mit einem
Teigréadchen Streifen ausschneiden. Die Streifenverzierung in Abstanden von etwa 2 cm auf der Oberflache anbringen und ebenfalls mit Eigelb
bestreichen. Die Bléatterteigtaschen auf ein mit kaltem Wasser abgespliltes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Einschubleiste bei 220 Grad etwa 20 Minuten backen. * Quelle: Eier-Kochbuch ISBN 3-89350-195-9 Erfasst von Daniel Brack Erfasser: Daniel
Datum: 20.09.1995 Stichworte: Eier, P4

Stichworte: P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier in feiner Currysol3e

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

30 g Butter

1 Zwiebel

1 1/2 EL Currypulver

30 g Mehl

1/2 | Fleischbriihe, Wiirfel
Salz

1 Schuss Zucker

1 Eigelb

1/8 1 Sahne

Eier hartkochen. Mit kaltem Wasser abschrecken. Schalen. Warm stellen. Fur die SoRRe Butter erhitzen. Zwiebel schalen, fein wirfeln. In der heiRen
Butter glasig werden lassen. Currypulver und Mehl driiberstauben. Gut durchschwitzen lassen. Mit der Fleischbriihe aufgieRen. Dabei immer riihren,
sonst bilden sich leicht Klimpchen. 7 Minuten kochen. Mit Salz, Zucker und eventuell noch Curry abschmecken. Eigelb mit Sahne verquirlen. In die
hei3e, aber nicht mehr kochende Sof3e riihren. Auf eine Platte oder flache Schiissel geben. Eier halbieren oder in Scheiben schneiden. In die Sol3e
legen. Sofort servieren, denn die Eier in Currysof3e lassen sich nicht gut warm halten. Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 15 Minuten Beilage: :
Kornig gekochter Reis. Menti 2/315

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier in griner Sol3e

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Mayonnaise

1/4 | Sahne, saure

1 Zitronensaft

1 Ei, hartgekocht

Salz

Pfeffer

Zucker

. 200 g Krauter, frische Dill, Schnittlauch Petersilie,
Estragon Pimpernelle, Borretsch Zitronenmelisse
. 8Eier

Mayonnaise mit Sahne und Zitronensaft verrihren. Hartgekochtes Ei fein hacken und zugeben. Salzen, pfeffern und mit Zucker abschmecken.
Krauter gut waschen, abtrocknen. einige zum Garnieren zurlick lassen. Alle anderen fein hacken und in die So3e geben. Eier 8 bis 10 Minuten
kochen, schalen und der Léange nach halbieren. Mit der Rundung nach unten in die SoRe legen. Mit den tbriggebliebenen Kréutern garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 10 Minuten Beilage: : Pellkartoffeln oder Salzkartoffeln. Meni 2/315

Stichworte: Kalt

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier in Krauter-Rahm-Sauce

Fur 4 Portionen
Zutaten

30 g Mehl

40 g Butter oder Margarine

3/8 | Briihe (instant)

. 150 g Creme fraiche

8 Eier

1 Bd. Schnittlauch

2 TL Bouquet de Provence - in Pflanzendl
. Salz

Pfeffer aus der Miihle

Das Mehl in der zerlassenen Butter oder Margarine anschwitzen. Briihe nach und nach unter Riihren zugiessen und aufkochen.

Creme fraiche unterriihren und die Sauce bei milder Hitze kochen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Inzwischen die Eier 6 bis 8 Min. kochen.
Schnittlauch waschen, trochenschiitteln und in Réllchen schneiden. Die Sauce vom Herd nehmen und mit den Krautern in Ol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Eier abschrecken, pellen und halbieren. Die Sauce mit den Eiern anrichten und mit Schnittlauch bestreut servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Pro Portion ca. 404 kcal/1690 kJ. * Quelle: Nach ARD/ZDF 01.11.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise,
Pikant, Krauter, P4

Stichworte: P4, Krauter, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in Krautersosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

1 EL Butter

1 EL Mehl

1/4 | Fleischbriihe
1/4 | Milch

1 EL Senf

1 TL Zucker

. Salz

. Pfeffer
Schnittlauch
Petersilie

1 Kresseschalchen

Eier 10 Minuten hart kochen, abschrecken, abpellen und in warmes Wasser legen. Butter schmelzen und mit Mehl verriihren, mit Fleischbriihe und
Milch auffilllen und 5 Minuten kochen lassen. Die Sosse mit Senf, Zucker, Salz, Pfeffer und den gehackten Kréautern verriihren. Eier abtropfen
lassen, halbieren, in eine Schissel legen und mit Sosse Ubergiessen. * Quelle: Cma Werbebroschiire gepostet von Jorg Weinkauf Erfasser: Jorg
Datum: 30.01.1996 Stichworte: Ei, Krauter, P4

Stichworte: P4, Krauter, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in Pellkartoffeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 groB. Kartoffeln, runde
. Salz

Margarine; zum Einfetten
4 Tomaten

50 g Butter

. Salz

Pfeffer

. 100 g Emmentalerkase, gerieben
8 klein. Eier

2 EL Milch

Paprika, edelsiiss

FUR DIE GARNIERUNG

. Petersilie

Kartoffeln in der Schale waschen und sauber abbirsten. In kochendem Salzwasser in 30 Minuten garen. Wasser abschditten. Kartoffeln auskiihlen
lassen. Die unteren Rundungen gerade schneiden, damit die Kartoffeln stehen kdnnen. Oben einen groBen Deckel abschneiden. Vorsichtig
aushohlen, das ein Ei reinpaBt. Feuerfeste Form mit Margarine einfetten. Kartoffeln nebeneinander reinstellen. Tomaten waschen. Stengelansatze
rausschneiden, kreuzférmig ein schneiden. Zwischen die Kartoffel setzen. Die Halfte der Butter zerlassen. Tomaten und Kartoffeln damit betraufeln.
Kartoffeln leicht salzen, pfeffern und mit etwas Kase ausstreuen. Im jede Kartoffel ein Ei schlagen. Ausgehohlte Kartoffelmasse, Kase und die Milch
zusammen glattriihren. Salzen und pfeffern. Als Haubchen auf die Kartoffeln setzen. Etwas Paprika driiberstreuen. Restliche Butter in Fléckchen
draufsetzen. In den vorgeheizten Ofen schieben. Garzeit: 20 Minuten Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5 : Die Kartoffeln sind dann gut, wenn
das Ei gestockt und der Kése zerlaufen ist. Mit gewaschener Petersilie garnieren. Vorbereitung: 50 Minuten Zubereitung: 25 Minuten Menii 2/318

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in RemouladensofRe

Fur 4 Portionen

FUR DIE REMOULADENSOSSE

2 Sardellenfilets

2 Eier, hartgekocht
1 Eigelb, roh

. Salz

Pfeffer

1 Schuss Zucker
1/810I

2 EL Essig

1TL Senf

. 1klein. Zwiebel

. 1 Gewiirzgurke

. 1 Kapernrohrchen
. 2 EL Krauter, gehackt Dill, Petersilie, Estragon
. 4 Eier

FUR DIE GARNIERUNG

. 1 Gewirzgurke
« 2 Scheib. Toastbrot

Sardellenfilets wassern. Eier schalen und halbieren. Eigelb rausnehmen. Durch ein Sieb streichen. Eiweif? fein hacken. Beiseite stellen. Passiertes
Eigelb mit dem rohen Eigelb, Salz, Pfeffer und Zucker verrithren. Die Hélfte des Ols tropfenweise zugeben. Dabei immer riihren. Wenn die Masse
beginnt steif zuwerden, Essig und Senf zugeben. Danach das restliche Ol. Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke auch
kleinwirfeln. Mit den Zwiebelwirfel in die Sofl3e geben. Kapern und Sardellenfilets abtropfen lassen. Beides fein hacken. Das kommt auch in die
SoRe. Zum Schiuf? die gehackten Krauter und das Eiweil3 zugeben. SoRe im Kiihlschrank 15 bis 20 Minuten durchziehen lassen. In der
Zwischenzeit Eier hartkochen. Mit kaltem Wasser abschrecken. Schalen. Abkiihlen lassen. Halbieren. In der SoRRe anrichten. Gewiirzgurke in
Scheiben schneiden. Als Garnierung rundherum legen. Toastbrot rosten. Jede Scheibe diagonal durchschneiden. An den Schiisselrand legen oder
getrennt reichen. Vorbereitung: 25 Minuten Zubereitung: 10 Minuten Menti 2/318

Stichworte: Kalt

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in Senf-Chili-Sosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

3/8 | Schlagsahne

1/8 | Gemusebriihe (Instant)

200 g Doppelrahmfrischkése (mit Pfeffer)
. Salz

Pfeffer 2 El. fertige Chilisosse

5 EL mittelscharfer Senf

12 hartgekochte Eier

. 1Bd. Schnittlauch

Schlagsahne und Briihe aufkochen, ca. 5 Minuten einkochen lassen. Doppelrahmfrischkése zugeben und in der Sahne schmelzen. Glattriihren, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Chilisosse und Senf unterrihren. Pikant abschmecken Sosse evtl. binden.

Eier pellen. Mit der Chili-Senf-Sosse servieren. Schnittlauch waschen, trockentupfen, in Rélichen schneiden und dartiberstreuen.
Dazu schmecken Kartoffelptiree und gebraunte Zwiebelringe.

Kalorien pro Person ca. 870 Zubereitungszeit ca. 45 Minuten * Quelle: FUR SIE 12/94 ** Gepostet von Lothar Schéfer Erfasser: Lothar Datum:
12.08.1994 Stichworte: Eier, Sossen, P4

Stichworte: P4, Sossen, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in Senfsosse

Fur 4 Portionen

FUR 2 PORTIONEN

. 4 hartgekochte, geschélte Eier

. 1Pck. helle Sosse 2 El. Senf, mittelscharf

. Kartoffeln nach Appetit

. 1/4 1/2 | Wasser erhitzen, Sosse einriihren, evtl. mit

Instant-Briihe nachwiirzen. Die Eier in die Sosse geben und bei kleiner Hitze kdcheln (vorsicht, brennt leicht an). Dazu Salzkartoffeln. * Quelle:
Meine Mami :-) ** Gepostet von Sabine Engelhardt Date: T, 21 Mar 1995 Erfasser: Sabine Datum: 11.05.1995 Stichworte: Eier, Senf, P2

Stichworte: Senf, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in TatarsoRRe

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 5Eier

2 EL Milch

. Salz

« Mehl

2 EL Semmelbrosel
Kokosfett, zum Fritieren

FUR DIE TATARSORE

2 Eigelb, hartgekocht
. Salz

Pfeffer, weild

1/2 TL Zitronensaft
2ELOI

1 klein. Gewlrzgurke
1 EL Kapern

2 EL Schnittlauch

FUR DIE GARNIERUNG

. 1Gurke

. 1TL Kapern

. 4 Eier hartkochen. Mit kaltem Wasser
. abschrecken. Schalen. Restliches

Ei mit Milch verquirlen und salzen. Die gekochten Eier in Mehl, Ei und dann in Semmelbrésel wenden. In heiRem Fett 2 bis 3 Minuten schwimmend
goldbraun backen. Warm stellen. Fiir dir TatarsoRe Eigelb durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Ol vorsichtig nach
und nach einschlagen. Gurke und kapern fein hacken. Schnittlauch waschen und fein schneiden. Alles in die Sof3e geben. In eine flache Schiissel
fullen und die fritierten Eier draufsetzen. Fur die Garnierung Die Gurke fachern, mit den Kapern auf der Sof3e anrichten. Vorbereitung: 30 Minuten
Zubereitung: 15 Minuten Menii 2/323

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8grofR. Tomaten

12 Schalotten

30 g Butter

2 EL kaltgepref3tes Olivendl
Salz

Basilikum, getrocknet
WeiRer Pfeffer
Krauteressig

8 klein. Eier

grob geschroteter Pfeffer

MMMMM: QUELLE
-erfaf3t von Gunther

- Mannigel Bassermann:

- Kochen leichtgemacht

Die Halfte der Tomaten mit kochendem Wasser tberbriihen, hauten, achteln und entkernen. Die griinen Stengelanséatze herausschneiden. Die
Schalotten schalen und je nach GréRe halbieren oder vierteln. Butter und Ol in einer groRen tiefen Pfanne erhitzen und die Schalot- ten darin glasig
braten. Die Tomatenachtel hinzufiigen, mit Salz, Basilikum und Pfeffer wiirzen und einige Tropfen Essig darubertraufeln. Die Tomaten unter Rihren
schmelzen, das hei3t weich werden lassen. Die restlichen Tomaten waschen, abtrocknen und quer halbieren. Kerne und Trennwéande mit einem
Loffel herausschaben. Die Tomaten innen schwach salzen und mit etwas Essig betraufeln. Die Eier einzeln in eine Tasse aufschlagen und in die
Tomatenhélften gleiten lassen. Die Tomatenhélften in die Pfanne setzen. Eiweif3 leicht salzen, Eigelb mit geschrotetem Pfeffer bestreuen.
Pfannendeckel auflegen und die Eier 8-10 Minuten stocken lassen. Das Gericht in der Pfanne servieren. Dazu schmecken Salzkartoffeln,
Kartoffelpuree oder frisches Stangen- weibrot. :Pro Portion 1315 kJ/315 kcal:

Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier in TomatensofRe

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

FUR DIE SORE

2 Méhren

2 Paprikaschoten
2 Zwiebeln

. 2ELOI

2 EL Tomatenmark
1/2 | Fleischbriihe, Wurfel
. Salz

Basilikum

Pfeffer, schwarz
Knoblauchsalz

1 Schuss Zucker

1 Bd. Mehl

ZUM GARNIEREN
. Petersilie

Eier hartkochen, warm stellen. Méhren putzen und wiirfeln. Paprikaschoten waschen, Stengelansatz und Trennwénde rausschneiden. Fruchtfleisch
wiirflig schneiden. Ol im Topf erhitzen. Gemise darin andiinsten. Tomatenmark mit Fleischbriihe verriihren und mit den Gewiirzen und dem Zucker
zugeben. 10 Minuten kochen lassen. Mehl mit etwas kaltem Wasser verquirlen. So3e damit binden. 7 Minuten kochen lassen. Eier schalen,
halbieren, mit der Schnittflache nach oben in eine Schiissel legen. Die Sof3e drumherum gieen, so dal noch etwas von den Eiern zusehen ist. Mit
etwas gewaschener, zerpfliickter Petersilie garnieren. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Beilage: : Butterreis, Endiviensalat Ment
2/319

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier Lucullus gefullt

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier, hartgekocht
. 50 g Ganseleberpastete

FUR DIE PANADE

. 1Ei

. Salz

. Pfeffer

. 40 g Semmelbrosel
. Ol, zum ausbacken

FUR DIE MADEIRASORE

30 g Butter

30 g Mehl

1/2 Bd. Suppengriin

1 Zwiebel; gehackt

2 Tomaten; abgezogen gewiirfelt
1/2 | Fleischbriihe, Wiirfel

1 dl Madeira

. Salz

1 Schuss Zucker

Eier schalen, halbieren. Eigelb rausnehmen. Mit génseleberpastete verriihren. In die Eier fiillen. Eier wieder zusammensetzen.. Fur die Panade Ei
verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier zuerst darin, dann in Semmelbrosel wenden. In heiRem Ol schwimmend ausbacken. Sie sollten
goldbraun sein. MadeirasoRRe wie im Rezept Bitki Nowgorodski zubereiten. Eier in der SoRe anrichten. Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 50
Minuten Wann reichen: : Als Vorspeise zu einem festlichen Essen. Menii 2/319

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier mexikanisch

Fur 4 Portionen

FUR DEN REIS

250 g Reis

. Salz

11/2 | Wasser

. 200 g Tomaten

1 Pfefferschote, rot
1 Knoblauchzehe
40 g Butter

Ol; zum Einfetten

FUR DAS MAISGEMUSE

. 300 g Mais, Dose
. 20 g Butter
. Salz

FUR DIE EIER

. 30 g Margarine
. 4 Eier
. Salz

FUR DIE GARNIERUNG

. 1Tomate
. 1 grof3. Maiskolben, Dose
. 1/2 Bd. Petersilie

Gewaschenen Reis mit Salz in kochendes Wasser geben. In etwa 20 Minuten kornig kochen. Abschrecken. Auf einem Sieb abtropfen lassen.
Tomaten waschen, hauten. Stengelanséatze und Kerne entfernen. Fruchtfleisch wiirfeln. Gewaschene Pfefferschote auch wirfeln. Knoblauchzehe
schalen. In sehr feine Wiirfel schneiden. In der hei8en Butter glasig werden lassen. Tomaten- und Pfeffeschotenwiirfel reingeben. 5 Minuten
diinsten. Reis darin heil werden lassen. 4 Tassen diinn mit Ol einfetten. Reis reinfiillen. Gut andriicken. Auf eine vorgewarmte Platte stiirzen. Warm
stellen. Fur das Maisgemuse Mais mit Gemusesaft in einem Topf erhitzen. Butter zugeben. Salzen. Jetzt werden die Eier gebacken. Dazu Margarine
in einer Pfanne sehr hei3 werden lassen. Eier vorsichtig hinein gleiten lassen, damit das Eigelb nicht zerlauft. Eiweif stocken lassen. Eier auf der
Platte anrichten. Maisgemiise dazugeben. Tomate waschen. In Scheiben schneiden. Je eine Scheibe auf die Reisférmchen legen. Platte mit dicken
Maiskolbenscheiben und gewaschener Petersilie garnieren. Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 35 Minuten Beilagen: : Gemischter Salat Als
Getrank: : Ein Rotwein. Menii 2/320

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier mit Bananen und Schinken.

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Bananen

1 EL Butter

4 Scheib. Schinken, gekocht diinn
. 4 Eier

20 g Margarine

. Salz

Paprika, edelsiiss

FUR DIE GARNIERUNG

. Kirschen
. Bananenscheiben

Bananen schalen und in heiBer Butter goldgelb braten. Mit den eine Minute gebratenen Schinkenscheiben umwickeln und warm stellen. Eier in
erhitzter Margarine zu Spiegeleiern braten. Salzen und mit Paprika bestauben. Eier auf die Bananen anrichten. Mit Kirschen und Bananenscheiben
garnieren.. Vorbereitung: 5 Minuten Zubereitung: 15 Minuten Beilage: : Butterreis oder auch Stangenweif3brot. Meni 2/320

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier mit Curry-Mayonnaise und Reissalat

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

1 Zwiebel; feingehackt
1ELOI

1 EL Currypulver

375 ml Mayonnaise

. Salz

Pfeffer

FUR DEN REISSALAT

200 g Reis

125 ml VINAIGRETTE

40 g Rosinen

40 g Aprikosen; getrocknet und - gehackt
75 g Walnusskerne; grob gehackt

MMMMM GARNITUR

1 Bd. Brunnenkresse
Eier hart kochen, schélen und in kaltem Wasser abkihlen lassen.

Fiir die Curry-Mayonnaise die Zwiebel im Ol diinsten, bis sie weich, aber nicht gebréunt ist. Das Currypulver hinzufiigen und alles unter Riihren zwei
Minuten garen. Die Mischung abkiihlen lassen und dann unter die Mayonnaise mischen. Die Curry-Mayonnaise durch ein Sieb streichen und
abschmecken.

Fir Den Reissalat: Den Reis in Salzwasser kochen und abtropfen lassen. Den warmen Reis mit der Vinaigrette, Rosinen, Aprikosen und Walniissen
vermischen. Den Salat nach dem Abkiihlen abschmecken.

Den Reissalat in der Mitte einer runden flachen Schale anrichten. Dreiviertel der Eier dekorativ auf den Reissalat legen. Die Eier mit der Curry-
Mayonnaise tberziehen.

Das Eigelb der ubrigen Eier durch ein Sieb streichen und auf den mit der Mayonnaise tiberzogenen Eier verteilen. Das Eiweiss hacken und zwischen
die Eier streuen.

Den Salat mit Brunnenkresse garnieren und innerhalb kurzer Zeit servieren.

Quelle: Die grosse Schule des Kochens; ISBN 37632 40306 Ins Mm-Format gebracht von Herbert Schmitt (2:2446/430.7) ** Gepostet von Herbert
Schmitt Date: Mon, 22 May 1995 Erfasser: Herbert Datum: 21.06.1995 Stichworte: Eier, Reis, Curry, P4

Stichworte: P4, Curry, Reis, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier mit finf Kdstlichkeiten (*)

Fur 4 Portionen

Zutaten

25 g Huhnerfleisch; gegart

2 Scheib. roh geraucherter Schinken (je 20 g)
20 g Bambussprossen

3 Wasserkastanien

50 g Garnelen (ersatzweise ge-

trocknete Garnelen, dann 1/5 der angegebenen
Menge, 20 Min. in Wasser einge- weicht)

3 Eier, evtl. 1/3 mehr (je nach GroRe)

. Salz

1 EL Speisestarke; in

. 4 EL Wasser angerihrt

200 ml Hiihnerbriihe oder Wasser

. 3 EL Schweineschmalz Oder

. 4 EL Pflanzendl

nach Belieben

. Schnittlauch zum Verzieren

(*) Lian Huang Cai Hahnchenfleisch, Schinken, Bambus und Wasserkastanien kleinschneiden. Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und
ebenfalls kleinschneiden. Eier verquirlen und dazugeben. Salz, Speisestérke und Brilhe bzw. Wasser untermischen. Schweineschmalz oder Ol in
einer Pfanne oder im Wok sehr heil? werden lassen. Eiermasse hineingieen und etwas stocken lassen. Dabei die fliissige Masse an der Oberflache
immer wieder etwas an die Seite schieben, damit sie ebenfalls fester wird. Den Eierkuchen dann in mundgerechte Stiicke zerteilen und bei starker
Hitze etwa 1 Min. weitergaren, bis die Masse ganz gestockt ist. In einem tiefen Teller oder in einer Schissel servieren. Nach Belieben mit
Schnittlauch verzieren. Info: Dieses Gericht ist sehr zart und relativ fliissig. Die Chinesen essen es &fter anstelle einer Suppe. :Pro Person ca. : 520
kcal :Pro Person ca. : 2177 kJoule :Zeitaufwand ca.: 25 Minuten :Stichworte : China, Eierspeise, Garnele, Gemise, P2, Pikant :Notizen (*) : : :
Quelle: Kiichen der Welt, China Gréafe und Unzer Verlag : : ISBN 3-7742-1673-8 Erfasst: Viviane Kronshage Stichworte: China, Garnele, Gemuse,
Pikant, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier mit Késecreme

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 4 Eier

. 4 paprikageflite Oliven

1/2 Becher (330 g) Mixed Pickles

4 Bl. Kopfsalat

150 g Frischkése mit Krautern der Provence
2 EL Magermilchjoghurt

Salz

Pfeffer

Eier 10 Min. kochen, abschrecken, abpellen. Oliven in diinne Scheiben, Mixed Pickles kleinschneiden. Salat waschen, trockentupfen. Kase mit
Joghurt glattriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier halbieren, mit Kasecreme anrichten. * Pro Portion ca. 200 kcal/840 kJ ** From:
Michel@eloi.zer.sub.org - Newsgroups: Of zer.t-netz.essen Erfasser: Michel Datum: 15.07.1993 Stichworte: ZER, Eier, Party, Kase

Stichworte: Kése, Party, ZER, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier mit Krabben auf Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Tas. Reis

2 Tassen Wasser
. Salz

200 g Nordseekrabben
1 EL Margarine

1 Zwiebel

« 4 Knoblauchzehen
8 klein. Eier

1 EL Butter; knapp
etwas Mehl

1/8 | Weisswein
1/8 | Wasser

1/4 1 Sauerrahm

1 Bd. Schnittlauch
« 1Bd. Petersilie
Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitrone
. mit
kleingehackten
anrichten,
Mandarinen.

Den Reis zubereiten, die Eier hartkochen.
Zwiebelwirfel und gehackten Knoblauch in der Margarine glasig werden lassen, die Krabben dazugeben und andinsten.

Aus Butter, Mehl, Weisswein und Sauerrahm eine helle Sauce zubereiten, Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitrone wiirzen, dann die Krauter
einriihren.

Den Reis auf einer Platte und darauf die langshalbierten Eier etwas Sauce darlber verteilen, den Rest gesondert reichen.

Dazu: Feldsalat mit kleinen Speckwiirfeln oder Endiviensalat mit * Quelle: Grossmutter Erfasst: Inge H.-Euringer Erfasser: Inge Datum: 12.07.1996
Stichworte: Hauptspeise, Eier, Krabben, Belgien, P4

Stichworte: Hauptgericht, Belgien, P4, Krabben, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier mit Krevetten in RahmsoRRe

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Krevetten, tiefgekihlt
1/4 | Milch

30 g Speisestarke

. Salz

Pfeffer

1 Schuss Curry

4 EL Sahne

Margarine; zum Einfetten

. 6 Eier

Tiefgekhlte Krevetten auftauen lassen. Milch aufkochen, Speisestéarke mit etwas kaltem Wasser verrithren. Unter Riihren in die Milch gieRRen, kurz
aufkochen lassen. Salz, Pfeffer und Curry zufigen. Sahne zugieRBen. Die Krevetten unterziehen. Feuerfeste Form einfetten, die Krevettenmasse
einfilllen. Eier verquirlen, salzen und driibergeben, in den vorgeheizten Ofen schieben. Backzeit: 20 Minuten Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4
Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 35 Minuten Beilagen: : Dillkartoffeln, Kopfsalat. Menu 2/321

Stichworte: Krabben, Warm

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier monegassisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 20 g Margarine

. 4 Eier

. Salz

. 8Kklein. Tomaten

. 1/2 TL Estragon

. 4 Anchovisfilets, Dose

FUR DIE GARNIERUNG
. Petersilienstrausschen

Margarine erhitzen. Die Eier vorsichtig, ohne das Eigelb zu verletzen in die Pfanne schlagen. Eiweil? leicht salzen. Stocken lassen und heraus
nehmen. Warm stellen. Tomaten waschen, abziehen, Stengelansatze rausschneiden. Vierteln, entkernen und im Mixer purieren. Mit Estragon
mischen. Kurz in die heilRe Pfanne geben und anwarmen. Um jedes Spiegelei einem Tomatenplreering ziehen. Anchovisfilets abtropfen lassen,
trockentupfen und jedes der Lange nach einmal halbieren. Kreuzférmig tGber die Eier legen. Mit gewaschener Petersilie garnieren. Vorbereitung: 15
Minuten Zubereitung: 15 Minuten Beilage: : Eine Scheibe kréftiges Bauernbrot. Meni 2/323

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier Paprika Pfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
40 g Butter

1 Paprikaschote, rot
1 Paprikaschote, griin
4 Tomaten

4 Eier

. 3 EL Sahne, saure
. Salz

Pfeffer, weil

1/2 Bd. Petersilie

Aus Siebenbiirgen soll dieses delikate Schnellgericht kommen, das besonders gut schmeckt, wenn man die Pfanne mit einer Knoblauchzehe
ausreibt. Zwiebel schalen, wirfeln. Knoblauchzehe schélen, halbieren, die Pfanne damit ausreiben. Fett erhitzen. Zwiebel glasig darin dinsten.
Paprikaschoten waschen, putzen, in feine Streifen schneiden. Zu den Zwiebelwirfel geben. Tomaten hauten, wiirfeln, auch dazugeben. Alles
zusammen funf Minuten in der Pfanne diinsten. In dieser Zeit Eier mit saurer Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. sber das Gemise
gieRBen. Bei schwacher Hitze stocken lassen. Petersilie waschen, gut trocknen und Eier - Paprika - Pfanne damit garnieren. Vorbereitung: 25 Minuten
Zubereitung: 10 Minuten Wann reichen: : Als deftiges Abendessen. Menu 2/342

Stichworte: Warm, Paprikasch

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier pochiert

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 11/21Wasser
. 1EL Salz

. 2 EL Essig

. 4 Eier

Wasser mit Salz und Essig aufkochen. Eier aufschlagen. Einzeln in eine Kelle geben. Vorsichtig in das kochende Wasser gleiten lassen. 4 bis 5
Minuten darin garziehen lassen. Bitte nicht sprudelnd kochen, sonst féllt das Ei leicht auseinander. Mit einem Schaumléffel rausnehmen. Abtropfen
lassen. Die restlichen Eier auf die gleiche Weise garen. Vorbereitung: 5 Minuten Zubereitung: 25 Minuten Beilagen: : Tomatensof3e, Kopfsalat und
Kartoffeln. Menii 2/324

Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier Rossini

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier; aufgetrennt

. Salz

. 50 g Schweizer Kése; gerieben
. Butterflockchen

Eiweill mit Salz steifschlagen, und in eine gefettete Auflaufform geben. Pro Ei eine Vertiefung in den Eischnee eindriicken und in jede Vertiefung
etwas Kase und jeweils ein Eigelb hineinsetzen. Rund um das Eigelb den restlichen Kase streuen, mit Butterflockchen besetzen und die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Bei 175-200 Grad etwa 15 Minuten backen. :Stichworte : Eierspeise, Kése, P4, Pikant, Vorspeise,
Warm :Notizen (*) : : : Quelle: erfasst von Peter Kiimmel Stichworte: P4, Pikant, Kase, Vorspeise, Warm, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier Rouladen schottisch

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 4 Kalbsschnitzel 1/2 cm dick
2 TL Senf

4 Scheib. Schinken

1/2 Zitronensaft

4 Eier; hartgekocht

50 g Margarine

1/4 | Tomatenketchup, knapp
Petersilie

Kalbsschnitzel mit Senf einstreichen. Auf jedes Kalbsschnitzel eine Scheibe Schinken legen. Zitronensaft driibertraufeln. Eier schéalen und auf die
Schnitzel legen. Zusammenrollen. Mit Rouladennadeln oder mit Zahnstocher zusammen halten. Margarine in der Pfanne erhitzen. Eier Rouladen
darin 20 Minuten braten. Rouladen quer halbieren und auf einer Platte anrichten. Das Tomatenketchup um die Rouladen verteilen. Mit gewaschener
und abgetropfter Petersilie garnieren. Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 25 Minuten Menu 2/347

Stichworte: Kalb, Schnitzel, Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier-Apfel-Omelet

Fur 4 Portionen MMMMM AU R N = ——

4 Eier
2 md Apfel
Zimt

je 1 pn Salz und Zucker Zitronensaft Rum, hochprozentig Wzerfelzucker Ol zum Braten Vollreife Apfel gut waschen, mit Schale reiben, sofort einen
Spritzer Zitrone darauf geben und auf ein Sieb legen. Eier mit etwas Milch, einer Prise Salz und Zucker gut schaumig schlagen und geriebene Apfel
unterheben, die Masse in eine gut ausgebrannte und mit einem leichten Olfilm versehene Pfanne geben und von beiden Seiten goldgelb braten,
danach mit Zucker und Zimt bestreuen und einen mit Rum getrankten Wirfelzucker darauflegen und anziinden. :Stichworte : Apfel, Eier, Omelet
:Notizen (*) : : : Quelle: Rezept der Woche in Freie Presse, Chemnitz, 08.01.99 : : nach Original von Roswitha Richter, Richters Steakhaus,
Oberwiesenthal : : erfasst: E.Hofmann Stichworte: Eier, Omelet

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier-Curry

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 hartgekochte Eier

6 Tomaten

300 ml Wasser; (1)

2 Grune Chilies; langs halbiert

1 TL Chilipulver

1 TL Kurkuma-Pulver; Gelbwurz

1 TL Koriander-Pulver

. 2 Cm Ingwer, frisch oder Ingwer-Pulver
1 TL Currypulver

1 groB. Zwiebeln; in feinen Scheiben

2 Knoblauchzehen; gehackt

1 Pk. Kokosnuss-Pulver

. 1Tas. ;Wasser; (2) Salz; nach Geschmack
. 4ELOI

Zwei Drittel der Tomaten werden mit Wasser (1) weich gekocht, abgegossen und enth&utet. Die Tomaten werden nun durch ein Sieb gedriickt und
beiseite gestellt. Das Fett erhitzen und die Zwiebeln goldbraun braten. Chilipulver, Kurkuma-Pulver, Koriander-Pulver, Ingwer, griinen Chili und
Knoblauch dazugeben und alles fiir etwa 2-3 Min. braten. Nun gibt man das Tomatenpuree, die restlichen Tomaten, das Curry-Pulver und den
Santan (bestehend aus dem Kokosnusspulver, das mit Wasser (2) vermischt wurde) in die Pfanne und bringt alles zum Kochen. Die Hitze
verringern, Salz zugeben und alles gut vermischen. Alles bei niedriger Hitze etwa 30 Min. kdcheln lassen, bis der Curry langsam zu dicken beginnt.
Wenn der Curry zu dick sein sollte, gibt man einfach noch ein wenig Wasser dazu. Die Eier werden nun halbiert und in die Curry-Sauce gegeben
und 2-5 Min. mitgekocht. Das Ganze wird heiss mit Reis serviert. * Quelle: Gepostet: Rudolf Schnapka 2:2453/30.52 7.08.94 Erfasser: Datum:
22.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Curry, Asien, P4

Stichworte: Asien, P4, Pikant, Curry, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier-Gemise-Pfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

1 Bd. Fruhlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

. 2ELOI

2 EL Mandelstifte

1 TL Koriander

1 EL Curry

Etwas Chilipulver

300 g Erbsen, frisch oder TK
500 g Tomaten

. Salz

etwas Zitronensaft

100 g Saure Sahne

1 EL Speisestarke

250 g Naturreis

ERFASST VON
« Arthur Heinzmann am 04.11.96 Quelle Unbekannt

Die Eier hart kochen, schalen und halbieren.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Mit der gepressten Knoblauchzehe im Ol glasig diinsten. Die Erbsen dazugeben
und schmoren lassen, die Mandelstifte hinzufiigen und das Ganze mit Koriander, Chilipulver, Salz und Zitronensaft abschmecken.

Die Speisestérke in der sauren Sahne verrithren, in das Gemiise geben und kurz aufkochen lassen. Die Tomaten abziehen und unzerkleinert mit
den Eierhalften in der Sauce heiss werden lassen.

Den Naturreis kochen und als Beilage servieren.
Erfasser: Arthur Datum: 18.12.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Gemise, Reis, P1
Stichworte: Gemiise, P1, Pikant, Reis, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier-Kroketten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Eier; hartgekocht

. 60 g Butter

. 60 g Mehl

. 300 ml Milch

. Salz und schwarzer Pfeffer

ZUM PANIEREN UND FRITIEREN

Mehl

. 2Eier

75 g Paniermehl
Erdnussol; zum Fritieren

Die Eier schélen und hacken.

Die Butter schmelzen, das Mehl dazugeben und unter Rihren eine Minute dampfen. Dann nach und nach die Milch unterriihren. Aufkochen und bei
kleiner Flamme 5 bis 10 Minuten kdcheln lassen. Dabei regelmassig umriihren, damit die Sauce nicht anbrennt. Sie soll sehr dickflussig sein. Mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Dann die gehackten Eier unterriihren und auskuhlen lassen.

Aus der Masse kleine Kroketten formen und diese in dem Mehl wenden, (iberschiissiges Mehl abschiitteln. Dann in den verquirlten Eiern und zuletzt
im Paniermehl drehen. In dem heissen Erdnussél schwimmend ca. 2 Minuten lang goldbraun fritieren.

Dazu passt ein Gemisegratin oder Tomatensauce und Salzkartoffeln. * Quelle: Nach: Annemarie Wildeisen: Eier und Kéase. Erfasst v Barbara
Furthmuiller ** Gepostet von Barbara Furthmdiller Date: Fri, 21 Apr 1995 Erfasser: Barbara Datum: 01.06.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, P4

Stichworte: P4, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eier-Likor

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 32 Eidotter;evtl. 1/4 mehr
. 8 Becher Vanillezucker

. 2000 g Zucker

. 41 Guter Weinbrand

MMMMM QUELLE
-KOCH-LEXIKON Siidost

- Kurier gesammelt v. Wanda

- Schnapka MMMMM--------z=--x--zxn-x- ERFASST V. RENATE SCHNAPKA-------meeemenen

-am 03.11.97

Die Dotter und den Vanillezucker riihrt man mit dem Zucker 1/2 Stunde oder in der Maschine 10 Min. gut durch, bis der Zucker sich gel6st hat und
die Masse dick schaumig ist. Dann gibt man unter standigem Weiterrithren langsam den GUTEN Weinbrand dazu. Der Likor wird eine Weile
stehengelassen und dann noch einmal geriihrt, hierauf in Flaschen gefullt und fest zugekorkt. Bei Gebrauch wird der Likor geschttelt. Er hélt sich
unbegrenzt lange, ist aber auch sofort trinkfertig.

Stichworte: Alkohol, Getrank

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier-Ragout

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eier

1 klein. Blumenkohl

2 Kohlrabi

4 klein. Méhren

Salz

Pfeffer

1 Schuss Zucker
abgeriebene Muskatnuss
« 2 Pk. Currysauce (a 1/4 1)
1/2 Becher (100g) Schlagsahne
« 1Pk. Kresse

Eier hart kochen, pellen, in Spalten schneiden. Blumenkohl in Réschen teilen. Kohlrabi in Stifte schneiden. Gemuise in 1/2| Wasser ca. 12 Min.
garen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Abgief3en, Fond auffangen. Méhren mit einem Bundmesser in Scheiben schneiden.
Gemisefond aufkochen, Currysauce einriihren, 1Min. kochen lassen. Sahne zufiigen. Gemise und Eier unterheben. Kresse schneiden und uber
das Ragout streuen. Als Beilage schmecken Pellkartoffeln. Extra Tip: Eier, die &lter als eine Woche sind, sollten Sie nicht mehr roh verwenden -
Salmonellengefahr! Nahrwerte pro Portion: :Kilokalorien: 290 :Kilojoule: :EiweiR3/g: 17 :Kohlenhydrate/g: 9 :Fett/g: 19 :Stichworte : Eierspeise,
Gemise, P4, Sahne :Notizen (*) : : : Quelle: -Fernsehwoche erfaf3t: v. Renate Schnapka : : am 29.10.96 Stichworte: Gemiise, P4, Sahne, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eier-Tee-Punsch

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 EL Darjeeling

500 ml Wasser

200 ml Sahne

2 Eigelb

8 EL Weinbrand

1 EL Zucker
geriebenen Muskatnu®

Darjeeling mit kochendem Wasser aufgief3en, 7 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb in einen Topf gieRen. Sahne, Eigelb, Weinbrand und
Zucker zufiigen. Unter standigem Schlagen mit einem Schneebesen so lange erhitzen, bis der Punsch hei und schaumit ist (nicht kochen!). Punsch
in Glaser fillen und mit Muskat bestreuen. :Quelle Stichworte: Alkohol, Tee, Punsch, Getrank

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eiergericht mit Gemuse

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Morcheln, eingeweicht

100 g Bambussprossen, Dose
150 g Paprikaschoten, rot und griin
2 Zwiebeln

1/2 Lauchstange

3ELOI

1/2 TL Chinagewiirz

. 1EL Sojasosse

1 Schuss Zucker, kraftig

100 g Sojakeime, Dose
Margarine; zum Einfetten

1 EL Tomatenmark

. 4 Eier

1/8 | Fleischbriihe, Wurfel knapp

Morcheln aus dem Wasser nehmen. Gut abtropfen lassen. Bambussprossen auch abtropfen, in Streifen schneiden. Paprikaschoten putzen.
Waschen. Die Trennwénde rausschneiden. Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Zwiebeln schalen. Zusammen mit dem gewaschenen, geputzten
Lauch in Ringe schneiden. Ol erhitzen. Gemiise reingeben. Alles gut durchschmoren lassen. Mit dem Chinagewiirz, SojasoRe und Zucker wiirzen.
Dann kommen die abgetropften Sojakeime rein. Unter vorsichtigem Rihren noch 5 Minuten schmoren lassen. In eine gefettete feuerfeste Form
geben. Tomatenmark mit Eier und Fleischbriihe verquirlen. DriibergieRen. In den vorgeheizten Ofen schieben. Backzeit: 10 - 15 Minuten
Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Beilagen: : Reis mit Mandarinen oder Curryreis. Meni
2/329

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierkroketten

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 8Eier

30 g Butter

. Mehl

300 ml Milch

Salz

Pfeffer

50 g Semmelbrosel
1 Ei ; zum Panieren
100 g Fett

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ip6tschke/

Die hartgekochten Eier werden in diinne Scheiben geschnitten. Aus Mehl und Butter wird eine helle Mehlschwitze bereitet, man gibt die Milch dazu
und kocht sie auf. Die Eierscheiben werden zugesetzt, sowie ein Loffel Semmelbrosel, Salz und Pfeffer. Nach dem Abkuhlen formt man Kroketten
daraus, walzt sie in Ei und Semmelbréseln und brét sie in Fett. Man kann sie zu Sauerampfergemiise servieren.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierkuchen mit Pilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Butter

3 EL Mehl

125 ml Milch

. 3 Eier

Salz

200 g gediinstete Pilze

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Aus der Butter, dem Mehl und der Milch wird ein' Bechamelsof3e bereitet. Wenn sie abgekuhlt ist, rihr man das Eigelb unter, salzt und mischt den
Eierschne dazu. In der Bratpfanne werden 4 Eierkuchen aus de Masse gebacken. Drei davon werden mit kleingeschnittenen Bedunsteten Pilzen
bestrichen, den vierte legt man obenauf. in der Backrohre wird alles nochmal tiberbacken.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierkuchen mit Rosmarin

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eier

150 g Pilze

150 g magerer Aufschnitt
2 EL Tomatenplree

Salz

Pfeffer

1 Zweig Rosmarin

30 g Butter

1 EL geriebene Zwiebeln
50 g geriebener Kase

MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Friiher und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Den Aufschnitt schneidet man in diinne Streifen und gibt alles zu der in wenig Butter Bediinsteten Zwiebel. Die zerschnittonen Pilze, Salz, Pfeffer
und Rosmarin werden hinzugefuigt und zugedeckt 6 - 8 Minuten gediinstet. Die Eier werden gesalzen, schaumig geschlagen und diinne Eierkuchen
daraus gebacken. Man streicht die Pilz- Fleischfiillung darauf und klappt sie aufeinander und streut geriebenen Kase darauf.

Stichworte: Ungarn, Pilze

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eierlikor

Fur 4 Portionen

ERGIBT CA. 1/2 LITER

20 Eigelb

400 g Zucker

4 Vanilleschote

. 500 ml Stisse Sahne
1000 ml Weinbrand

Die Eigelb, den Zucker und das ausgeschabte Mark der Vanilleschote schaumig rihren. Die Sahne zugeben und im heissen Wasserbad sténdig
rihren, bis die Masse cremig wird. Dann den Weinbrand hinzufiigen, in vorgewarmte Flasche abfillen und gut verschliessen.

Anmerkungen: Statt der Vanilleschote kann man auch eine Packung Vanilinzucker nehmen, im Originalrezept soll mit dem Weinbrand noch eine
Prise Muskatnuss zugegeben werden. Es lohnt sich, nicht den schlechtesten Weinbrand zu verwenden; gute Erfahrungen wurden mit einem
weichen Weinbrand gemacht.
Stichworte: Likor, Getrank
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierlikor IV

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eigelb

. 200 g Staubzucker

« 1/2 Pk. Vanillezucker

. 400 g Kondensmilch

. 1/8 | Primasprit (ca. 95%ig)

Eigelb. Zucker und Vanillezucker mit dem Mixstab solange riihren, bis die Masse doppelt so viel erscheint. Nach und nach den Primasprit zugeben.
Den fertigen Eierlikdr in Flaschen abfiillen und stehend einige Wochen aufbewahren. :Stichworte : Alkohol, Eier, Getranke, P1 :Notizen (*) : : :
Quelle: Wir kochen gut : : erfasst von Chr. Wunderwald :Notizen (*1) : : : Quelle: Stichworte: Alkohol, P1, Getréank, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierpfanne mit Champignons

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 150 g Champignons

1 Bd. Frische Krauter (Kerbel, - Dill, Schnittlauch, -
Petersilie)

1 Schalotte

20 g Butter

. 4 Eier

75 g Schlagsahne

. Salz

Pfeffer grob geschrotet
Cayennepfeffer

. 75 g Emmentaler gerieben

Die Champignons putzen, waschen, abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Die Krauter waschen, trockenschtteln und fein hacken.
Die Schalotte abziehen und hacken. Die Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen. Die Champignons und die Schalotte unter Rithren anbraten.
Die Eier mit der Sahne, den gehackten Krautern, Salz, Pfeffer und wenig Cayennepfeffer verquirlen. Uber die Champignons gieRen und mit dem
Kase bestreuen. Die Masse bei kleiner Hitze stocken lassen, dabei die Pfanne gelegentlich ritteln. Mit frischem Bauernbrot und gesalzener Butter
servieren. :Stichworte : Ei, P2, Pilze, Vegetarisch :Notizen (*) : : : Quelle: Fantasievoll kochen fiir 2 Pohl-Kauka- Verlag, Miinchen : : Erfasst von
T.Pfaffenbrot Stichworte: Pilze, Vegetarisch, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierpfanne mit Champignons und Sahne

Fur 4 Portionen

4 PORTIONEN:

250 g Frische Champignons
125 g Hartkase

1 EL Butter 0. Margarine
Salz, Pfeffer, milder Paprika
8 Eier

1/8 | Frische Sahne

Die Champignons putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Den Hartkése fein reiben. Butter o. Margarine in 4
Eierpfannen verteilen und auf der Herdplatte erhitzen, bis die Butter braunlich wird.

Die Champignons hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut anbraten. Dann die Hitze drosseln, die Eier hineinschlagen, mit Kése bestreuen,
mit frischer Sahne umgiessen und mit Paprika bestéduben. So lange auf der Platte lassen, bis die Eier gestockt sind.

Erfasser: Steffi Datum: 13.01.1993 Stichworte: Eier, Champignons, Kase
Stichworte: Kése, Champignons, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierpizza

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 8Eier

100 g Salami

. Butter

4 Scheib. Allgauer Emmentaler - oder Schmelzkase
Majoran; oder Oregano

Tomatenketchup

Pfeffer, Salz

. 4 Scheib. Butterbrot

MMMMM QUELLE

--Nach: C

- MA-Werbebroschiire -

- Gepostet: Jorg Weinkauf -

- 07.01.1996

Butter in grosser Pfanne heiss werden lassen. Salamischeiben auf den Boden der Pfanne legen und die Eier daruiberschlagen. Auf die Spiegeleier
legt man die Scheiben Allgauer Emmentaler oder Schmelzkése. Darauf streut man etwas Majoran oder Oregano. Dariiber einige Spritzer Ketchup.
Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen. Deckel darauf und warten, bis der Kése schmilzt.

Die ganze Pizza vierteln und auf Butterbroten servieren.

Stichworte: Pikant, Kinder, Salami

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierplatte nach Art des Schornsteinfegers

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Frische Champignons
. 100 g Raucherspeck 6 Eier

Champignons mit Speck, Pfeffer und Salz vordampfen, Eier hart kochen und dann halbieren, harte Dotter herausnehmen und in die Pfanne bréseln.
Alles verriihren.

Auflaufform fetten, Eiweisshalften mit Farce fiillen und in die Form setzen. Den Rest dariiber verteilen. Mit geriebenem Parmesankase bestreuen,
Butterflockchen darauf verteilen und im Grill oder Backofen tiberbacken.

Erfasser: Lothar Datum: 13.01.1993 Stichworte: Eier

Stichworte: Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierporkolt

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

150 g Zwiebeln

50 g Fett

1 Schuss Paprikapulver
Salz

Pfeffer

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Die hartgekochten Eier werden in Wiirfel oder Scheiben geschnitten. Inzwischen werden die kleingeschnittenen Zwiebeln glasig gedtinstet, von der
Flamme genommen, der Paprika zugesetzt und ein wenig heil3es Wasser daraufgegossen. Man setzt es zuriick auf die Flamme, salzt und im
bedeckten Topf werden die Zwiebeln weichgekocht. Man bekommt eine samige PorkoltsoRe. Man gibt die zerteilten Eier in diese SoRe, setzt ein
wenig Wasser hinzu und kocht sie auf. Es wird mit Eiergersteln oder Reis serviert.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eierporkolt mit sarer Sahne

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

. 1groR. Zwiebel
400 ml Saure Sahne
. Fett

. Salz

. Paprika

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Die Zwiebel wird kleingeschnitten, in Fett gebraten, Paprika daraufgestreut und saure Sahne dazugegeben. Man salzt, kocht es auf und kocht auf
kleiner Flamme weiter. Die Eier werden hineingschlagen und ohne Umriihren gekocht, bis sie stocken. Man serviert dazu Salzkartoffeln.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Eierragout

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

FUR DIE SORE

30 g Butter

30 g Mehl

3/8 | Fleischbriihe, Wirfel
1 Eigelb

1/8 | Sahne

. 2 EL Petersilie, gehackt
2 EL Schnittlauch, gehackt
1 EL Dill

. 1EL Kapern

1/4 Zitronensaft

. Salz

Pfeffer

1 Schuss Zucker

Eier hartkochen. Mit kaltem Wasser abschrecken. Schélen. Fir die SoRRe Butter erhitzen. Mehl reinstreuen. Mit Fleischbriihe aufgieRen. 7 Minuten
kochen lassen. Eigelb mit Sahne verquirlen. In die hei3e, aber nicht mehr kochende, SoRe rithren. Dann gehackte Krauter und kapern reingeben.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Eier mit einem Eierteiler oder einem Messer in Achtel schneiden. Eier in der SoRRe hei3
werden lassen. Sofort servieren, sonst bekommt das Ragout eine héRliche haut. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Menii 2/344

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierragout auf Toast Geheck von ayren

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 8 hartgekochte Eier

1 Zwiebel

1 TL Schmalz

. 4ELOI

1/4 1 Weisswein

3 EL Sahne

Safran

. Salbei

Thymian

4 Scheiben Weissbrot

« 1EL Schmalz oder Butter
1 EL mittelscharfer Senf

Die hartgekochten Eier abschrecken, schalen und fein hacken. Die feingewiirfelten Zwiebel im Schmalz goldbraun braten. Das O, Wein und die
Zwiebel in einen Topf geben, die Eier unterziehen, mit der Sahne binden und bei milder Hitze gut warm werden lassen. Mit Safran, Salbei und
Thymian wiirzen. Die vier Weissbrotscheiben in Schmalz oder Butter goldbraun résten, die Eiersauce mit dem Senf abschmecken, tiber die heissen
Brotscheiben geben und sofort servieren. ** Gepostet von Hanns Holger Rutz Date: Mon, 05 Jun 1995 Erfasser: Hanns Datum: 27.08.1995
Stichworte: Ragout, Ei, Mittelalter

Stichworte: Ragout, Mittelalter, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierrosti

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Milch

. Butter

. Weissbrot

Gewiirfeltes Weibrot, in Milch geweicht, verriihrt, vermischt mit warmer Butter und geschlagenen Eiern, gewdirzt, wie Ruhrei bereitet. Quelle:
Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.118 Stichworte: Heiss, Weissbrot, Rihreier, schweizerisch

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierrouladen Rosmarin

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Blattspinat

1 Kklein. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

5 Eier

4 Scheiben gekochter Schinken a 100 g
2 groR3. Tomaten

1 klein. Stange Porree

40 g Champignons

20 g Pfifferlinge

2 Eier, gekocht

Majoran

Thymian

Rosmarin

. Salbei

. 1Bd. Petersilie

. 1 Paket Sauce Hollandaise (Fertigprodukt)

Blattspinat putzen, waschen, trockenschleudern. Zwiebel und Knoblauch pellen, in der heissen Butter glasig diinsten. Den Spinat dazugeben, kréftig
wiirzen und auf einer feuerfesten Platte anrichten. Die rohen Eier verquirlen, wiirzen und daraus 4 kleine Pfannkuchen backen. Diese mit je einer
Scheibe Schinken belegen. Tomaten, Porree und Pilze putzen, in Wirfel schneiden, kurz in einer Pfanne andiinsten, die gehackten Eier und
Gewirze dazugeben. Die Fillung auf die Schinkenscheiben geben, zu einer Rolle formen und nebeneinander auf den Spinat legen. Gehackte
Petersilie und etwas Salbei dariiberstreuen und mit Sauce Hollandaise tberziehen. Die Platte auf dem Traggitter in den vorgeheizten Backofen
schieben und goldgelb tberbacken.

Vorbereitungszeit: ca. 45 Minuten

Backen: Stufe 5 (240GradC)

Backzeit: ca. 5 Minuten * Quelle: Erdgas Haushaltskalender 1996 Erfasser: Lothar Datum: 08.01.1996 Stichworte: P4, Ei, April
Stichworte: April, P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eiersalat (mit Schinken und Radieschen)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

125 g Schinken

1 Bd. Radieschen

. 50 g Kressen

180 g Joghurt

2 EL Mayonnaise

1 TL Senf

2 Prise Scharfer Paprika
. Salz

1/2 Zitrone; Saft

Die Eier hartkochen und kalt werden lassen, vierteln.
Den Schinken in Streifen schneiden, die Radieschen in Scheiben schneiden, die Kresse fein hacken.

Eierscheiben, Schinken und Radieschen in eine Schiissel geben. Die Kresse mit Joghurt, Mayonnaise, Senf, Paprika, Salz und Zitronensaft gut
verrithren und diese Sosse Uber die angerichteten Salatzutaten giessen.

Den Eiersalat erst am Tisch vermischen.

Hierzu passen sehr gut Bratkartoffeln * Quelle: Gepostet v. Karin Schmidt 2:2456/440.25, 29.05.94 textlich leicht angepasst Erfasser: Datum:
10.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Radieschen, Fleisch, Salat, P4

Stichworte: Fleisch, Salat, Radieschen, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eiersalat mit Erbsen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Ostereier

200 g gepalte griine Erbsen
1 Rote Paprika

1 groB. weisse Zwiebel

1 séauerlicher Apfel

1 EL Zitronensaft

2 EL kleine Kapern

4 Anchovisfilets

1/2 Bd. Petersilie

1 Becher saure Sahne (200 g)
. 1Msp. Salz

1 Msp. weisser Pfeffer

1 TL Paprika, edelsiiss

Eier schélen und vierteln.

Die Erbsen von Salzwasser bedeckt in 5 Minuten garen, abgiessen und etwas abkiihlen lassen. Die Paprika vierteln und in Streifen schneiden. Die
Zwiebel sehr fein wiirfeln. Den Apfel vierteln, saubern (Schale, Gehéause, mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Kapern abtropfen lassen und mit den
vorbereiteten Zutaten locker mischen. Den Salat in eine Schissel fillen.

Die Anchovisfilets trockentupfen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trockenschwenken und fein hacken. Einige Blattchen zum garnieren
zuriickbehalten. Die saure Sahne mit den Anchovis, den Gewiirzen und der Petersilie verriihren. Die Sauce tber den Salat giessen. Den Salat mit
Petersilie garniert servieren.

Info (p.P.):

1510 kJ / 360 kcal

22 g Eiweiss

21 g Fett

1 g Kohlenhydrate ** Gepostet von: Halt Enid Erfasser: Ruth Datum: 11.07.1996 Stichworte: Eier, Ostern, P4
Stichworte: P4, Ostern, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierspeise Cardinal

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 grof3. Tomaten

. Salz

Pfeffer

Thymian

20 g Butter

Margarine; zum Einfetten
4 Eier

1/2 Bd. Petersilie

Rot wie ein Kardinalmantel sind die Tomaten fiir diese Eierspeise. So wird sie gemacht: Tomaten waschen, abtrocknen. Deckel abschneiden.
Tomaten mit einem Teeldffel aushdhlen. Innen salzen, pfeffern und mit etwas Thymian ausstreuen. In jede Tomate ein Butterflockchen geben. Vier
kleine feuerfeste Formen oder eine groBe Form mit Margarine einfetten. Tomaten reinstellen. Eier aufschlagen und vorsichtig je eins in einer Tomate
geben. In den vorgeheizten Ofen schieben. Backzeit: 20 Minuten Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5 : Petersilie waschen, trocknen und fein
hacken. Auf die Eier streuen. Vorbereitung: 10 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Wann reichen: : Als Vorspeise oder als Abendbrot. Menu 2/351

Stichworte: Warm

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierstich

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Ei

1 EL Milch
Muskat

. Salz
Suppenkrauter

Alle Zutaten in den Mix-Fix (Tuppaware) geben und gut durchschitteln. In einen Kochtopf einen Porzellanteller stellen und soviel Wasser in den Topf
geben, dass der Mix-Fix mit der Eimasse hingestellt werden kann und das Wasser hoher als die Eimasse steht(Klappe auflassen).

20 Minuten in siedendem Wasser stehen lassen.
Erfasser: Lothar Datum: 13.01.1993 Stichworte: Mix-Fix, Eier, Tuppaware, Eierstich
Stichworte: Mix-Fix, Tuppaware, Eierstich, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Eierstich in Pernodsauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 10 Eier

. 1/41Sahne o. Milch

. Salz, Pfeffer, Muskat 6 Scheiben Lachsschinken
. 1Bd. Schnittlauch

MMMMM SOSSE
1 bn Joghurt

1 bn Schmand

4 tb Miracel Whip 6 EI.

- Ketchup 2 El. Pernod

etw. Zucker

Salz

Eier mit Sahne und Gewirzen zu Eierstich kochen. Schinkenscheiben aufrollen, zu 1/2 cm breiten Rélichen schneiden. Schnittlauch waschen, mit
einer Schere kleinschneiden. Sosse zubereiten, gut abschmecken, auf eine Platte geben. Eierstich in Wiirfel schneiden, auskihlen lassen, auf die
Sosse geben, mit Schinkenrélichen u. Schnittlauch garnieren. ** Gepostet von Patrick Eisenack Date: 9 May 95 Erfasser: Patrick Datum: 22.08.1995
Stichworte: Eier

Stichworte: Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Emmentaler Linsentatschli

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Griine Linsen; oder braune

300 ml Wasser

400 g Kartoffeln; geschalt und - gewdirfelt
2 Lauchstengel - in feine Streifen

Butter

Krautersalz

Majoran

Thymian

. Dil

Petersilie

Muskat

Pfeffer

1 TL Meersalz

2 Eier

100 g Emmentaler; auf der Rosti- - raffel gerieben
Sojasauce; oder Hefewiirze

Die Linsen im Wasser zum Kochen bringen und zugedeckt leicht kocheln lassen. Die Kartoffeln dazu geben und zusammen ganz weich kochen.
Wenn nétig, Wasser zugeben. Mit einer Holzkelle zerdriicken (nicht purieren!) und etwas erkalten lassen.

Inzwischen Lauch in wenig Butter andampfen, bis er zusammenfallt. Mit Krautersalz wiirzen und vom Feuer nehmen.
Alle Zutaten zu den Linsen geben und gut mischen.

In einer Bratpfanne wenig Ol oder Butter erwérmen, mit einem Essléffel Haufchen von der Masse stechen und ins Ol abstreifen. Mit einer feuchten
Gabel flach driicken und beidseitig goldbraun braten.

Dazu: Salat und/oder Gemuse, Vollkornbrot. * Quelle: Nach: Verena Krieger Hilsenfriichte 1992 ISBN 3-85502-382-4 Erfasst von Rene Gagnaux **
Gepostet von Rene Gagnaux Date: Sat, 25 Mar 1995 Erfasser: Rene Datum: 24.04.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Linse, Kartoffel, Kase, P4

Stichworte: Pikant, Kase, Linse, Kartoffeln, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Erbsen-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle
. 300 g TK Erbsen

Fir ein Erbsen-Souffle eine Packung (300 g) tiefgefrorene Perlerbsen verwenden. Erbsen mit 2 El. Butter und 1 El. Zucker 2-3 Min. diinsten, oder
nach Anweisung auf der Packung garen. Purieren und zum Souffle geben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:37:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Erbsen

Stichworte: Erbsen, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Erdbeercrepes mit Vanilleeis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3Eier

50 ml Milch

1/2 Vanilleschote; Mark davon
« 2 EL Amaretto

1 EL Speisestarke

1 EL Butter

500 g Erdbeeren

. 1 EL Puderzucker; gesiebt

4 Kugeln Vanilleeis
Zitronenmelisse

Fir die Crepes Eier mit Milch, Vanillemark, Amaretto und Starke verschlagen. Butter zerlassen, leicht braunen, etwas abkihlen lassen und in den
Teig ruhren. Erdbeeren vorsichtig waschen, entstielen und etwa 1/5 der Erdbeeren zum Garnieren beiseite legen. Die restlichen Erdbeeren mit
Puderzucker purieren und kalt stellen. Aus dem Teig hauchdiinne Crepes backen und auf Desserttellern mit der Erdbeersauce und jeweils einer
Kugel Vanilleeis anrichten. Mit den zuriickgelassenen Erdbeeren und Zitronemelisseblattchen garnieren. :Stichworte : Crepe, Eierspeise, Eis,
Erdbeere, P4, SUB :Notizen (**) : : : Gepostet von Peter Kimmel Stichworte: Erdbeeren, P4, Eis, Suss, Crepe, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Farofa (Beilage zu Feijoada)

Fur 4 Portionen
Zutaten

80 g Maniokmehl; ersatzweise -Semmelbrosel
0.4 Zwiebel

0.4 Knoblauchzehe

. 0.4 Bd. Petersilie; gehackt

0.4EL QI

0.4 EL Butter

0.8 Eier

. Salz

MMMMM QUELLE

-VHS-Kurs Deggendorf 1997
- Claudia Maria Gobbo

- Ferreira Kolbeck

- Brasilianische Kiiche

- erfasst von Petra Holzapfel

Zwiebeln schneiden, Knoblauch zedriicken, beides in Ol/Butter kurz anbraten. Salzen. Die verquirlten Eier zugeben, unter Rihren garen. Petersilie
und Semmelbrdsel hinzufiigen, kurz mischen, von der Herdplatte nehmen. Zur Farofa kann man auch Rosinen oder Oliven dazugeben. Die Farofa
streut man tber die Feijoada.

Stichworte: Maniok, Brasilien

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Flambierte Crepes mit Orangen

Fir 4 Portionen MMMMM CREPES

150 g Mehl
3 Eier

1/4 1 Milch
1 Spur Salz

1 Spur Backpulver MMMMM ORANGENBEILAGE-------=============mo-

4 unbehandelte Orangen

40 g Zucker

2 Orangen; den Saft davon

2 th Cointreau

Alle Zutaten fiir die Crepes verrithren und 20 Minuten ruhen lassen.

Die Orangen von der Schale befreien, in kleine Filets schneiden. Die Haut in feine Streifen schneiden und in kochendem Wasser ganz kurz
blanchieren. Zucker mit Butter in einem Topf zerlassen, die Hautstreifen, Filets und Orangensaft beigeben. Leicht einkochen lassen, so dass die
Filets nicht zerfallen!

Crepes in Butter in einer Pfanne ausbacken mit Orangenschnaps begiessen, anstecken, durchschwenken und die Orangenfilet-Mischung
dazugeben. * Quelle: Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Nordtext 16.12.94 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Sat, 17 Dec 1994 Erfasser: Ulli Datum:
24.01.1995 Stichworte: Eierspeise, Suss, Flambiert, Crepe, Orange, P1

Stichworte: Orangen, Suss, Flambiert, Crepe, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Franzosische Omeletts mit frischen Krautern

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 1Ei

. Salz

. Schwarzer Pfeffer

. je 1 Essloffel fein gehackten

. Estragon, Kerbel, Schnittlauch
. Butter zum Braten

Pfanne erhitzen und Butter hineingeben. Wahrend sie schmilzt, Eier mit Gewiirzen und Krautern verquirlen, jedoch nur solange bis sich Eiweiss und
Eigelb verbunden haben. Eimasse in die Butter geben. Sobald das Omelette stockt, mit der Gabel Rand anheben und Pfanne so schwenken, dass
die noch flissige Masse ebenfalls stocken kann. Dann Omelette aufrollen und die Unterseite der Rolle braunen lassen. Die Pfanne senkrecht gegen
den Rand eines vorgewarmten Tellers kippen, so dass die braune Seite oben liegt. Sofort servieren. * Pro Person braucht man ein Ei. Erfasser:
Constanze Datum: 13.01.1993 Stichworte: Eier, Omeletts, Krauter

Stichworte: Krauter, Omeletts, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Fritierte Eier mit Saucen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Ei

8 Ostereier

2 EL Mayonnaise (50% ) Fett
1 Becher Vollmilchjoghurt (150 g) 2 Tl Currypulver
1 séauerlicher Apfel

1 klein. Banane

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

2 Scheiben Ananas

8 EL Tomatenketchup

1 kl. Stuick frischer Ingwer
oder 1/4 Tl Ingwerpulver

1/4 TL Cayennepfeffer

1 Prise gemahlener Koriander
2 EL Mehl

100 g Kokosraspeln

ZUM FRITIEREN
. 1101

Die 8 Eier entostern (schélen).
Fir die Currysauce die Mayonnaise mit dem Vollmilchjoghurt und dem Curry verrihren. Den Apfel schélen und in die Sauce reiben. Die Banane
schalen, der Lénge nach vierteln, in Scheiben schneiden und unterriihren. Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken. Fir die Ananassauce sehr

klein schneiden. Das Ketchup unterriihren, den Ingwer dazureiben. Die Sauce mir dem Cayennepfeffer und dem Koriander abschmecken. Das Ol
auf 175 Grad erhitzen.

Das rohe Ei in einem Schélchen verquirlen. Die harten Eier nacheinander in dem Mehl, dem Ei und den Kokosraspeln walzen. Die Panade gut
andriicken. Die Eier 2 bis 3 Minuten im heissen Ol schwimmend goldbraun ausbacken, dann heiss mit den Saucen servieren. Dazu Reis

Info (p.P.):

2430 kJ / 580 kcal

19 g Eiweiss

43 g Fett

32 g Kohlenhydrate

Erfasser: Ruth Datum: 11.07.1996 Stichworte: Eier, Ostern, P4
Stichworte: P4, Ostern, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Frittata di cipolle (*)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 grof3. Rote Zwiebeln; (**)

. 2ELOI

. Salz

. Pfeffer

. 4 Eier

. 2 EL Wasser

« 1EL Butter
(*) Frittata di cipole: Kalte Zwiebelomelette, die als Vorspeise gegessen wird.
(**) Rote Zwiebeln, weil sie einen milden Geschmack haben.
Zwiebeln schalen, halbieren, in Streifen schneiden.

In einer Bratpfanne das Ol heiss werden lassen, Zwiebeln dazugeben und unter gelegentlichem Riihren langsam glasig braten. Achtung: Sie diirfen
nicht braun werden ! Salzen und pfeffern.

Die Eier mit Wasser verriihren, salzen und pfeffern.

Butter zu den Zwiebeln geben und die Eiermasse hinzugiessen. Bei sehr kleiner Hitze zugedeckt langsam stocken lassen, so dass die Omelette an
der unteren Seite nicht braun wird !

Auf eine Platte gleiten und erkalten lassen. Dann wie ein Kuchen in Stiicke schneiden und als Vorspeise servieren.

Frittata di cipole kann man auch als Sandwich-Fillung verwenden. * Quelle: Annabelle, Heft 16, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene
Datum: 20.09.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Zwiebel, Italien, P4

Stichworte: Italien, P4, Zwiebel, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Frittata mit Tomaten, Zwiebeln und Basilikum

Fur 4 Portionen

Zutaten

233 g Zwiebel, in sehr diinne
Scheiben geschnitten

2 EL Olivendl, extra vergine

. Salz

300 g Flaschentomaten, frische
. Oder

150 g Dosentomaten, abgetropft
3.33 Eier

. 1EL Parmesan, frisch gerieben
Pfeffer, schwarz, frisch
gemahlen

1 grosse Handvoll Basilikum,

in sehr kleine Stiickchen
gezupft

1. Die rohen frischen Flaschentomaten mit einem Sparschéler schélen, entkernen und hacken. Oder die Dosentomaten abtropfen lassen und
hacken. 2. Zwiebeln, Olivendl und ein wenig Salz in eine grosse Bratpfanne geben, auf schwache Hitze schalten und die Pfanne bedecken. Die
Zwiebeln schmoren, bis sie weich sind und viel Volumen verloren haben. Den Deckel abnehmen und die Zwiebeln weiterschmoren, bis sie tief-
goldbraun sind. 3. Tomanten uns Salz hinzufiigen. Die Zutaten sorgféltig vermischen und die Hitze so regulieren, dass alles etwa 15 bis 20 Minuten
leise und stetig kéchelt, bis sich das Ol von den Tomaten absetzt. Die Pfanne schrég halten, Tomaten und Zwiebeln nach oben schieben und das Ol
abschopfen, das sich am unteren Rand sammelt. Das abgetropfte Gemduse in eine Schiissel geben und ein wenig auskiihlen lassen. 4. Die Eier in
einer Schussel aufschlagen. Tomanten-Zwiebel-Mischung, eine Prise Salz, geriebenen Parmesan und ein einig Pfeffer hinzufiigen. Alles sorgfaltig
vermischen, dann das kleingezupfte Basilikum dazugeben. 5. Die Butter in der Pfanne zerlassen. Wenn sie zu schaumen beginnt, die Eiermischung
hineingiessen und die Frittata (nach der im Rezept: Aufbau: Frittate (Italienisches Omelett) beschriebenen Methode) fertig zubereiten. Anmerkung:
Man kann die Frittata auch vorbereiten. Zwiebel und Tomaten kénnen 1 bis 2 Tage im voraus zubereitet werden. Im Kiihischrank aufbewahren.
Gekihltes Gemise vor der weiteren Zubereitung der Frittata Zimmertemperatur annehmen lassen.

---QUELLE: Hazan, Marcella ---Die klassische italienische Kiiche 1995 ---ausprobiert und abgetippt ---von Hein Ruhle im April 98
Stichworte: Italien, Frittata

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Frittata mit Zucchini und Basilikum

Fur 4 Portionen

Zutaten

76 g Zwiebel, in sehr diinne
Scheiben geschnitten

2 EL Olivendl, extra vergine

. Salz

2 Zucchini, mittelsgross

3.33 Eier

56 g Parmesan, frisch gerieben
Pfeffer schwarz, frisch
gemahlen

5 Basilikumbléattern, in
Stuickchen gezupft, oder

2/3 EL Petersilie, fein gehackt
16.66 g Butter

1. Zwiebeln, Olivendl und etwas Salz in eine grosse Bratpfanne geben, auf schwache Hitze schalten und den Deckel auflegen. Die Zwiebeln
schmoren bis sie weich sind und viel Volumen verloren haben. Dann den Deckel abnehmen und die Zwiebeln weiterschmoren, bis sie tief-goldbraun
sind. 2. Wahrend die Zwiebeln schmoren, die Zucchini in kaltem Wasser waschen, beide Enden abschneiden und in 6 mm dicke Scheiben
schneiden. 3. Wenn die Zwiebeln gar sind, Salz und die Zucchini hinzufiigen. Bei Mittelhitze weiterschmoren, bis die Zucchini mittelbraun sind. Die
Pfanne vom Herd nehmen, schrég halten, Zwiebeln und Zucchini nach oben schieben und das Ol, das sich am unteren Rand sammelt, abschépfen.
Das abgetropfte Gemuse in eine Schiissel geben und etwas auskuhlen lassen. 4. Parmesan, Zucchine-Zwiebel-Mischung, eine Prise Salz und ein
wenig Pfeffer in die geschlagenen Eier geben. Die Zuataten griindlich vermischen, dann die Basilikumstiickchen oder die gehackte Petersilie
hinzufiigen. 5. Die Butter in der Pfanne zerlassen. Wenn sie zu schaumen beginnt, die Eiermischung hineingiessen und die Frittata (nach der im
Rezept Aufbau: Frittate (Italienisches Omelett) beschriebenen Methode) fertig zubereiten. ---QUELLE: Hazan, Marcella ---Die klassische italienische
Kiiche 1995 ---ausprobiert und abgetippt von ---Hein Rihle im April 98

Stichworte: Italien, Frittata

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Frichte-Omeletts

Fir 4 Portionen MMMMM

OMELETTS

4 Eier
100 g Zucker

100 g Mehl MMMMM

FULLUNG

200 g Kirschen

200 g Erdbeeren
200 g Himbeeren
400 g Susse Sahne

1 Packchen Vanillinzucker MMMMM

SOSSE

250 g Himbeeren
100 ml Himbeersirup
2 tb Himbeergeist

Puderzucker

Eier mit Zucker schaumig schlagen, Mehl locker unterheben. Ein Backblech mit Backpapier belegen und darauf vier Kreise von etwa 15 cm O
markieren. Teig daraufstreichen und Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 225 GradC / 10 bis 15 Minuten. Omeletts

zusammenklappen und abkihlen lassen.

Kirschen entsteinen, Erdbeeren halbieren. Sahne mit Vanillinzucker steif schlagen und Friichte unterziehen. Masse auf den auseinandergeklappten
Omeletts verteilen, wieder zusammenklappen und auf Tellern anrichten.

Himbeeren mit Himbeersirup und Himbeergeist purieren und die Sosse zu den Omeletts geben.

Mit Puderzucker bestreut servieren. * Quelle: Elektro- und Rezeptkalender 1996 der Stadtwerke Bochum Erfasser: Lothar Datum: 14.04.1996

Stichworte: P4, Ei, Sussspeise, Friichte

Stichworte: Frichte, P4, Sussspeise, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Gebackene Eierstabchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Mehl

100 g Butter

500 ml Milch

. 7 Eier

Salz

200 g gruine Erbsen
Semmelbrosel

100 ml Ol

MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipdtschke/

Aus Butter und Mehl wird eine Mehlischwitze bereitet, mit Milch verriihrt und dickgekocht. Man riihrt ein ganzes Ei, zwei Eigelb und Salz darunter und
kiihlt es ab. 4 hartgekochte Eier werden in Wiirfel geschnitten. Man vermischt sie mit in wenig Fett Bediinsteten griinen Erbsen und der zubereiteten
Bechamelsof3e. Semmelbrésel werden daraufgestreut und kleine Stabchen daraus geformt. Diese werden in heiBem Ol gebraten.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gebackene Palatschinken mit Pilzfille und Tofu-Kren-Mayo

Fur 4 Portionen

PALATSCHINKEN/PFANNEKUCHEN

1/4 | Milch

2 Eidotter

1 TL Honig

. Salz

100 g Weizenvollmehl
2 Eiklar

PILZFULLE

50 g Zwiebeln; fein geschnitten

100 g Austernpilze - blattrig geschnitten
30 g Butter

1 TL Paprikapulver

65 ml Weisswein

100 g Obers

Salz

. Pfeffer

Muskat

1 Knoblauchzehe

Sojanaise

. 100 g Tofu
. 4 EL Sojadl
. 30 g Kren; Meerrettich, gerieben

ANRICHTEN

« 4 Scheibe Chinakohlblatter; gross - blanchiert
. Weizenvollmehl

. Ei

. Haselnusse; gerieben

« Erdnussol

. Palatschinken:

Milch. Eidotter, Honig und Salz verriihren. Das Mehl dazugeben und den Eischnee darunterziehen. Aus dem Teig zirka 20 Zentimeter grosse
Palatschinken backen.
Pilzfille:

Zwiebeln und Austernpilze in Butter anschwitzen, paprizieren und mit Weisswein abléschen. Mit Obers (Sahne) aufgiessen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Knoblauch wiirzen. Die Fiille einkochen lassen, bis sie eine cremige Konsistenz erreicht hat.

Die Palatschinken mit den Kohlblattern belegen. Die Pilzfulle darauf verteilen. Die Palatschinken einrollen und in schrage Stticke schneiden. In Mehl,
Ei und Haselniisse wenden. In Erdnussol backen.

Sojanaise:

Alle Zutaten im Mixer oder Kleincutter zu einer glatten Masse purieren. Nach Bedarf mit Essigwasser verdiinnen.

Anrichten:

Die gebackenen Palatschinken auf Tellern anrichten. Die Sojanaise mit dem Kren (Meerrettich) vermischen und dazu servieren. * Quelle:
Osterreichische Natur- kiiche, Tauner-Verlag erfasst von Rene Decrouppe 2:2450/210.2, 03.08.1994 Erfasser: Datum: 22.02.1995 Stichworte:
Eierspeise, Pikant, Pilz, Tofu, P4

Stichworte: P4, Pilz, Tofu, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gebackene Senfeier in der Form

Fur 4 Portionen

Zutaten

20 g Butter oder Margarine

80 g mittelalter Goudakase

1 Becher Schlagsahne (200 g)

2 EL Senfpulver oder Senf

Salz

6 Eier

2 Stiele Majoran oder glatte Petersilie

Eine ofenfeste Form mit Fett ausstreichen und mit zwei Essléffeln geriebenen Kase ausstreuen. Sahne mit Senfpulver und Kase (zwei Essloffel
zuriicklassen) verschlagen. Salzen und in die Form giessen. Die Eier aufschlagen und in die Form gleiten lassen. Mit restlichem Kése bestreuen, mit
Majoran belegen und in den Ofen schieben. Auf 180 Grad schalten und in dreissig Minuten goldgelb backen.

Dazu: Toast * Pro Portion ca. 285 Kalorien / 1193 Joule ** - Newsgroups: Of zer.t-netz.essen Erfasser: Unbekannt Datum: 25.05.1993 Stichworte:
ZER, Eier, Senf, Eierspeisen

Stichworte: Senf, ZER, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gebratene Paprikaschoten mit Ei

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Paprikaschote
. Salz

8 Eier

80 g Butter
Kase ; wenig
Petersilie
Gewdirzpaprika

MMMMM QUELLE:
- Ungarische Speisen
- Friher und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst
- von: Roland Pétschke
- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de
- Ipotschke/
Aus den Paprikaschoten wird das Kerngehéause entfernt und die Schoten zerschnitten. In der Butter werden sie 10 Minuten gediinstet, danach
gesalzen. Die Eier werden mit Petersilie, Kase und Gewdirzpaprika verriihrt und auf die Paprikaschoten gegossen und gebraten, bis eine feste
Masse entsteht.
Stichworte: Ungarn
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Geflugel-Zungen-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle

1/2 Tasse gek. Huhnerfleisch
1/2 Tasse KalbBunge

. 150 ml Tomatensaft

150 ml Sahne

Fir ein Gefliigel-Zungen-Souffle je 1/2 Tasse gekochtes Huhnerfleisch und KalbRunge, fein gewdirfelt, verwenden. Die Milch durch je 150 ml
Tomatensaft und Sahne ersetzen. Man kann dem Souffle auch 2 El. Estragon zufiigen. Man kann auch dieselben Mengen Putenfleisch und
Schinken, mit 1 TI. frisch gehackten Krautern verwenden.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:56:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Gefliigelgerichte, Zunge

Stichworte: Zunge, Soufflé, Gefliigel

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gefullte Artischockenbdden

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

8 Artischocken (a. d. Dose)
200 g Thunfisch (a. d. Dose)
2 hartgekochte Eier

. 3 EL Mayonnaise

Salz

Pfeffer

Einige Tropfen Zitronensaft
. 1 Msp. Cayennepfeffer

100 g Krabbenfleisch

1/2 Klein. Zitrone

einige Blatter Kopfsalat

1 klein. Glas deutscher Kaviar (50 g)

Artischockenbdden und Thunfisch gut ab tropfen lassen. Thunfisch und gepellte Eier im Mixer oder mit Zerkleinerungsstab purieren, nach und nach
die Mayonnaise zufiigen, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken. Krabben in einem Sieb unter fliessendem Wasser
waschen, gut abtropfen lassen.

Gewaschene Salatblatter auf einer Platte auslegen, darauf die Artischockenbdden setzen und mit der Thunfischmayonnaise fiillen. Die Krabben auf
die Mayonnaise geben, mit einer kleinen halben Scheibe Zitrone und Kaviar garnieren. * Quelle: Winke & Rezepte 8 / 94 der Hamburgischen
Electricitats-Werke AG Erfasser: Lothar Datum: 10.04.1995 Stichworte: P4, Artischocke, Snack, Vorspeisen, Bufett
Stichworte: P4, Vorspeisen, Biifett, Snack
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Geflllte Ei mit Pilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

1 Semmel

. Salz

Pfeffer

Petersilie

100 g Pilze

200 ml Saure Sahne
50 g Kéase ; gerieben

MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipdtschke/

Die hartgekochten Eier werden l&angs halbiert. Das Eigelb wird herausgenommen, mit der Gabel zerdriickt und mit der in Milch eingeweichte Semmel
verrihrt. Dann werden Salz, Pfeffer, Petersilie und die kleingeschnittenen Bediinsteten Pilze dazugegeben und mit dieser Masse die ausgehohlten

Eierhalften gefullt. Man legt sie in eine flache feuerfeste Form und tbergieRt sie mit einer hellen ButtersoRe und bestreut mit geriebenen Kase. In der
Backrohre wird es tiberbacken.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Geflillte Eier auf Rheinlanderart

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/2 Bd. Petersilie
1/2 Bd. Schnittlauch
4 hartgekochte Eier
40 g Weiche Butter
4 Eier

1/4 | Riesling

Salz

WeiRer Pfeffer
Muskatnuss

. 4 EL Susse Sahne
« 4 Scheib. Toastbrot
. 1grofRR. Tomate

MMMMM QUELLE
-erfa3t von Gunther

- Mannigel Bassermann:

- Kochen leichtgemacht

Petersilie und Schnittlauch abspulen und trockentupfen. Petersilie ganz fein hacken, Schnittlauch in ganz feine Rélichen schneiden. Die
hartgekochten Eier halbieren und das Eigelb herausheben. Eigelb ganz fein zerdriicken und mit der Butter vermengen. Die rohen Eier aufschlagen
und zusammen mit der Hélfte des Weins unter die Butter- Eigelb-Mischung mengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf3 wiirzen, in einen Topf geben,
bei nicht zu starker Hitze unter standigem Ruhren erhitzen, bis die Mischung fest geworden ist. Petersilie und Schnittlauch unterheben. Mit einem
ERloffel 4 KI6Re abstechen und mit Hilfe eines zweiten ERl6ffels rundformen. In vier EiweiBhalften setzen. Die Ubrigen EiweiBhélften durch ein Sieb
driicken. Die restliche Eimischung damit, mit dem tGbrigen Wein und der Sahne verrithren, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und unter Ruhren
aufkochen lassen. Toastbrotscheiben rosten, auf einer Platte anrichten. Die Tomate waschen, abtrocknen und quer in Scheiben schneiden. Die
Scheiben halbieren und jeweils zwei Halften auf eine Brotscheibe legen. In der Mitte die Eihélfte setzen und mit EiersoRe tibergieRen. :Pro Portion
1715 kJ/ 410 kcal:

Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gefullte Eier mit Avocadopuree

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2Eier

12 g Schalotten

0.4 reife Avocado (300 g)
. 0.4 EL Zitronensaft

0.4 TL Sambal Olek

. Salz

. 1.2 Tabletts Gartenkresse

Eier hart kochen, abschrecken, pellen und in klarem Wasser auskiihlen lassen. Inzwischen die Schalotten pellen und fein wirfeln. Die Avocado der
Lange nach halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem ERI6ffel herausheben. Avocado, Schalotten und Zitronensaft mit dem
Pirierstab vom Handriihrer piirieren, mit Sambal Olek und Salz abschmecken. Die Farce kalt stellen. Eier der Lange nach halbieren, die
Eigelbhélften vorsichtig herausheben und zur Seite legen. Avocadoplree in einen Spritzbeutel mit mittlerer Tlle fullen. Kresse von den Stielen
schneiden und als kleine Biischel auf die Platte setzen. Etwas Kresse zuriicklassen. Jeweils eine Eihélfte in ein Kressebiischel setzen. Die
Eiwei3halften mit Avocadoptree fiillen. Jeweils eine Eigelbhélfte mit der flachen Seite nach oben in das Avocadopliree driicken. Jedes Ei mit wenig
Kresse dekorieren. *Quelle: Essen & Trinken 1/88 Erfasst von Sylvia Mancini

Stichworte: Snacks

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Geflillte Eierschalen

Fur 4 Portionen

FUR VIER PORTIONEN

6 hartgekochte Eier

150 g Sellerie aus dem Glas
(oder frischen Staudensellerie)
1/2 Zitrone

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Oregano

1 Bd. Petersilie

1/2 TL Curry

. 50ml Ol

Salz

Ungeschélte Eier mit einem Sagemesser der Lange nach halbieren. Das Ei vorsichtig aus der Schale [6sen und fein wiirfeln. Das geht am besten,
wenn ihr ein feuchtes Tuch unterlegt, dann rutschen sie nicht so weg. Selleriestifte mit gewurfeltem Ei, Zitronensaft, gehackten Krautern, Curry und
zwei Essloffeln Ol verriihren. Mit Salz abschmecken. Mischung in die Eierschalen filllen. Restliches Ol erhitzen. Eier darin mit der Schale nach oben
goldbraun braten. * Pflanzliches Eiweiss 3 g / tierisches Eiweiss 42 g; pro Portion ca. 140 Kalorien / 586 kJ) ** - Newsgroups: Of zer.t- netz.essen
Erfasser: Datum: 25.05.1993 Stichworte: ZER, Eier, Eierspeisen

Stichworte: ZER, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Geflllte Eihalften

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier, hartgekocht

. 1 EL Mayonnaise

2/3 EL Curry

etwas Salz

50 g Roquefort

1 cl Portwein, Pfeffer
2/3 Dos. Tomatenmark
1/3 EL Mayonnaise
Rosenpaprika
Zwiebelsalz

1 Weintrauben, halbiert
2 Walnusshaélften
Petersilie

Geschalte Eier halbieren, die Eigelbe herausldsen. 3 Eigelbe mit Mayonnaise, Curry und Salz vermischen. 3 weitere Eigelbe mit zerdriicktem
Roquefort, Portwein und Pfeffer glattriihren. Restliches Eigelb mit Tomatenmark, Mayonnaise, Paprika und Zwiebelsalz verriihren. Die Mischungen
in die Eihalften spritzen, mit Trauben, Nussen und Petersilie garnieren.

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Eier, Kalt, Vorspeisen, P12
Stichworte: Kalt, Vorspeisen, Eier, P12

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gefullter Schnittlauchpfannekuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 EL Milch

. 1Ei

. 1EL Mehl

. Salz

1 Tomate

1 klein. Zucchini

1 Lauchzwiebel

. 2 EL Gemiisemais; aus der Dose
1 Scheibe Friihstiicksspeck

1/2 Bd. Schnittlauch

« 1/2 Bd. Petersilie

1/2 Bd. Dill

125 g Magerquark

WeiBer Pfeffer

. 1ELOI

. 1 TL Butter; oder Margarine
Paprikagewirz

Salathlatter; z. Garnieren

2/3 der Milch, Ei, Mehl und Salz verquirlen, quellen
lassen.

In der Zwischenzeit Gemiise putzen. Tomate in Spalten, Zucchini in Scheiben, Lauchzwiebel in Stiicke schneiden. Mais abtropfen lassen. Speck in
kleine Stiicke schneiden.

Die Halfte des Schnittlauchs fir den Pfannekuchen beiseite legen. Restliche Krauter hacken und mit dem Quark und der restlichen Milch verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol erhitzen und den Speck darin knusprig ausbraten, herausnehmen, beiseite legen. Schnittlauchstreifen in das Bratfett, den Teig dariibergiessen
und den Pfannekuchen unter Wenden goldgelb braten.

In einer zweiten Pfanne Fett erhitzen und Lauchzwiebel sowie Zucchini darin 5 Minuten unter Wenden andiinsten. Tomate und Mais kurz mit darin
erhitzen. Alles mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Speckstiicke zuftigen.

Pfannekuchen damit fuillen, Mit dem Kréuterquark auf Salat anrichten und nach Belieben mit gehackten Krautern bestreuen. * Quelle: Gepostet von
Karin Schmidt@2:2456/440.25 02.07.94 textlich angepasst Erfasser: Datum: 30.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Schnittlauch, Gemduse,
Quark, P1

Stichworte: Gemiise, Quark, Pikant, Schnittlauch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gefllltes Ei auf Ungarische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

Ganseleberkrem o. Wurstkrem
100 g Kase

. Salz

Pfeffer

Paprika

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen
- Frither und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst
- von: Roland Pétschke
- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de
- Ipbtschke/

Eine Seite der harten Eier wird vorsichtig ausgehohlt und das Eigelb herausgenommen. Man fillt sie mit Ganseleberkrem (Konserve) und Wurstkrem
und bedeckt die Locher wieder mit dem Eiweil3. Auf einer Glasplatte werden Salatblatter ausgelegt und die Eier daraufgestellt. Das Eigelb wird
zusammengedrickt, mit Salz, Pfeffer und Paprika verriihrt, der geriebene Kése zugegeben und damit die Eier bestreut. Man gibt in der Backrohre
aufgebackene Semmeln oder Hérnchen dazu.
Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gefulltes Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1 (-2) Knoblauchzehen
4ELOI

200 g TK-Blattspinat
Salz

Muskat

WeiRer Pfeffer

150 g Gekochter Schinken
. 250 g Tomaten

4 groR. Eier

150 g Kefir

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken. In 1 El. Ol andiinsten. Spinat grob hacken, hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Schinken in feine Streifen schneiden. 200 g Tomaten tberbrihen, abziehen, quer halbieren, entkernen und wirfeln. Mit dem Schinken zur Fullung
geben, warm halten. Eigelb mit Kefir verrilhren. Eiweiss mit Salz steif schlagen, unter die Eigelbmasse ziehen. Nacheinander mit etwas Ol 4
Omeletts nur auf einer Seite bei aufgelegtem Deckel backen, bis die Oberflache zu stocken beginnt. Mit Spinat filllen, zusammengeklappt anrichten
und mit Tomatenecken garnieren.

01.04.1994 (Kf)
Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Eier, P1
Stichworte: P1, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gekochte Eier in indonesischer Sauce Gulee Telur

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 hartgekochte Eier

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe fein hacken und in
3 EL Ol glasig diinsten

1 TL Koriander

1 TL Kunit (Gelbwurz)

1/2 TL Jintan (Kreuzkimmel)
1/2 TL Laos-Pulver

1 Lorbeerbléatter

2 Zitronenbléatter

1 Stg. Sereh (Zitronengras)
1/2 TL Sambal Olek

1 Dos. Kokosmilch

Salz

(1/2 TI. Glutamat)

Zwiebeln und Knoblauchzehe fein hacken und in Ol glasig diinsten. Koriander, Kunit (Gelbwurz), Jintan (Kreuzkiimmel), Laos-Pulver, Lorbeerblétter,
Zitronenblatter, Sereh (Zitronengras) und Sambal Olek dazu tun, kurz anbraten, anschliessend Kokosmilch dazu geben und mit Salz (1/2 TI.
Glutamat) abschmecken. Hartgekochte Eier in die Sauce geben und 10-15 Min. schmoren lassen.

Es kann auch eine Packung Bumbu Gulee Gewirzmischung verwendet werden. ** From: THOMAS_DRESCHER%OL@ZERMAUS.ZER.sub.org
Date: Sun, 19 Sep 1993 04:32:00 CEST Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Thomas Datum: 19.10.1993 Stichworte: Indonesisch, Eierspeisen,
Zer
Stichworte: Indonesien, ZER, Eier
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gewlirztes Omelett mit Fleisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Kartoffeln

100 g Zwiebeln

100 g Raucherspeck
. 8Eier

Salz

Pfeffer

Thymian

Basilikum

Paprika

4 Wiener Wiirstchen
4 Scheib. Schinken
1 Tomate

Petersilie
Schnittlauch

Sisse Sahne

MMMMM QUELLE:
- Ungarische Speisen
- Friher und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst
- von: Roland Pétschke
- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de
- Ipotschke/

Der in Wiirfel geschnittene Speck wird ausgelassen und darin die feingeschnittene Zwiebel und die wirflig geschnittenen Kartoffeln gebraunt. Man
gibt die Gewiirze dazu. Die Eier werden mit der siRen Sahne und den Kartoffeln verriihrt und vier Omeletts aus der Masse gebacken. Die
Warstchen werden pro Stiick in eine Scheibe Schinken gewickelt und in heier Fettigkeit gebraten. Mit einem Zahnstocher werden sie auf die
Omeletts gespieRt. Man serviert es mit Tomatenringen. Als Beilage reicht man Gurkensalat, der mit geriebenen Mohrriiben vermischt ist.
Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Griechische Eier Ayr von kriechen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Scheiben Weissbrot
1/4 | Milch

3 Eier

Paniermehl

Zimt

Zucker

50 g Schmalz

Die Weissbrotscheiben in Milch weichen, in den verquirlten Eiern wenden und panieren. Im heissen Schmalz goldgelb ausbacken, Mit Zucker und
Zimt bestreuen und heiss auf den Tisch bringen. ** Gepostet von Hanns Holger Rutz Date: Mon, 05 Jun 1995 Erfasser: Hanns Datum: 27.08.1995
Stichworte: Ei, Mittelalter

Stichworte: Mittelalter, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Grinkernfrikadellen mit Tomatensalat

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g mittelfeiner Griinkernschrot
1/8 | Gemusebrithe

4 Schalotten

. 2Eier

1TL Salz; (1)

2 EL Petersilie; gehackt
100 g Hartkase; gerieben
. 4ELOI

4 Fleischtomaten

1 Zwiebel

1 TL Salz; (2)

. 1 Prise weisser Pfeffer

. 1 EL Weinessig

. 3 EL Schnittlauchrélichen

Den Griinkernschrot unter Rithren in der Gemusebriihe zum kochen bringen, einmal kréftig aufkochen lassen, bei &usserst schwacher Hitze 30
Minuten im offenen Topf quellen und dann abkiihlen lassen.

Die Schalotten schalen, feinwirfeln und mit den Eiern, Salz (1) , der Petersilie und dem geriebenen Kase unter den Griinkernschrot mischen.
Aus der Schrotmasse Frikadellen formen und diese bei schwacher Hitze in etwas Ol von jeder Seite 12-15 Minuten braten.

Die Tomaten waschen, abtrocknen, in gleich dicke Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und tber die
Tomaten streuen. Salz (2) mit dem Pfeffer, dem Essig und dem restlichen Ol verrithren und tiber die Tomaten traufeln.

Den Salat mit dem Schnittlauch bestreut zu den Frikadellen servieren. * Quelle: Gepostet von Frank Buchholz@2:2457/320.7 28.05.94 textlich
angepasst Erfasser: Datum: 10.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Griinkern, Kase, Tomate, P4

Stichworte: Griinkern, Tomate, Pikant, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Grundrezept fur Souffles

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2 EL geriebener Parmesankase
. 4 EL Butter

. 3 EL Mehl

. 300 ml Heisse Milch

. 1 Prise Muskatnuss

. 1 Prise Cayenne-Pfeffer

. Salz, Pfeffer

. 4 Eier

. 1Eiweiss

Leicht gefettetes Pergamentpapier um eine Souffleform (1 1/2 I) legen und festbinden. Innen mit Butter ausfetten und mit Parmesan ausstreuen.
Backofen auf 250 Gradc (Gas 5) vorheizen. Butter schmelzen, Mehl zufiigen und unter Rilhren etwa 2 Min. anschwitzen. Vom Herd nehmen, heisse
Milch einriihren. Kréftig schlagen, bis alle Zutaten vermischt sind, dann die Gewiirze zugeben. Auf den Herd setzen und unter Rihren 1 Min.
kocheln. Vom Herd nehmen und beiseite stellen. Eier trennen. Eigelb nacheinander in die heisse Creme riihren. Geriebenen Kase unterriihren.
Eiweiss schlagen, bis ein Messerschnitt im Eischnee sichtbar bleibt. 2 Essléffel des Eischnees in die Soufflemasse rihren. Das restliche Eiweiss
vorsichtig mit einem Teigschaber unterheben. Nicht riihren, sonst zerfallt der Eischnee. Die Masse in die Souffleform fiillen und sofort in den heissen
Backofen schieben. Temperatur auf 225 Gradc (Gas 4) reduzieren. Tir nicht 6ffnen. Das Souffle geht etwa 5 cm iber den Rand auf und wird
goldbraun. Noch 5 Min. backen, wenn es auch innen fest werden soll. Papier abnehmen, Souffle sofort servieren.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 10:09:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles

Stichworte: Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Gulee Telur Gekochte Eier in indon. Sauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 hartgekochte Eier

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

. 3ELOI

1 TL Koriander

1 TL Kunit (Gelbwurz)

1/2 TL Jintan (Kreuzkimmel)
1/2 TL Laos-Pulver

1 Lorbeerbléatter

2 Zitronenbléatter

1 Stg. Sereh (Zitronengras)
1/2 TL Sambal Olek

1 Dos. Kokosmilch

Salz

(1/2 TI. Glutamat)

Zwiebeln. Knoblauchzehe fein hacken und in Ol glasig diinsten. Koriander, Kunit, Jintan, Laos-Pulver, Lorbeerblatt, Zitronenblatter, Sereh und
Sambal Olek dazu tun, kurz anbraten, anschliessend Kokosmilch dazu geben und mit Salz (und Glutamat) abschmecken. Hartgekochte Eier in die
Sauce geben und 10-15 min. schmoren lassen.

Es kann auch eine Packung Bumbu Gulee Gewirzmischung verwendet werden. ** Aus der Rezeptsammlung von Andreas Kohout vom 04.12.1993
Erfasser: Andreas Datum: 29.03.1994 Stichworte: Andreas, Eierspeisen

Stichworte: Andreas, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Hartgekochte Eier mit Griiner Sauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Eier, grosse

1 EL Olivendl, extra vergine
1/3 TL Kapern, gehackt

2/3 EL Petersilie, gehackt

0.16 TL Knoblauch, gehackt

2 Anchovisfilets, fein gehackt
0.16 TL Dijonsenf

. Salz

2/3 Paprikaschote, rot, nicht zu
fein gewdirfelt

AUFGESCHNAPPT VON

HEIN RUHLE 4/1998

1. Eier in kaltes Wasser legen und zum Kochen bringen. Bei schwacher Hitze 10 Minuten kochen, aus dem Wasser nehmen, kalt abschrecken und
auskihlen lassen. 2. Die ausgekuhlten Eier schélen und der Lange nach halbieren. Die Eigelbe vorsichtig herausheben, dabei die Eiweisse nicht
beschéadigen. Die Eiweisse beseite stellen. 3. Eigelbe, Olivendl, Kapern, Petersilie, Knoblauch, Anchovis, Senf und eine kleine Prise Salz in eine
Schiissel geben und alles mit einer Gabel zu einer homogenen Mischung zerdiicken. (Wenn fiir eine Party eine grossere Menge zubereitet werden
soll, am besten eine Keuchenmaschine benutzen). 4. Die Mischung in 12 gleiche Teile teilen und diese in die Hohlungen der Eiweisse fiillen. Mit
Parikawurfeln garnieren. Hinweis: Wenn die Kapern in Salz konserviert sind, vorher wassern. Falls in Essig eingelegt, abtropfen lassen.

Stichworte: Pikant, Party

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Hirse-Eierkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Hirsemehl

150 g saure Sahne (10%)

4 Eier

1 Spur Salz

200 g kleine Champignons

400 g Kleine Zucchini

40 g Butterschmalz

100 g Maasdamer Kése, gerieben

Das Hirsemehl mit der sauren Sahne, den Eiern und dem Salz verquirlen.

Die Champignons waschen, putzen und abtropfen lassen. Die Zucchini ebenfalls waschen, die Enden abschneiden, schélen und die Zucchini in
Scheiben schneiden.

in zwei Pfannen gleichzeitig das Butterschmalz zerlassen, jeweils die Champignons und die Zucchini hinzufiigen und etwa 5 Minuten andiinsten.
Den Teig auf dem Gemiise gleichméssig verteilen, je einen Deckel auf die Pfannen legen und die Eierkuchen wenden, mit dem Kase bestreuen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 10 Minuten fertigbacken.

Aus: Was kleine Kinder gerne mégen, Grafe und Unzer Verlag ** From: Andrea_Widmann@p20.f8001.n2487.z2 fido.sub.org Date: Tu, 31 May 1994
Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Andrea Datum: 10.06.1994 Stichworte: Kinderessen, Fleisch, Huhn, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Huhn, Kinder

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Hirse-Pfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 150 g Emmentaler
200 g Hirseflocken
4 Eigelb

400 ml Milch

Salz, Pfeffer

1 Spur Muskatnuss
4 Eiweiss

Ol; zum Ausbacken

Kéase sehr fein reiben. Hirseflocken, Eigelbe, Milch, Kése und Gewiirze gut verriihren, bis eine breiige Masse entsteht, die eine halbe Stunde ruhen
soll. Eine Prise Salz zum Eiweiss geben und schaumig schlagen. Das steife Eiweiss vorsichtig unter die Hirsemasse heben. Aus dem Teig goldgelbe
Pfannkuchen backen. Dazu: Rohkostsalate oder Lauchgemiise * Quelle: Nach Stuidwest-Text Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 05.02.95 ** Gepostet
von Ulli Fetzer Date: T, 07 Feb 1995 Erfasser: Ulli Datum: 27.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Hirse, Kase, Vegetarisch, P1

Stichworte: Pikant, Kése, Hirse, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Huvos Rancheros (Eier nach Art der Rancher) einfach

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Tas. Salsa; oder Chilisosse

. 8 Eier

. Butter; oder Margarine

. 4 Mais Tortillas; geduinstet oder knusprig gebraten

Die Salsa erwarmen, die Eier als Spiegeleier in Butter oder Margarine braten. Je zwei Eier auf jede Tortilla legen und mit Salsa tibergiessen. *
Quelle: der GOURMET, Autor unbekannt. ** Ubersetzt und gepostet von Michael Dauffenbach vom 23.06.1994 Erfasser: Michael Datum:
01.08.1994 Stichworte: Frihsttick, Mexiko, P4

Stichworte: Friihstiick, P4, Mexiko

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Huvos Rancheros supreme

Fur 4 Portionen
Zutaten

1 Tas. Salsa; oder Chilisauce
8 Eier

1 klein. Paprika, rot

1 klein. Paprika, griin

1 klein. Zwiebel

250 g Bacon; in Scheiben

16 Peperoni; scharf

8 Mais Tortillas; gediinstet

Den Bacon und die Paprika in 2 cm lange Stiicke schneiden, die Zwiebel wirfeln, die Eier verkleppern, die Salsa erwarmen. Die Bacon Stiicke in der
Pfanne ausbraten, in dem Fett die Zwiebel und die Paprika anbraten, die Eier dariiber geben und stocken lassen, ofters wenden. Auf Tellern
portionsweise anrichten und mit der Salsa tibergiessen, die Peperonis um die Eimasse legen und die Tortillas dazu reichen. Gegessen wird mit der
Hand, indem die Tortillas als Werkzeug benutzt werden. Wer sie bekommen kann, kann die Paprika durch Chilischoten ersetzen, aber Achtung, es
gibt sehr scharfe Sorten. ** Erfasst und gepostet von Michael Dauffenbach vom 23.06.1994 Erfasser: Michael Datum: 01.08.1994 Stichworte:
Frahsttick, Mexiko, P4

Stichworte: Friihstiick, P4, Mexiko

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

K i rabben-Sojabohnensprossen-Omelette

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Eier; geschlagen

115 g Krabben - geschalt + gewaschen

175 g Soyabohnenkeimlinge

4 Getrocknete chin. Pilz - eingeweicht, in Scheiben
4 klein. Zwiebeln; diinne Scheiben

1/2 TL Salz

1 TL Monosodiumglutamat - nach Wunsch

. 0l

FUR DIE SAUCE

« 3 EL Tomaten Sauce

1 EL Chilli Sauce

1/2 TL Salz

2 TL Zucker

2 TL Helle Soya Sauce

1 EL Starkemehl - verriihrt in
1 Tas. Wasser

Etwas Ol in Pfanne oder Wok erhitzen, die Zwiebeln darin weich braten. Die Krabben zugeben und braten, bis die Farbe wechselt. Nun gibt man die
Soyabohnenkeimlinge u. Pilze hinein u. bréat alles unter standigem Ruhren 2 Min. Mit Salz u. Monosodium Glutamat abschmecken.

Alles aus der Pfanne nehmen und mit den 8 geschlagenen Eiern gut vermischen.
Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und auf dem ganzen Boden der Pfanne verteilen.

1/ der Eiermischung hineingeben und braten, bis das Ei gestockt ist, umdrehen und die andere Seite backen. Zur Halfte Uibereinanderschlagen und
auf eine Platte legen. Die ganze Prozedur noch wiederholen, bis die ganze Mixtur aufgebraucht ist.

Fir die Sauce: Alle Zutaten gut vermischen, in eine Pfanne geben u. zum Kochen bringen. Kocheln, bis die Sauce zu dicken beginnt. Die Sauce wird
separat serviert u. Uber die Omelettes gegeben. * Quelle: Gepostet von Rudolf Schnapka@2:2453/30.52 01.08.1994 textlich angepasst Erfasser:
Datum: 05.12.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Krabbe, Soja, China, P4

Stichworte: China, P4, Krabbe, Soja, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Kése-Eier mit Speck und Paprika

Fur 4 Portionen
Zutaten

75 g Bacon

1 Zwiebel

150 g Paprika; (rot, griin, gelb)
50 g Gouda

2 Eier

. Salz

Pfeffer

Schnittlauch

Den Bacon wiirfeln und ausbraten. Die Zwiebeln wiirfeln, zugeben und in 5 Min. glasig diinsten. Paprika in Streifen schneiden und ebenfalls
zugeben.

Gouda raspeln, Eier verquirlen, 3/4 vom Kése unterriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eimasse auf das Gemiise geben, stocken lassen
und mit dem Restkéase und dem Schnittlauch bestreuen.

Portion mit 900 kcal/3764 kJ. * ARD/ZDF 27.08.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Ulli Datum: 16.09.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant,
Speck, Paprika, Kase, P1

Stichworte: P1, Pikant, Speck, Kase, Paprika, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Kase-Omelett mit Oliven

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 kg Zucchini

1 Bd. Petersilie

1 Bd. Basilikum

1 Gemisezwiebel (300 g)

30 g Butterschmalz

. Salz

Pfeffer

MuskatnuB, frisch geriebene

75 g Oliven, entsteinte schwarze
8 Eier

100 g Gouda, mittelalter hollandischer

1. Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Krauter waschen, trockentupfen, backen. Zwiebel abziehen, halbieren, in diinne Scheiben
schneiden. 2. Zucchinischeiben portionsweise im heien Fett ca. 3 Minuten anbraten. Wiirzen. Herausnehmen. Zwiebelscheiben im Bratfett ca. 5
Minuten diinsten. Zucchini und Oliven zugeben. 3. Eier verquirlen, Krauter und geraspelten Kése zugeben. Kraftig wiirzen. Eimasse uber das
Gemise geben, zugedeckt 10-15 Minuten stocken lassen.

:Stichworte : Ei, Fleischlos, Gemiise, Omelett, P4 :Notizen (*) : : : Quelle: Fir Sie 22 / 97 :Notizen (**) : : Stichworte: Gemlse, P4, Fleischlos,
Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Kéaseomelett mit Gemusefullung

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

. 3 Bd. Suppengriin (750 g)
60 g Butter oder Margarine
100 g Gruyere-Kase

. 8Eier

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss (frisch gerieben)
. 100 g Creme fraiche

1/2 Bd. glatte Petersilie

1. Méhren und Sellerie waschen und putzen. Porree putzen und waschen. Mohren und Porree in Scheiben, Sellerie in Wirfel schneiden.
2. Méhren und Sellerie in 20 g Butter oder Margarine 10 Minuten diinsten. Porree zugeben, weitere 5 - 10 Minuten dunsten.
3. Kése auf der Haushaltsreibe grob raffeln, mit den Eiern verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4. 10 g Butter oder Margarine in der Pfanne schmelzen. 1/4 der Eimenge hineingeben und bei milder Hitze 4 Minuten stocken lassen. Das Omelett
auf einen Teller gleiten lassen. 1/4 der Gemiisemenge darauffilllen, das Omelett einmal tiberklappen und warm stellen.

6. Die anderen 3 Omeletts genauso backen. Beim Servieren mit Creme fraiche begiessen und mit gehackter Petersilie bestreuen.
Pro Portion ca. 249 E, 429 F, 16g KH = 572 kcal (2393 kJ)

Als Menuivorschlag:

Vorspeise: Marinierte Melonenkugeln mit Mandelstiften

Hauptspeise: Kaseomelett mit Gemusefillung

Nachspeise: Walnusseis mit Rumrosinen und Schokoladensauce Zubereitungszeit 40 Minuten * Quelle: Menus fiir jeden Tag (essen & trinken)
Erfasser: Lothar Datum: 29.01.1995 Stichworte: Eierspeisen, Omelett, P4

Stichworte: P4, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Kaseomelett mit Sommergemise

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Bundmohren

200 g Zuckererbsen

1 Bd. Fruhlingszwiebeln
20 g Butter

Jodsalz

Weisser Pfeffer, grob gem.
2 TL Starkepulver

1 Schuss Jodsalz

80 g Butter

8 Eier

150 g Gouda
Paprikapulver

Mohren. Zuckererbsen und Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Méhren und Zwiebeln in kurze Streifen schneiden. Méhrenstreifen und
Schotenerbsen in Butter funf Minuten dunsten. Dann Frithlingszwiebeln und zwei bis drei Essloffel Wasser zugeben. Salzen, pfeffern und ca. 5
Minuten weiterdiinsten.

Fur die Omeletts Eiweiss vom Eigelb trennen und das Eiweiss zu Eischnee schlagen. Eigelb mit 4 Essléffel Wasser, Jodsalz und Starkepulver
schaumig schlagen und den Eischnee darunterheben. Nacheinander in Butter vier Omeletts braten. Dazu jeweils 20g Butter in einer beschichteten
Pfanne schmelzen lassen. Eine Kelle Teig einfiillen, bei niedriger bis mittlerer Hitze zugedeckt backen lassen, bis die Unterseite goldbraun ist. Mit
einem Essldffel etwas geriebenen Kése dariiber streuen. Omelett bis zur Halfte auf einen Teller gleiten lassen und auf diese Halfte ein Viertel des
Gemiises anrichten. Die andere Halfte des Omeletts dariiber klappen. Die fertigen Omeletts mit dem restlichen Kéase, etwas Paprikapulver
bestreuen. Kurz vor dem Servieren ca. 2 Minuten unter den Grill schieben oder bei starker Hitze im Backofen tberbacken. * Quelle: SPAR Kalender
1996 gepostet von Jorg Weinkauf Erfasser: J6rg Datum: 03.05.1996 Stichworte: Ei, Backen, Gemise, Kase, P4

Stichworte: Backen, Gemiise, P4, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kaiserschmarrn mit |

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

100 g Kristallzucker
80 g Mehl

. Salz

Vanillezucker
Puderzucker; nach Belieben
20 g Rosinen

200 g Zwetschgen
100 g Zucker

2 Zitronen

1/4 Zimtstange

Die Eier trennen, das Eiweiss mit dem Kristallzucker aufschlagen und Salz und Vanillezucker beigeben. Das Ganze nur kurz verriihren. Die Eigelbe
dazugeben, ebenso die Rosinen und das Mehl. Den Teig in einer gefetteten Pfanne im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen. Nun den Schmarrn
wenden und wieder im Ofen ca. 2 Minuten fertighacken. Die Pfanne herausnehmen und mit 2 Gabeln oder Paletten zerreissen. Fur den
Zwetschgenroster den Zucker karamelisieren und die entsteinten Zwetschgen hinzufiigen. Die Aromen beigeben und mit etwas Weisswein und
Wasser auffiillen und kurz kécheln lassen. Anrichteweise: Den Kaiserschmarrn anzuckern, den Zwetschgenroster auf einer Halfte des Tellers
anrichten und Schmarrn dazugeben. Zum Schluss den Schmarrn mit etwas Puderzucker bestreuen. :Stichworte : Eierspeise, Osterreich, P4, Siss,
Zwetschge :Notizen (*) : : : Quelle: Nach Nordtext 04.03.95 Erfasst: Ulli Fetzer :Notizen (**) : : : Gepostet von Ulli Fetzer : : Date: Mon, 06 Mar 1995
Stichworte: Osterreich, Zwetschgen, P4, Suss, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Kaiserschmarrn mit | Zwetschgenrdster

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

100 g Kristallzucker
80 g Mehl

. Salz

Vanillezucker
Puderzucker; nach Belieben
20 g Rosinen

200 g Zwetschgen
100 g Zucker

2 Zitronen

1/4 Zimtstange

Die Eier trennen, das Eiweiss mit dem Kristallzucker aufschlagen und Salz und Vanillezucker beigeben. Das Ganze nur kurz verriihren. Die Eigelbe
dazugeben, ebenso die Rosinen und das Mehl. Den Teig in einer gefetteten Pfanne im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen. Nun den Schmarrn
wenden und wieder im Ofen ca. 2 Minuten fertighacken. Die Pfanne herausnehmen und mit 2 Gabeln oder Paletten zerreissen.

Fur den Zwetschgenrdster den Zucker karamelisieren und die entsteinten Zwetschgen hinzufiigen. Die Aromen beigeben und mit etwas Weisswein
und Wasser auffiillen und kurz kécheln lassen.

Anrichteweise:
Den Kaiserschmarrn anzuckern, den Zwetschgenroster auf einer Hélfte des Tellers anrichten und Schmarrn dazugeben. Zum Schluss den Schmarrn
mit etwas Puderzucker bestreuen. * Quelle: Nach Nordtext 04.03.95 Erfasst: Ulli Fetzer ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Mon, 06 Mar 1995 Erfasser:
Ulli Datum: 24.04.1995 Stichworte: Eierspeise, Suiss, Zwetschge, Osterreich, P4
Stichworte: Osterreich, Zwetschgen, P4, Siiss, Eier
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Kaltes gefllltes Ei auf Kasino-Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

200 ml siiRe oder saure Sahne
. Senf

Sardellenpaste

franzosischer Salat

20 g Butter

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Die untere Halfte der gekochten Eier wird abgeschnitten und mit einem spitzen Messer das Eigelb herausgenommen (das abgeschnittene Eiweil3
wird zerkleinert und zum franzésischen Salat gegeben). Das Eigelb wird passiert und die Halfte davon mit siiRer Sahne, Senf Sardellenpaste, Salz
sowie einer Prise Zucker verrithrt. Damit werden die Eier gefiillt. Man kann in die Fiillung auch zerkleinerte Bratenreste geben. Auf einer langlichen
Platte wird aus dem franzdsichen Salat ein Sockel bereitet und die Eier daraufgestellt. Aus dem gebliebenen Eigelb wird mit siiRer Sahne eine

Tartarsosse bereitet und die Eier sowie der Salat damit (ibergossen. (Man kann die Platte mit Zitronenringen, wiirflig geschnittenem Aspik und
Petersilie garnieren.)

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Karotten-Thunfisch-Souffle

Fur 4 Portionen MMMMM AU R N = ——

250 g Karotten

1 tb Butter

1 cn Thunfisch naturell
2 Eier (getrennt)

30 g Mehl

1/2 Zitrone

Muskat

Karotten schélen und grob raffeln. Im Fett andiinsten, mit etwas Wasser begiessen und zugedeckt 10 Minuten garen. Die Fllssigkeit sollte
weitestgehend eingekocht sein. Danach fein piirieren und in einer grossen Schiissel abkiihlen lassen.

Thunfisch abtropfen lassen, grob zerpfliicken, mit dem Eigelb unter die M6hren heben. Mehl, Salz, Muskat sowie Zitronensaft und etwas fein
abgeriebene Zitronenschale unterriihren. Eischnee schlagen und locker unterziehen.

Die Masse in 4 gefettete Soufflefdrmchen verteilen und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad backen.

Tips: Sofort servieren, fallt wie alle Souffles sehr schnell zusammen. * Unbekannt ** Das Olgastrassen-Kochbuch von Barbara Burr Bitte geben Sie
diese Rezepte immer nur als Gesamtheit weite Anregungen bitte an burr@rus.uni-stuttgart.de Erfasser: Barbara Datum: 29.09.1993 Stichworte:
Olgastrasse, Backofen, Souffles, Karotten, Tunfisch, Eierspeisen

Stichworte: Tunfisch, Backofen, Karotten, Soufflé, Olgastrasse

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kartoffel-Gemuse-Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

750 g Kartoffeln
1 Paprikaschote, rot
2 Zucchini

2 Zwiebeln
2ELOI

300 g TK-Erbsen
Salz

Pfeffer

. 4 Eier

100 ml Milch
Paprika, edelsiiss

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten garen. Inzwischen Paprika und Zucchini putzen, waschen und kleinschneiden. Zwiebeln schélen und hacken.
Kartoffeln kalt abschrecken, schalen und in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Paprika, Zucchini und Erbsen darin ca. 3
Minuten andiinsten. Kartoffeln zuftigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Milch verquirlen. Mit Salz und Paprika wirzen und tber das Gemuse
giessen. bei schwacher Hitze zugedeckt 15 - 20 Minuten stocken lassen. Getrénketip: Apfelsaft-Schorle

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde Pro Portion etwa 430 kcal Quelle: Mach mal Pause 11/95 ** Gepostet von Olaf Herrig Date: Thu, 09 Mar 1995
Erfasser: Olaf Datum: 24.04.1995 Stichworte: Ei, Gemiise, Vegetarisch, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kartoffel-GemUise-Omelett nach mexikanischer Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Grune Paprikaschoten

. 1Bd. Lauchzwiebeln

. 1 Dos. Rote Brechbohnen - 425 ml-Dose
. 300 g Kartoffeln

. 2ELOI

. 4 Eier

. 1dl Milch

. Salz

. Schwarzer Pfeffer

. 1 Prise Chilipulver

Paprikaschoten putzen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen.
Kartoffeln schalen, waschen und in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Gemiise und Kartoffeln unter Wenden darin anbraten.

Eier und Milch miteinander verquirlen. Mit Salz und Pfeffer und Chilipulver wiirzen und tber das Gemuse giessen. Alles bei schwacher Hitze ca. 15
Minuten stocken lassen. Dann stiirzen und noch 5 Minuten von der anderen Seite braunen. * Quelle: Gepostet von Karin Schmidt@2:2456/440.25
04.07.1994 textlich angepasst Erfasser: Datum: 30.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Kartoffel, Bohne, Vegetarisch, P4

Stichworte: Bohne, Pikant, Vegetarisch, Kartoffeln, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi -Wurst und Zucchini

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8gleich grosse festkochende Kartoffeln (ca. 450g)
1 Zucchini (ca. 200 g)

20 Butter

150 g Kabanossi-Wurst

6 Eier

1 EL Creme fraiche

Salz

. Pfeffer

Edelstisspaprika

1. Kartoffeln griindlich unter fliessendem kaltem Wasser sauberbirsten. Anschliessend mit einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine
mikrowellengeeingete Form legen.

2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im Gerat ruhen lassen.
3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden.
4. Zucchini waschen, Enden abschneiden. Zucchini in diinne Scheiben schneiden.

5. Eine mikrowellengeeignete Form (28 cm O) mit 10 g Fett auspinseln. Zucchini darin verteilen. Abgedeckt bei 600 Watt 3 Minuten garen.
Herausnehmen, beiseite stellen.

6. Gesauberte Form mit restlichem Fett auspinseln. Kabanossi in gleichmassige Scheiben schneiden.
7. Eier trennen. Eigelb, Creme fraiche, Gewirze verquirlen. Abschmecken.

8. Eiweiss steif schlagen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Unterheben und in die gefettete Form geben, glattstreichen. Mit Mikrowellenfolie
abgedeckt bei 360 Watt 4 Minuten garen.

9. Kartoffeln, Zucchini und Kabanossi auf der Omletmasse verteilen. Abgedeckt bei 360 Watt 6 Minuten garen. Anschliessend 5 bis 10 Minuten
ruhenlassen. Nach Wunsch mit Schnittlauch bestreut servieren. Zubereitungszeit 50 Minuten * Pro Person: 430 Kalorien Erfasser: Barbara Datum:
13.01.1993 Stichworte: Eier, Kartoffeln, Omeletts, P4, Kabanossi, Zucchini, Microwellengericht

Stichworte: P4, Zucchini, Kartoffeln, Omeletts, Kabanossi, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kartoffel-Omeletts mit Kase und Kohlrabi

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 gleich grosse festkochende Kartoffeln (ca. 450g)
1 Kohlrabi (ca. 300 g)

250 g Mohren

. 2 EL Gemusebriihe (20 ml)
1 Bd. Schnittlauch

1 Bd. Petersilie

10 g Butter

20 g feingeraspelter Kase

. Salz

Pfeffer

Muskat

1. Kartoffeln grundlich unter fliessendem kaltem Wasser sauberbirsten. Anschliessend mit einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine
mikrowellengeeignete Form legen.

2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im Gerat ruhen lassen.

3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden.

4. Kohlrabigriin abschneiden und beiseite legen. Kohlrabi schélen, vierteln und in gleichméssig dicke Scheiben schneiden.
5. M6hren waschen, schalen und ebenfalls in gleichméssig dicke Scheiben schneiden.

6. Kohlrabi in einer mikrowellengeeigneten Form (28 cm O) verteilen. Gemusebriihe zuftigen. Mit Mikrowellenfolie abgedeckt bei 600 Watt 7 Minuten
garen. Méhren nach 2 Minuten zugeben, mitgaren. Gemiise herausnehmen, beiseite stellen.

7. Krauter waschen und trockentupfen. Petersilienblattchen abzupfen und fein hacken, Schnittlauch in Rélichen schneiden.
8. Die geséuberte Form einfetten. Eier trennen. Eigelb verquirlen. Gehackte Krauter und geraspelten Kase unterrithren, abschmecken.

9. Eiweiss steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. In die vorbereitete, gefettete Form geben, glattstreichen. Mit
Mikrowellenfolie abgedeckt bei 360 Watt 6 Minuten garen.

10. Kartoffeln, Kohlrabi- und Méhrenscheiben auf dem Omelett verteilen. Abgedeckt bei 360 Watt 5 Minuten garen. Anschliessend 5 bis 10 Minuten
ruhenlassen. Mit Kohlrabigriin garnieren. Zubereitungszeit 50 Minuten * Pro Person: 260 Kalorien Erfasser: Barbara Datum: 29.11.1993 Stichworte:
Eier, Kartoffeln, Omeletts, P4, Kase, Kohlraben, Mikrowelle
Stichworte: P4, Kase, Kartoffeln, Omeletts, Kohlraben, Eier
Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kartoffel-Omeletts mit Speck und Lauchzwiebeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8gleich grosse festkochende Kartoffeln (ca. 450g)
100 g Bacon (Frihstiicksspeck)
1 Zwiebel

20 g Butter

6 Eier

2 Bd. Lauchzwiebeln (a250g)

2 EL Wasser

2 Zweige Liebstockel

4 EL Milch

50 g feingeraspelter Gouda

. Salz

Pfeffer

1. Kartoffeln grindlich unter fliessendem kaltem Wasser sauberbirsten. Anschliessend mit einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine
mikrowellengeeignete Form legen.

2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im Gerat ruhen lassen.

3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden.

4. Bacon in kleine, gleichméssige Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, wiirfeln.

5. Eine mikrowellengeeignete Form (28 cm O) mit 10 g Fett auspinseln. Zwiebelwiirfel darin ohne Abdeckung bei 600 Watt 2 Minuten garen.

6. Von den Lauchzwiebeln zwei Drittel vom dunklen Griin und die Wurzelanséatze abschneiden. Lauchzwiebeln waschen, schrég in ca. 1 cm dicke
Stiicke schneiden.

7. Bacon und Lauchzwiebeln zu den Zwiebelwiirfeln geben, Wasser zufiigen. Abgedeckt bei 600 Watt 3 Minuten garen. Herausnehmen, beiseite
stellen.

8. Gesauberte Form mit restlichem Fett auspinseln. Liebstockel waschen, Blattchen abzupfen, fein hacken.
7. Eier trennen. Eigelb, Milch, Kése und Liebstdckel verquirlen. Wirzen.

8. Eiweiss steif schlagen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Unterheben und in die gefettete Form geben, glattstreichen. Mit Mikrowellenfolie
abgedeckt bei 360 Watt 5 Minuten garen.

9. Kartoffeln, Lauchzwiebeln, Zwiebeln und Bacon auf der Omelettmasse verteilen. Abgedeckt bei 360 Watt 6 Minuten garen. Anschliessend 5 bis 10
Minuten ruhenlassen. Eventuell mit Liebstockel garnieren. Zubereitungszeit 50 Minuten * Pro Person: 480 Kalorien Erfasser: Barbara Datum:
29.11.1993 Stichworte: Eier, Kartoffeln, Omeletts, P4, Speck, Lauchzwiebeln, Mikrowelle, Lauch
Stichworte: P4, Speck, Kartoffeln, Omeletts, Lauchzwiebeln, Eier
Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kartoffelomlett mit Blutwurst auf g

Fur 4 Portionen
Zutaten

200 g Bohnen, griin

. Salz

150 g Blutwurst, gerauchert (am Sttick)
2 EL Butterschmalz

500 g Kartoffeln

Bohnenkraut

Pfeffer, frisch gemahlen

. 4 Eier

50 g Schlagsahne (1/4 Becher)

Bohnen putzen, evtl. halbieren. In kochendem Salzwasser 10 Minuten garen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen, hacken, Blutwurst in diinne Scheibchen schneiden. 1 El. Butterschmalz in einer grossen Pfanne heiss werden lassen. Zwiebeln
darin andiinsten. Blutwurst und Bohnen zufiigen, unter Riihren einige Minuten braten. Mit Pfeffer und etwas Bohnenkraut wiirzen, aus der Pfanne
nehmen.

Kartoffeln waschen und schalen, in streichholzfeine Stifte schneiden. Restliches Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, Kartoffeln nach und nach
hineingeben, kréftig anbraten. Salzen und pfeffern, 10 Minuten garen.

Blutwurst-Bohnen-Mischung darauf verteilen. Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut wiirzen, Sahne unterriihren. Uber die Kartoffeln
giessen, Pfanne mit Deckel verschliessen und einige Minuten stocken lassen. Evtl. mit frischem Bohnenkraut garnieren.

Als Getrank ein kiihles Pp (Parkbréau-Pils) ;-)

Source: Rezept der Woche

Erfasser: Datum: 11.05.1995 Stichworte: Hauptgericht, Pfalzisch, Omelett, P4
Stichworte: Hauptgericht, Rheinland-Pfalz, P4, Omelett

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kastanienblinis mit Lachs

Fur 4 Portionen
Zutaten

250 g Kastanien; gekocht,geschalt
2 Eigelb

1 Eiweiss

5 dI Milch; Menge anpassen

Salz

Pfeffer

Fett; zum Backen

. 200 g Geraucherter Lachs

Creme fraiche

MMMMM. QUELLE

-- Air France Zeitschrift
- - erfasst von Rene Gagnaux

Die Kastanien sehr gut purieren, Eigelbe einriihren, sowie Milch (Menge anpassen). Eiweiss steifschlagen und vorsichtig unterziehen. Mit Salz und
Pfeffer nach Geschmack wirzen. Blinis backen, warmstellen. Mit Lachs belegt servieren. Creme fraiche dazuservieren.

Stichworte: Lachs, Pikant, Kastanie

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Klassisches Kase-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 EL geriebener Parmesankéase
4 EL Butter

3 EL Mehl

. 300 ml Heisse Milch

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Cayenne-Pfeffer
Salz, Pfeffer

. 4 Eier

1 Eiweiss

75 g Emmentaler

. 0. Greyerzer-Kase, gerieben

Leicht gefettetes Pergamentpapier um eine Souffle-Form (1 1/2 I) legen und festbinden. Innen mit Butter ausfetten und mit Parmesan ausstreuen.
Backofen auf 250GradC (Gas 5) vorheizen. Butter schmelzen, Mehl zuftigen und unter Riihren etwa 2 Min. anschwitzen. Vom Herd nehmen, heisse
Milch einrlihren. Kraftig schlagen, bis alle Zutaten vermischt sind, dann die Gewiirze zugeben. Auf den Herd setzen und unter Rihren 1 Min.
kocheln. Vom Herd nehmen und beiseite stellen. Eier trennen. Eigelb nacheinander in die heisse Creme riihren. Geriebenen Kése unterriihren.
Eiweiss schlagen, bis ein Messerschnitt im Eischnee sichtbar bleibt. 2 Essléffel des Eischnees in die Soufflemasse rithren. Das restliche Eiweiss
vorsichtig mit einem Teigschaber unterheben. Nicht rithren, sonst zerféllt der Eischnee. Die Masse in die Souffleform filllen und sofort in den heissen
Backofen schieben. Temperatur auf 225GradC (Gas 4) reduzieren. Tur nicht 6ffnen. Das Souffle geht etwa 5 cm tiber den Rand auf und wird
goldbraun. Noch 5 Min. backen, wenn es auch innen fest werden soll. Papier abnehmen, Souffle sofort servieren.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 10:11:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Kase

Stichworte: Kase, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krabben-Kéase-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Rezept Kase-Souffle
. 100 g Krabbenfleisch, gehackt

Fir ein Krabben-Kase-Souffle zuerst einmal das Kase-Souffle zubereiten und 100 g gehacktes Krabbenfleisch mit dem Eischnee unterziehen.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:54:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffle, Kase, Krabben

Stichworte: Kase, Krabben, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krabben-Rihrei

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eier

50 ml Milch

. Salz

. Pfeffer

25 g Butter oder Margarine
200 g Nordseekrabbenfleisch
2 EL Schnittlauchrélichen

Die Eier mit Milch, Salz und Pfeffer mit dem Handriihrgerat verquirlen. In einer groRBen, beschichteten Pfanne 25 g Fett auf 2 oder Automatik-
Kochstelle 7 - 8 zerlassen. Die Hélfte der Eimasse auf 1 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 stocken lassen und dabei von auf3en nach innen
zusammenschieben. Herausnehmen und warm stellen. Die 2. Halfte ebenso braten. Die Krabben kurz erwarmen und mit Schnittlauch auf
Vollkornbrot servieren.

:Stichworte : Ei, Einfach, Krabbe, Mai, Meeresfrucht, P4 :Notizen (*) : : : Quelle: Winke & Rezepte 05 / 98 (Lothar.Schéafer@ruhr-uni-bochum.de)
:Zusatz Zubereitungszeit : : 20 Minuten :Pro Person ca. : 256 kcal :Pro Person ca. : 1024 kJoule Stichworte: Mai, P4, Einfach, Krabbe,
Meeresfriichte, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krabben-Sojabohnensprossen-

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Eier; geschlagen

115 g Krabben - geschalt + gewaschen

175 g Soyabohnenkeimlinge

4 Getrocknete chin. Pilz - eingeweicht, in Scheiben
4 klein. Zwiebeln; diinne Scheiben

1/2 TL Salz

1 TL Monosodiumglutamat - nach Wunsch

. 0l

FUR DIE SAUCE

« 3 EL Tomaten Sauce

1 EL Chilli Sauce

1/2 TL Salz

2 TL Zucker

2 TL Helle Soya Sauce

1 EL Starkemehl - verriihrt in
1 Tas. Wasser

Etwas Ol in Pfanne oder Wok erhitzen, die Zwiebeln darin weich braten. Die Krabben zugeben und braten, bis die Farbe wechselt. Nun gibt man die
Soyabohnenkeimlinge u. Pilze hinein u. brét alles unter standigem Ruihren 2 Min. Mit Salz u. Monosodium Glutamat abschmecken. Alles aus der
Pfanne nehmen und mit den 8 geschlagenen Eiern gut vermischen. Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und auf dem ganzen Boden der Pfanne
verteilen. 1/ der Eiermischung hineingeben und braten, bis das Ei gestockt ist, umdrehen und die andere Seite backen. Zur Halfte
ubereinanderschlagen und auf eine Platte legen. Die ganze Prozedur noch wiederholen, bis die ganze Mixtur aufgebraucht ist. Fiir die Sauce: Alle
Zutaten gut vermischen, in eine Pfanne geben u. zum Kochen bringen. Kdcheln, bis die Sauce zu dicken beginnt. Die Sauce wird separat serviert u.
uber die Omelettes gegeben. :Stichworte : China, Eierspeise, Krabbe, P4, Pikant, Soja :Notizen (*) : : : Quelle: Gepostet von Rudolf
Schnapka@2:2453/30.52 : : 01.08.1994 textlich angepasst Stichworte: China, P4, Krabbe, Soja, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krabben-Sojabohnensprossen-Omelette

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8 Eier; geschlagen

115 g Krabben - geschalt + gewaschen

175 g Soyabohnenkeimlinge

4 Getrocknete chin. Pilz - eingeweicht, in Scheiben
4 klein. Zwiebeln; diinne Scheiben

1/2 TL Salz

1 TL Monosodiumglutamat - nach Wunsch

. 0l

FUR DIE SAUCE

« 3 EL Tomaten Sauce

1 EL Chili Sauce

1/2 TL Salz

2 TL Zucker

2 TL Helle Soya Sauce

1 EL Starkemehl - verriihrt in
1 Tas. Wasser

Etwas Ol in Pfanne oder Wok erhitzen, die Zwiebeln darin weich braten. Die Krabben zugeben und braten, bis die Farbe wechselt. Nun gibt man die
Soyabohnenkeimlinge u. Pilze hinein u. bréat alles unter standigem Ruhren 2 Min. Mit Salz u. Monosodium Glutamat abschmecken.

Alles aus der Pfanne nehmen und mit den 8 geschlagenen Eiern gut vermischen.
Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und auf dem ganzen Boden der Pfanne verteilen.

1/ der Eiermischung hineingeben und braten, bis das Ei gestockt ist, umdrehen und die andere Seite backen. Zur Halfte Uibereinanderschlagen und
auf eine Platte legen. Die ganze Prozedur noch wiederholen, bis die ganze Mixtur aufgebraucht ist.

Fir die Sauce: Alle Zutaten gut vermischen, in eine Pfanne geben u. zum Kochen bringen. Kocheln, bis die Sauce zu dicken beginnt. Die Sauce wird
separat serviert u. Uber die Omelettes gegeben. * Quelle: Gepostet von Rudolf Schnapka@2:2453/30.52 01.08.1994 textlich angepasst Erfasser:
Datum: 22.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Krabbe, Soja, China, P4

Stichworte: China, P4, Krabbe, Soja, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krauter-Ei

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 ml Weisswein

2 Eigelb

100 g Sahnequark

1 Bd. Kerbel

1 Bd. Petersilie, glatt
Pfeffer

Salz

. 4 Eier, wachsweich

Wein in einem Stieltopf auf 2 El. einkochen lassen, Topf vom Herd nehmen.

Eigelb in den Wein geben, unter Rihren stocken lassen, nach und nach den Quark einriihren. Erwarmen, mit gehackten Kradutern, Pfeffer und Salz
wiirzen und zu den gepellten Eiern servieren.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Erfasser: Datum: 14.08.1996 Stichworte: Pikant, Frihstiick, P4
Stichworte: Frihstiick, P4, Pikant

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krautercrepes mit buntem Gemise

Fur 4 Portionen

CREPES-TEIG

200 ml Milch; (1)
75 g Mehl

. Salz

. Pfeffer

1/2 Bd. Dill

1/2 Bd. Petersilie

MMMMM FULLUNG

250 g Zucchini

125 g Tomaten

1 Bd. Lauchzwiebeln
3 th Butter

Salz

Pfeffer MMMMM SAUCE

250 ml Milch; (2)

1 Pk. Helle Sosse

1 Ecke Schmelzkase

1 ts Senf; vielleicht mehr
Salz

Pfeffer MMMMM AUSSERDEM

o]
Fur die Crepes Milch (1), Eier und Mehl glattriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krauter hacken und unterriihren, Teig kurze Zeit ruhen lassen.

Inzwischen Gemise putzen, Zucchini in Scheiben, Tomaten in Spalten, Lauchzwiebel in kleine Stiicke schneiden. Alles kurz vor dem Servieren in
heissem Fett ca. 5 Minuten diinsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Sosse Milch (2) aufkochen, Sossenpulver einriihren, Kése in Stiicke zerteilen und darin schmelzen. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.
Crepesteig in Portionen in je 1 Tl. heissem Ol in einer Pfanne von jeder Seite ca. 2 Minuten goldgelb braten.

Crepes zweimal tiberschlagen, zusammen mit dem Gemise und Sosse auf Tellern anrichten und mit Kréutern garnieren. * Quelle: Gepostet von
Karin Schmidt@2:2456/440.25 02.07.1994 textlich angepasst Erfasser: Datum: 30.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Gemuse, Vegetarisch, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Pikant, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krautercrepes mit Schinkenfillung

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Mehl

4 EL Milch

2 Eier

1 Schuss Jodsalz

1 Schuss Muskatpulver
Kréauter; frisch gehackt
Butter; zum Ausbacken

1 Fruhlingszwiebel

100 g Gekochter Schinken - vom Rind oder Schwein
1 TL Butterschmalz

80 g Champignons

80 g Tomatenkirschen
Pfeffer aus der Miihle

2 EL Frischkase

« 2EL Sahne

Schnittlauch; frisch gehackt
Petersilie

Aus Mehl, Milch, Eiern, Salz, Muskatpulver und den frisch gehackten Krautern einen Pfannkuchenteig herstellen.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Krautercrepes darin nach und nach diinn herausbacken.

Fur die Fillung die Frihlingszwiebeln fein hacken und zusammen mit dem in Streifen geschnittenen Schinken in Butterschmalz kurz andiinsten,
dann die Champignons dazugeben, ebenso die Tomatenkirschen und noch kurze Zeit weiterdiinsten.

Mit Pfeffer wiirzen und mit dem Frischkase und der Sahne verfeinern und leicht cremig einkochen. Frische Krauter hinzufiigen und die Crepes damit
fillen.

Zum Schluss noch mit frisch gehackter Petersilie und Schnittlauch bestreuen und servieren.

Fitness-Gesundheits-Check:

* Mit diesem Gericht decken Sie bereits bis zu 1/3 Ihres Tagesbedarfs an Eisen (4 mg) und wirken somit einer Wintermudigkeit entgegen.
* Der hohe Gehalt an B-Vitaminen sorgt fiir Ausgeglichenheit und starke Nerven.

* Fur Diabetiker: Dieses Gericht muss mit 3,5 Be berechnet werden. * Quelle: Nach Sat.1 Text 06.01.96 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum:
06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Schinken, Pilz, Tomate, P2

Stichworte: Tomate, Pilz, Pikant, Schinken, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krauteromelett Kuku-ye sabzi

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g glatte Petersilie

50 g Dill

50 g Koriander

2 Fruhlingszwiebeln

4 EL Olivenol

5 Eier

2 TL Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Bockshornkleesamenpulver (Apotheke)
schwarze Pfeffer, frisch gemahlen
. Salz

. 2 EL Butter

1. Dir Krauter waschen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln waschen, in feine Réllchen schneiden.

2. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Olivendl in eine grosse Auflaufform geben und diese in den Backofen (Mitte; Umluft 180 Grad)
schieben.

3. Die Eier in einer Schiissel mit einer Gabel verriihren. Das Mehl, das Backpulver und das Bockshornkleepulver einriihren. Alle Krauter unterheben.
Pfeffern und salzen.

4. Die Auflaufform aus dem Backofen nehmen, das Ol auch am Formrand verteilen und die Eiermasse vorsichtig hineingiessen. Das Omelett 20-25
Minuten im Ofen (Mitte) backen.

5. Die Butter in kleinen Flocken auf dem Omelett verteilen. In weiteren 15 Minuten im Ofen fertig garen, bis die Oberseite gut gebraunt ist. **
Gepostet von: Behnam Zarkesh Erfasser: Behnam Datum: 07.04.1996 Stichworte: Persien, Ei, Omelett, P4

Stichworte: Asien, P4, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Krauterpfannkuchen - Schnelle Kiiche

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Bd. Schnittlauch

1 Bd. glatte Petersilie

250 g Weizenvollkornmehl
100 g Hirsemehl

5 Eier; evtl. mehr

150 ml Milch

150 g Quark; (20%)
Meersalz

Ungehartetes Kokosfett; zum Braten
4 EL Sonnenblumenkerne
Kése; gerieben

Schnittlauch und Petersilie waschen, abtrocknen und sehr fein schneiden.
Aus Mehl, Eiern, Milch, Quark und Salz einen diinnfliissigen Teig herstellen. Die Krauter zugeben.

Kokosfett in eine Pfanne geben, etwas Sonnenblumenkerne kurz anbraten, dann Teig zugeben und die Pfannkuchen von beiden Seiten goldgelb
braten. Die Pfannkuchen mit Kése bestreuen.

Dazu passt ein griiner Salat. * Quelle: Nach: Marlis Weber in: Reformhaus Kurier 6/95 Erfasst: Barbara Furthmdiller Erfasser: Barbara Datum:
08.08.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Krauter, P4

Stichworte: P4, Krauter, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kretisches Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3 Zwiebeln, mittelgross,

. 2 Zucchini (evtl. mehr)

. je nach Grosse, ca. 350 g,

. 2 Knoblauchzehen

. 4 Eier

. Salz

. Pfeffer

. 4 EL Olivendl

. 1 Rosmarinzweig, moglichst frisch

Die Zwiebeln pellen und in diinne Ringe schneiden, die Zucchini waschen und in feine Scheiben teilen, die Knoblauchzehen schélen und fein
hacken. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne (zu der es einen Deckel gibt) erhitzen, darin die Zwiebelringe andiinsten, die Zucchinischeiben zugeben und unter Wenden
leicht braun braten. Schliesslich den Knoblauch und die zerkleinerten Rosmarinnadeln unterriihren.

Die verquirlten Eier darlibergiessen, den Deckel auflegen und das Omelett in etwa fiinf Minuten stocken lassen. * Quelle: Kochen mit Biolek STERN
Nr. 16 / 1995 Erfasser: Lothar Datum: 05.07.1995 Stichworte: Omelett, Ei, P4

Stichworte: P4, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Kiurbisauflauf mit Lauchsauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 g Krbisfleisch
. Salz

Pfeffer

2 EL Zwiebel; fein gewdrfelt
30 g Mehl

25 g Butter

180 ml Milch

3 Eigelb

. 1 EL Amarettolikor
2 Eiweiss

1/2 TL Maisstérke

MMMMM SAUCE.

2 sm Lauchstengel 1 1/2 tb Butter
1/2 tb Mehl
200 ml Gemiisebouillon

100 ml Halbrahm

Muskatnuss MMMMM QUELLE-
-- Erfasst von Rene Gagnaux

Die Férmchen ausbuttern. Das Kiirbisfleisch kleinschneiden, salzen, pfeffern und mit wenig Wasser garen. Zwiebeln und Mehl in der Butter diinsten.
Milch zugeben und unter Rihren funf Minuten kochen. Eigelb, Amaretto und Kiirbis untermischen. Eiweiss mit etwas Salz und Maisstéarke steif
schlagen, unter die Auflaufmasse heben, vorsichtig mischen und in die Férmchen fiillen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad im Wasserbad etwa 30
bis 35 Minuten backen. Die Lauchstengel kleinschneiden. In der Butter diinsten. Das Mehl zugeben und mitdiinsten. Die Bouillon zuftigen und etwa
10 Minuten kochen. Den Rahm dazugeben und kochen, bis die Sauce samig wird. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und purieren. Die Auflaufe
auf heissen Tellern stlirzen, zusammen mit der Sauce sofort anrichten.

Stichworte: Kiirbis, Pikant, Lauch

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Lachs-Eier

Fur 4 Portionen
Zutaten
. 4 hartgekochte Eier (evtl. mehr)

MMMMM FULLUNG:

1 ts Butter oder Margarine

1 th Gehackte Petersilie

4 sm Champignons (evtl. mehr)

2 tb Sahne (evtl. mehr)

1/4 ts Salz

Pfeffer

50 g geraucherter Lachs (evtl.

- mehr)

150 ml Sahne

4 tb ger. Parmesan.

Eier pellen, halbieren, Eigelb herauslesen, mit einer Gabel zerdriicken. Vorbereitete Champignons sehr fein hacken, mit Petersilie und Fett auf 2
oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 anduinsten, abkihlen lassen, mit den Eigelben gut vermischen, Sahne unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachs in feine Streifen schneiden, unter die Fillung mischen, die leeren Eihélften damit fiillen, in eine flache Gratinform setzen. Sahne auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 im offenen Topf um 1/3 einkochen, Parmesan darunterriihren, tber die Eier giessen, gratinieren.

Schaltung:

225 - 250Grad, obere Schiebeleiste

200 - 225Grad, Umluftbackofen

ca. 10 Minuten

Tip: Die gefiillten Eier kdnnen ohne Sauce im Kihlschrank einige Stunden aufbewahrt werden, erst vor dem Servieren mit Sauce tibergiessen,
gratinieren. * Quelle: Kdstlichkeiten fiir das ganze Jahr 1996 Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum Erfasser: Lothar Datum: 07.08.1996
Stichworte: Eier, Lachs, Ostern, P4

Stichworte: Lachs, P4, Ostern, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Lachs-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle

. 250 g Lach, frisch, geduinstet
« 2 TL Tomatenmark

. Schnittlauchrélichen

Fur ein Lachs-Souffle 250 g frischen, gediinsteten Lachs verwenden. Fisch trocken tupfen, mit einer Gabel zerdriicken, wiirzen. 1 TI. Schnittlauch-
Rélichen und 2 TI. Tomatenmark zugeben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:01:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffle, Lachs, Fischgerichte

Stichworte: Fisch, Lachs, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Lachspfannkuchen mit Krutercreme

Fur 4 Portionen

PFANNKUCHENTEIG

150 g Mehl

3 Eier

1/4 1 Milch

1 Spur Backpulver

1 Spur ;Salz

Butter; zum Ausbacken

200 g Lachsfilet, ohne Haut und - Graten

KRAUTERCREME

1 Tas. Frische Kréuter; Basilikum, -
Schnittlauch, Kerbel, - Thymian, Rosmarin usw. -
fein gehackt

200 ml Magermilchjoghurt

200 ml Creme fraiche

2 EL Susse Sahne

2 EL Olivendl

5 Knoblauchzehen - durchgepresst
Schalotten; auf Wunsch
Zitronensaft

Salz

Aus Milch, Mehl und Eier einen geschmeidigen Teig rilhren. Etwas Backpulver und Salz dazu geben. Die Kréauter hacken.

Joghurt, Creme fraiche und eventuell Knoblauch dazu, Krauter beigeben und verriihren. Mit etwas Salz, Zitronensaft oder Olivendl abschmecken je
nach Geschmack. Man kann auch noch angediinstete Schalotten unter die Creme riihren.

Das Lachsfilet in diinne Streifen schneiden, leicht salzen und pfeffern. Teig in die Pfanne geben - die Streifen drauflegen - etwas Teig dazu und von
beiden Seiten ausbacken. Mit Creme und zusétzlichen frischen Kréutern servieren. * Quelle: Nach Nordtext 04.06.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser:
Ulli Datum: 20.09.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Lachs, Krauter, P4

Stichworte: Lachs, P4, Krauter, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Leber-Pfannkuchen (Oladji is petscheni)

Fur 4 Portionen
Zutaten

500 g Leber; Kalb, Rind
1/2 klein. Weisskohl
100 g Kase; gerieben

4 EL Mehl

2 Eier

5 EL Saure Sahne

4 EL Butter

. Milch

. Salz

Gewaschene Leber etwa 20 Minuten in Milch legen. Herausnehmen, abtrocknen und eventuell hduten. Weisskohl in Stiicke schneiden und mit der
Leber durch den Fleischwolf drehen. Mit Mehl, Eigelb, geriebenem Kése und saurer Sahne gut verriihren und mit Salz wirzen. Falls die Masse zu
trocken ist, etwas Milch zufligen. Zuletzt das steifgeschlagene Eiweiss unterheben. Den Teig loffelweise in heisse Butter geben und von beiden
Seiten goldbraun backen. Zum Servieren mit saurer Sahne oder heisser Butter tbergiessen. * Quelle: Nach: Alla Sacharow Russische Kiiche
Wilhelm Heine Verlag Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Fri, 24 Feb 1995 Erfasser: Rene Datum: 06.04.1995
Stichworte: Eierspeise, Pikant, Leber, Russland, P4

Stichworte: Russland, P4, Pikant, Leber, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Lemon curd (Zitronen-Eierbutter), Variante 1

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 16 mittl. Zitronen

. 400 g Butter

. 1400 g Zucker

. 16 Eier; leicht aufgeschlagen

MMMMM QUELLE
-- Jackie Burrow, Home -

- preserves, 1979 - erfasst

- von Rene Gagnaux

Zitronenschale abreiben, mit dem Zitronensaft mischen. Butter in Stiickchen schneiden und zugeben, zusammen mit dem Zucker, sowie die Eier. Im
kochenden Wasserbad unter standigem Riihren aufheizen, bis der Zucker sich aufgeldst hat und die Butter geschmolzen ist. Weiterkochen, unter
standigem Ruhren, bis die geeignete Konsistenz erreicht ist: beim Tauchen eines Holzl6ffels und pusten auf die daran haftende Creme, soll diese
rosettenartig auseinanderfliessen, jedoch noch nicht in dieser Form erstarren (also nicht ganz zur Rose abziehen). Dabei darf die Mischung nicht

kochen, sonst kénnten die Eier gerinnen. Wie Marmelade abfiillen und abdecken. Ungekihlt: bis 1 Monat haltbar Gekihit: bis 3 Monate haltbar.
Variante: Statt 4 Zitronen: 3 Orangen und 1 Zitrone.

Stichworte: Friichte, Aufbau, Aufstrich, Butter

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Limon

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Orangen

2 Zitrone

. 6 Eier

Chorizo (Paprikasalami)
6 Knoblauchzehen
Rotwein

Olivendl

. Salz

Und hier ein Rezept aus der Abteilung der Tag danach..... Es stammt aus den Bergen von Castilla y Leon (Spanien) und wird vor allem als sehr
deftiges Fruhstiick (z.B. nach einer Cuba Libre Nacht).

Orangen und Zitronen schélen, in kleine Scheiben schneiden und in eine grosse Schiissel geben. Chorizo schneiden und mit Zitrusfriichten
vermischen. Knoblauch grob hacken und auch in die Schussel damit.

Die Eier kurz in Olivendl braten (Spiegeleier>, dann samt dem Bratél tiber die Zitrusfriichte kippen. Mit zwei Gabeln die Spiegeleier in kleine Stiicke
zerteilen. Noch mehr Olivendl und einen kraftigen Schuss Rotwein zufiigen. Nach Belieben salzen.

Mit viel Brot direkt aus der Schiissel essen.

Schmeckt besser, als es aussieht...BonApp. ** From: urs.eberle@squirrel.ch (Urs Eberle) Date: Thu, 26 May 1994 Erfasser: Urs Datum: 21.06.1994
Stichworte: P2, Eierspeisen, Friihstiick, News

Stichworte: Friihstiick, News, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Lungenschmarrn

Fur 4 Portionen

Zutaten

« Mehl

Butter; zerlassen

Sahne; frisch

Korinthen; gequollen

Rosinen; feingehackt

Eigelbe; Menge nach Belieben
Kalbslunge; gekocht und - puriert
Zitronenschale; gerieben
Eiweiss; steif geschlagen

Butter; zum Ausbuttern

Mehl und zerlassene Butter verriihren, mit frischer Sahne verkochen, gequollene Korinthen, feingehackte Rosinen, mehrere Eigelb und gekochte
und purierte Kalbslunge hinzuftigen, mit geriebener Zitronenschale wiirzen. Steifgeschlagenes Eiweiss unter die Masse ziehen, in eine
ausgebutterte Pfanne fullen, im Ofen kurz anbacken, dann den Teig mit zwei Gabeln zerreissen und im Ofen fertigbacken. * Quelle: Nach: dtv-
Kuchenlexikon Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1402.62 12.02.95 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Sun, 12 Feb 1995 Erfasser: Ulli Datum: 06.04.1995
Stichworte: Eierspeise, Pikant, Lunge, Osterreich, P1

Stichworte: Osterreich, P1, Pikant, Lunge, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Magnas Palacsinta (Torte aus Omelette)

Fur 4 Portionen

Zutaten

5 Eigelb

50 g Zucker

50 g Butter

50 g Mehl

300 ml Milch

5 Eiweiss; bis zur Halfte mehr
1 Schuss Salz

4 EL Butter; zum Ausbacken

ALS BELAG

Eigelb mit Butter und Zucker schaumig rithren, Mehl und Milch langsam beimischen. Eiweiss mit Salz sehr steif schlagen und zu der Masse geben.
In eine Pfanne pro Pfannkuchen 1 El Butter geben, erhitzen und 1 bis 2 Schopfloffel Teig hineingeben, zudecken und bei kleiner Hitze backen, bis
sich der Teig I6st, wenn man die Pfanne schiittelt. Den Deckel nicht vorher abheben, da sonst der Teig zusammenfallt.

Auf diese Weise alle Pfannkuchen backen. Die nur auf eine Seite gebackenen Pfannkuchen auf einen feuerfesten Teller geben, jeden mit
gemahlenen Walnuissen, Zucker und evtl. mit Aprikosenmarmelade bestreichen, aufeinanderschichten und 5 Minuten bei 180 Grad im Ofen backen.

Kann heiss gegessen werden. * Quelle: Erfasst (13.01.96) von Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 31.03.1996 Stichworte: Eierspeise, Suss, Walnuss,

Walnusse, gemahlen
Zucker
Aprikosenmarmelade

Aprikose, P4

Stichworte: Aprikose, P4, Walnuss, Suss, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Maispfannkuchen auf Basilikumquark

Fur 4 Portionen

Zutaten

280 g Dose Maiskdrner
5 Eier

250 ml Milch

. 150 g Weizenvollkornmehl
1/2 Bd. Basilikum

2 Knoblauchzehen

400 g Magerquark

150 g Joghurt

Salz und Pfeffer

3 Rote Zwiebeln

. Kapern

. 4ELOI

Die Maiskorner abspilen und abtropfen lassen. Eier und Milch verquirlen, das Mehl darunterrihren und 15 Minuten quellen lassen.
Die Basilikumblatter hacken, den Knoblauch ebenfalls. Quark, Joghurt, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Basilikum verriihren und abschmecken.
Die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Die Kapern gut abtropfen lassen.

Den Teig salzen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Pro Pfannkuchen etwa 2 Essléffel Teig in die Pfanne geben, glattstreichen und ein wenig Mais
daraufgeben. Die Pfannkuchen ca. 2 Minuten von jeder Seite bei milder Hitze backen.

Pfannkuchen, Basilikumquark, Zwiebelringe und Kapern auf Tellern anrichten und servieren.

Pro Person 37 g Eiweiss, 29 g Fett, 49 g Kohlehydrate, 648 kcal / 2718 kJ, beachtliche Mengen an Eisen, Zink und Magnesium, viel Vitamin E. *
Quelle: Nach: Fit for fun 5/95 Erfasst von Barbara Furthmiiller ** Gepostet von Barbara Furthmdiller Date: Fri, 12 May 1995 Erfasser: Barbara Datum:
21.06.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Pfannkuchen, Mais, P4

Stichworte: P4, Pikant, Mais, Pfanne, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Menemen (Turkische Rihreier)

Fur 4 Portionen
Zutaten

1 Zwiebel

4 Tomaten

4 Grune Pepperoni, mild
5 EL Butter

8 Eier

. Salz

Pfeffer

1 TL Paprika, edelsliss

Die Zwiebel fein hacken. Die Tomaten am Stielansatz kreuzférmig einschneiden und kurz in heisses Wasser legen. Die Haut abziehen und die
Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Die Pepperoni waschen und in sehr kleine Ringe zerschneiden. Die Butter in einer grossen Pfanne erhitzen
und die Zwiebelstiicke diinsten, bis sie weich geworden sind, dann die Pepperoni und Tomaten zugeben und noch weitere 2-3 Minuten braten.

Die Eier zerschlagen und mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver verriihren. Die Mischung tiber das Gemiise giessen und mit einer Gabel solange
weiterriihren, bis die Masse fest wird.

Mit tirkischem Fladenbrot servieren.

From De fijne Turkse keuken by Tirk Mutfagi. Typed and posted in Cooking by Carla van der Waal 2:2802/100.2016. Ubersetzt von UF.
29.03.1994

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Tirkei, Eier, Fruhstiick, P4

Stichworte: Turkei, Frihsttick, P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Mit Hering gefullte Eier

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 4 hartgekochte Eier

50 g Heringsfilets

20 ml Sahne

Schnittlauch

30 g Dosenpaprika

10 g Erbsen aus der Dose
Blattsalat

. Salz

Pfeffer

NACH EINEM POLNISCHEN REZEPT
. Erfasst von Rene Gagnaux

Die Eier halbieren, die Dotter herausnehmen, dabei darauf achten, dass die Eiweiss nicht beschéadigt werden. Die Dotter zerreiben, zu den
kleingehackten Heringsfilets, der Sahne und dem gehackten Schnittlauch geben und abschmecken. Dann in die Eiweiss fiillen und auf eine mit
Blattsalat ausgelegte Platte legen.

Stichworte: Polen, Pikant, Hering

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Mit Sardinen geflllte Eier

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 4 hartgekochte Eier
1/2 Biichse Sardinen
30 g Mayonnaise

50 g Zitrone

20 g Dosenpaprika
Blattsalat

Salz

Pfeffer

NACH EINEM POLNISCHEN REZEPT
. Erfasst von Rene Gagnaux

Die Eier halbieren, das Eigelb herausnehmen, dabei darauf achten, dass das Eiweiss nicht beschadigt wird. Die Dotter mit den Sardinen zerreiben,
die Mayonnaise dazutun und abschmecken. Dann in die Eiweiss fllen, mit Zitrone und Paprika garnieren und auf eine mit Salatblattern ausgelegte
Platte geben.

Stichworte: Polen, Pikant, Sardine

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Minsterlander

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Buchweizenmehl
250 ml Kaffee mit Satz (Pritt)
125 ml Milch

. Oder

125 ml Wasser

1TL Salz

2 Eier

8 Scheib. Schinkenspeck
. 4 EL Schmalz
Ribenkraut
Pumpernickel

Aus Buchweizenmehl, Eiern und Salz wird unter der Zugabe des kalten Kaffees ein dickflissiger Teig bereitet, der mindestens 4 Stunden quellen
muss. Jeweils zwei Scheiben Schinkenspeck mit Schmalz in der Pfanne ausbraten. Darauf gibt man eine Kelle Teig und backt den Pfannkuchen auf
beiden Seiten braun aus. Wichtig ist, dass die Kuchen schon kross sind. Sofort essen. Tip: Kenner essen den Pfannkuchen mit Rubenkraut und
Pumpernickel oder mit Salat, Bauernbrot und Butter. Quelle: Munsterlandische Kiichenschétze; ISBN 3-88117-326-9 In Mm-Format gebracht von
Herbert Schmitt (2:2446/430.7) :Stichworte : Buchweizen, Eierspeise, P4, Regional, Westfalen :Notizen (**) : : : Gepostet von Herbert Schmitt : :
Date: Sun, 02 Apr 1995 Stichworte: Westfalen, Regionen, P4, Buchweizen, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Munsterlander Buchweizenpfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Buchweizenmehl
250 ml Kaffee mit Satz (Pritt)
125 ml Milch

. Oder

125 ml Wasser

1TL Salz

2 Eier

8 Scheibe Schinkenspeck
. 4 EL Schmalz
Ribenkraut
Pumpernickel

Aus Buchweizenmehl, Eiern und Salz wird unter der Zugabe des kalten Kaffees ein dickflissiger Teig bereitet, der mindestens 4 Stunden quellen
muss.

Jeweils zwei Scheiben Schinkenspeck mit Schmalz in der Pfanne ausbraten. Darauf gibt man eine Kelle Teig und backt den Pfannkuchen auf beiden
Seiten braun aus. Wichtig ist, dass die Kuchen schon kross sind.

Sofort essen.
Tip: Kenner essen den Pfannkuchen mit Ribenkraut und Pumpernickel oder mit Salat, Bauernbrot und Butter.

Quelle: Munsterlandische Kiichenschétze; ISBN 3-88117-326-9 In Mm-Format gebracht von Herbert Schmitt (2:2446/430.7) ** Gepostet von Herbert
Schmitt Date: Sun, 02 Apr 1995 Erfasser: Herbert Datum: 01.06.1995 Stichworte: Eierspeise, Buchweizen, Regional, Westfalen, P4

Stichworte: Westfalen, Regionen, Buchweizen, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Munsterlander Speckpfannekuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

. 500 ml Milch

. Salz

. 300 g Mehl

. 16 Scheibe Durchwachsenen Speck gerauchert

ZUM AUSBACKEN
. Butter

Eier. Milch und Salz verquirlen. Nach und nach das Mehl untermischen und zu einem glatten Teig riihren. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Etwas Butter in einer grossen Pfanne erhitzen und pro Pfannkuchen zwei Scheiben des Specks auf beiden Seiten anbraten. Eine grosse Kelle Teig
in die Pfanne geben und gleichméssig durch Schwenken der Pfanne verteilen.

Wenn die untere Seite des Pfannkuchens goldgelb ist, wird der Pfannkuchen gewendet und die zweite Seite wird gebacken.

Hinweis: Wéahrend der kalten Wintermonate, wenn die anfallende Arbeit auf den Hofen des Minsterlandes Zeit liess fiir Besuche beim Nachbarn,
nahm auch mancher junge Bursche die Gelegenheit wahr und besuchte unter einem mehr oder weniger fadenscheinigen Grund das Haus seiner
Angebeteten. Selbstverstandlich wurde der Gast zum Essen eingeladen, denn ein Pfannkuchen war schnell zubereitet und ausserdem ein
Informationstrager der besonderen Art: War das Madchen von dem Besuch des jungen Mannes unangenehm Uberrascht, so konnte dieser wohl
nach den Speckfenstern in seinem Pfannkuchen suchen, schlug aber das Herz der jungen Dame in Zuneigung, schauten die Augen des Jungen, so
er denn uberhaupt ein Auge fur den Pfannkuchen hatte, in mindestens sechs Speckfenster. * Quelle: -Gepostet von: H. Schmitt -04.01.1996
Erfasser: Herbert Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Speck, P4

Stichworte: P4, Pikant, Speck, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Nasi Goreng (mit Hahnchenfleisch und Garnelen)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3Eier

. Salz

WeiRer Pfeffer

40 g Butter

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

100 ml Speisedl

500 g Hahnchenfleisch

. 250 g Garnelen od. Nordseekrabben
150 g Rundkornreis

. 6 Fruhlingszwiebeln

. 2 EL Sojasauce

. 2 EL Getrocknete Rostzwiebeln
. 1 Salatgurke

Backen Sie aus den Eiern, Salz und Pfeffer ein Omelette (bei einer Zubereitung fiir 6 Personen) in Butter. Zerschneiden Sie das Omelette in diinne
Streifchen. Anschliessend warm stellen.

Knoblauchzehen und Zwiebeln zerkleinern und in einem Mérser zerstossen, bis eine cremige Paste entsteht.

Das Speisedl in einem vorgewarmten Wok oder einer grossen tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelpaste und das kleingewrfelte Hihnerfleisch
anbraten. Riihren!

Nach etwa 5 Minuten die Garnelen in den Wok geben. Sie durfen hochsten 2 Minuten im Topf bleiben, weil sie sonst zah werden. Falls nétig, noch
etwas Ol zugiessen. Standig umriihren!

Unter standigem Rihren geben Sie den vorgekochten Reis in den Wok. Schliesslich fligen Sie die grob geschnittenen Frihlingszwiebeln hinzu (auch
das griine Lauch). Mit Sojasauce abschmecken.

Das Gericht in eine Servierschiissel umfiillen und warm halten.
Im verbliebenen Ol des Woks die getrockneten Réstzwiebeln anbraten und iiber das Nasi Goreng verteilen.
Mit den Omelettestreifchen und Gurkenscheiben garnieren.

Dazu passt ein herbes Pils. * Quelle: Nach Nordtext 20.09.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 30.01.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant,
Hahnchen, Garnele, Wok, P6

Stichworte: Garnele, Pikant, Wok, Eier, Hahnchen

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Nizza-Eier

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Kopfsalatblatter

. 4 hartgekochte Eier

. 3 EL Tapenade (schwarzes
. Olivenpliree)

. 2 EL Olivendl

Salatblétter in feine Streifen schneiden und eine Platte damit auslegen. Eier pellen, langs halbieren, Eigelb herauslésen. Eigelb durch ein Sieb
streichen. 2/3 zur Tapenade geben, wenn nétig mit Olivendl cremig ruhren. Eier mit der Masse filllen und auf den Salat legen. Mit dem restlichen
Eigelb garnieren. *Quelle: Essen & Trinken 8/95 Erfasst von Sylvia Mancini

Stichworte: Snacks

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Oufs farcis

Fur 4 Portionen

Zutaten

24 hartgekochte Eier

4 Knolle junger Knoblauch,
feingehackt

. 4 Bd. Petersilie, feingehackt
Salz

Pfeffer

120 g Butter

. 24 EL Olivenol

12 EL Rotweinessig

Die Eier pellen und der Lange nach halbieren. Das Eigelb herausnehmen und mit dem Knoblauch, der Petersilie, Salz, Pfeffer und 4-5 EL kaltem
Wasser mischen: Die Masse soll nicht zu feucht werden. Zu 12 Kugeln formen und in die EiweiRhélften setzen. Dann, und das macht la différence,
die Butter bei mittlerer Hitze aufschaumen lassen. Die Eierhalften mit der gefiillten Seite nach unten darin 2 Minuten goldbraun braten, umdrehen
und 1 Minute weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen, auf einer Platte anrichten. Olivendl und Rotweinessig verriihren und die Eier
damit betraufeln. Lauwarm servieren. *Quelle: Essen & Trinken 7/94 Erfasst von Sylvia Mancini

Stichworte: Frankreich, Snacks

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Okonomiyaki, japanische

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

300 g Mehl

210 ml Wasser

2 Eier

1 Kohlkopf; davon

4 Blatter MMMMM GARNITUR

Kazuobushi; (*)
Streugewdiirz aus blauer
- Alge - (**)

Kalbfleisch - diinn

- geschnitten und/ - oder
- gehackt
Schweinefleisch; dito
Huhnerfleisch; Brustfilet
Oktopus; (***)
Tintenfisch

Crevetten

Thunfisch: aus der Dose
Lauch

Pilze - Alles mdgliche

- zum - experimentieren,

- anderer

Seafood, Kése, Ananas ?! MMMMM SAUCEN
Braune Okonomiyaki-Sauce

- - Okonomi-Sauce

Mayonnaise; am besten -

- japanische Mayonnaise

Okonomiyaki ist eine Mischung zwischen Pizza und Pfannkuchen, ist aber nicht su. Okonomi hei3t was immer sie wollen. Dies bezieht sich auf die
Zutaten. Denn, wie bei der Pizza, kdnnen alle mdglichen Zutaten verwendet werden. Man nehme groRe, griine, dussere Kohlkopfblatter ohne harten,
weiBen Kern und schneide sie ihn dunne Streifen (ca. 4mm). Wasser, Mehl, Eier und den geschnittenen Kohl zusammen mischen. Dem Teig kénnen
Sie weitere Zutaten beimischen (lesen Sie dazu die Anmerkung unter Allgemeines): z.B. in kleine Stiicke geschnittener Seafood, gehacktes Fleisch,
gehackte Pilze, was immer sie wollen. Den Teig, wie einen Pfannkuchen in einer, eher kleineren Bratpfanne braten. Garnitur-Zutaten (auBer
Kazuobushi) noch vor dem ersten Wenden auf das Okonomiyaki geben, d.h. auf den, noch dickfliissigen Teig legen/streuen. Evt. etwas in den Teig
driicken. Wenn auf der einen Seite angebraten, umdrehen, was eine sehr heickle Angelegenheit sein kann. Wenn fertig gebraten, Kazuobushi
dartiberstreuen und evt. weitere Garniturzutaten, die man nicht braten wollte, drauflegen. Fertig. Servieren und Essen: Okonomiyaki auf normalem
Teller servieren und mit Mayonnaise und Okonomiyaki-Sauce essen. Allgemeines: Okonomiyaki ist auch ohne grof3e Garnitur, sondern nur mit dem
grunen Algenstreugewiirz und den Saucen sehr kostlich und beliebt. Oder auch das Okonomiyaki nach koreanischer Art, nur mit gehacktem Lauch
als Garnitur. In der 6stlichen Kanto-Region (um Tokyo), werden die Zutaten (auBer dem Kohlkopf) tblicherweise auf das Okonomiyaki gelegt und
nicht in den Teig gemischt. In anderen Regionen wird alles in den Teig gemischt und in Hiroshima, das im Westen liegt und fiir Okonomiyaki
besonders bekannt ist, wird das ganze zusammen mit oder auf Yakisoba (Nudeln) serviert. Die folgenden Zutaten sind in den Supermarkten
Europas wahrscheinlich nicht erhaltlich. Aber in jeder gréReren Stadt gibt es Japan-Laden, wo japanische ERwaren erhaltlich sind, wie
beispielsweise Nishi's Japan Shop an der Schaffhauserstrasse 120 beim Milchbuck in Zrich. (*) Kazuobushi: eine Art Streugewiirz aus braunem,
geraspeltem und getrocknetem Fisch. Bleibt jedem in Erinnerung, weil sich die Kazuobushi- Teile auf heiRer Speise bewegen, als waren sie noch
lebendig. (**) Streugewiirz aus blauer Alge: wichtig fir den typischen Okonomiyaki- Geschmack. Sieht aus wie Dill, ist also griin. (***) gekochter Arm,
wie in den meisten Japanladen erhéltlich :Stichworte : Eierspeise, Info, Japan, P1, Pikant :Notizen (*) : : : Quelle: Nach: Mitsuyo Okamura und Stefan
Schauwecker : : Erfasst von Rene Gagnaux Stichworte: Japan, P1, Pikant, Informationen, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Okonomiyaki, japanische Pfannkuchen-Pizza

Fur 4 Portionen MMMMM TEIG 1200 g Mehl
840 ml Wasser

8 Eier

4 Kohlkopf; davon

16 Blatter MMMMM GARNITUR

Kazuobushi; (*)
Streugewiirz aus blauer
- Alge - (*)

Kalbfleisch - diinn

- geschnitten und/ - oder
- gehackt
Schweinefleisch; dito
Huhnerfleisch; Brustfilet
Oktopus; (***)
Tintenfisch

Crevetten

Thunfisch: aus der Dose
Lauch

Pilze - Alles mdgliche

- zum - experimentieren,
- anderer

Seafood, Kase, Ananas ?! MMMMM SAUCEN

Braune Okonomiyaki-Sauce
- - Okonomi-Sauce

Mayonnaise; am besten -

- japanische Mayonnaise MMMMM QUELLE:
-- Nach: Mitsuyo Okamura

- und - Stefan Schauwecker

- - Erfasst von Rene Gagnaux

Okonomiyaki ist eine Mischung zwischen Pizza und Pfannkuchen, ist aber nicht siiss. Okonomi heisst was immer sie wollen. Dies bezieht sich auf
die Zutaten. Denn, wie bei der Pizza, kdnnen alle moglichen Zutaten verwendet werden. Man nehme grosse, griine, aussere Kohlkopfblatter ohne
harten, weissen Kern und schneide sie ihn diinne Streifen (ca. 4mm). Wasser, Mehl, Eier und den geschnittenen Kohl zusammen mischen. Dem
Teig kdnnen Sie weitere Zutaten beimischen (lesen Sie dazu die Anmerkung unter Allgemeines): z.B. in kleine Stiicke geschnittener Seafood,
gehacktes Fleisch, gehackte Pilze, was immer sie wollen. Den Teig, wie einen Pfannkuchen in einer, eher kleineren Bratpfanne braten. Garnitur-
Zutaten (ausser Kazuobushi) noch vor dem ersten Wenden auf das Okonomiyaki geben, d.h. auf den, noch dickflissigen Teig legen/streuen. Evt.
etwas in den Teig driicken. Wenn auf der einen Seite angebraten, umdrehen, was eine sehr heickle Angelegenheit sein kann. Wenn fertig gebraten,
Kazuobushi dariiberstreuen und evt. weitere Garniturzutaten, die man nicht braten wollte, drauflegen. Fertig. Servieren und Essen: Okonomiyaki auf
normalem Teller servieren und mit Mayonnaise und Okonomiyaki-Sauce essen. Allgemeines: Okonomiyaki ist auch ohne grosse Garnitur, sondern
nur mit dem griinen Algenstreugewiirz und den Saucen sehr kostlich und beliebt. Oder auch das Okonomiyaki nach koreanischer Art, nur mit
gehacktem Lauch als Garnitur. In der dstlichen Kanto-Region (um Tokyo), werden die Zutaten (ausser dem Kohlkopf) tblicherweise auf das
Okonomiyaki gelegt und nicht in den Teig gemischt. In anderen Regionen wird alles in den Teig gemischt und in Hiroshima, das im Westen liegt und
fur Okonomiyaki besonders bekannt ist, wird das ganze zusammen mit oder auf Yakisoba (Nudeln) serviert. Die folgenden Zutaten sind in den
Supermarkten Europas wahrscheinlich nicht erhéltlich. Aber in jeder grosseren Stadt gibt es Japan-Laden, wo japanische Esswaren erhaltlich sind,
wie beispielsweise Nishi's Japan Shop an der Schaffhauserstrasse 120 beim Milchbuck in Zirich. (*) Kazuobushi: eine Art Streugewiirz aus
braunem, geraspeltem und getrocknetem Fisch. Bleibt jedem in Erinnerung, weil sich die Kazuobushi- Teile auf heisser Speise bewegen, als waren
sie noch lebendig. (**) Streugewiirz aus blauer Alge: wichtig fiir den typischen Okonomiyaki- Geschmak. Sieht aus wie Dill, ist also griin. (***)
gekochter Arm, wie in den meisten Japanladen erhéltlich

Stichworte: Japan, Pikant



Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omeletcurry

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 6 Eier

1/2 TL Salz

6 EL Ol

100 g Kartoffel; in 2,5 cm Stiicke

4 EL Zwiebelmischung, siehe Grundrezepte
1 TL Kurkauma

1/2 TL Chilipulver

3/4 TL Salz

. 325 ml Wasser

Eier und Salz miteinander verquirlen. Wenig Ol in einer grossen Pfanne erhitzen und aus der Hélfte der verquirlten Eier ein Omelette backen.
Beiseite stellen und in 4 Stiicke schneiden. Ein zweites Omelett backen. Das restliche Ol erhitzen und die Kartoffelstiicke leicht anbraunen. Beiseite
stellen. Die Zwiebelmischung 2-3 Minuten anbraten.

Dann Kurkuma, Chili und Salz dazugeben und alles gut verrithren. Das Wasser dazugiessen und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln hinzufiigen.
Deckel auflegen und die Hitze reduzieren. Alles 10 Minuten kdcheln lassen, dann in die Omelettstiicke in den Topf legen und wieder zudecken. Alles
kocheln bis die Kartoffeln weich sind. Etwa 10 Minuten. * Quelle: Vegetarisches aus Indien ausprobiert und adaptiert von Diana Drossel ** Gepostet
von Diana Drossel Erfasser: Diana Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Indien, P4

Stichworte: Indien, P4, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett mit Frichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Ogenmelone

. 4 halbfeste Sharonfriichte (je 125g)
. 400 ml Milch

« 4 EL Mehl

. 2Eier

. 1Pr.Salz

. 2ELOI

. 2 Pack korniger Frischkase mit Apfel
. 2 EL feingehackte Pistazien

Ogenmelone halbieren, Kerne herausholen und mit einem Kartoffelausstecher Bélichen aus dem Fruchtfleisch formen. Die Sharonfriichte von den
kleinen Bléattchen befreien, waschen, abtrocknen und ungeschalt in diinne Schnitze schneiden.

Milch, Mehl, Eier und Salz zu einem diinnfliissigen Teig verquirlen und kurze Zeit stehen lassen. Das Ol in einer Stielpfanne erhitzen, vier
Pfannkuchen drin ausbacken und jeden auf einen vorgewarmten Portionsteller geben. Den Frischkése mit einer Gabel auflockern und gleichmassig
auf einer Halfte der Pfannkuchen verteilen. Melonenkugeln und Sharonschnitze dekorativ darauf verteilen oder daneben anordnen und Pistazien
dartberstreuen. Die freie Halfte der Pfannkuchen etwas dartiberklappen und sofort servieren. ** Gepostet von: Alfred Jager Erfasser: Alfred Datum:
26.02.1996 Stichworte: Ei, Omelett, Friihstiick

Stichworte: Fruhstiick, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett mit Hackfleisch - China

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Hackfleisch

30 g Krabben; grob gehackt

2 Fruhlingszwiebeln in feinen Scheiben
. 4 Eier

1 EL Wasser

. 0l

Gewdiirzmischung

1 TL -Salz Zucker

1/2 TL Glutamat; nach Wunsch
1 EL helle Sojasauce

. 1TL Sesamol

1 EL Stéarkemehl Pfeffer

Fleisch. Krabben und Frihlingszwiebeln mit der Gewiirzmischung vermengen und 10 Min. ruhen lassen. Die Eier gut schlagen, die Fleisch-Krabben-
Mischung dazugeben, ebenso das Wasser. Alles gut vermengen. 1 El. Ol erhitzen und gleichméssig iiber den Pfannenboden verteilen. 1 El. der
Teigmischung von beiden Seiten goldbraun backen, zur Hélfte falten und heiss servieren. Dieser Vorgang wird wiederholt, bis der Teig aufgebraucht
ist. Wer es scharf mag, gibt etwas Chilisauce dartiber. * Quelle: Gepostet: Rudolf Schnapka 2:2453/30.52 7.08.94 Erfasser: Datum: 22.02.1995
Stichworte: Eierspeise, Omelett, Hackfleisch, China, P2

Stichworte: China, Hackfleisch, Omelett, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett mit Letscho

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

3 Paprikaschoten
3 Tomaten

1 klein. Zwiebel
Salz

Pfeffer

Paprika

. 0l

50 g Kase

MMMMM QUELLE
- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ip6tschke/

Das Eigelb wird gut verriihrt und der feste Eischnee vorsichtig dazugegeben. Mit Salz und Pfeffer wird gewdirzt und Omeletts zubereitet. Die
kleingeschnittene Zwiebel wird in wenig Ol gebraunt und die in kleine Wiirfel geschnittenen Tomaten und Paprikaschoten dazugemischt. Man streut
Paprika darauf. Mit diesem Letscho werden die Omeletts gefiillt. Wenn man die Tomaten einen Augenblick in heiRes Wasser legt, kann man leicht
die Schale abziehen. Auf die Omeletts traufelt man geschmolzene Butter und streut geriebenen Kéase darauf.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett mit Pfifferlingen

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Fruhlingszwiebeln

2 Zwiebeln

2 EL Butter oder Margarine
100 g gekochten Schinken
400 g frische Pfifferlinge
etwas Zitronensaft

Salz

weissen Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

2 EL Gehackte Petersilie
Fir die Omeletts:

. 8Eier

. 5 EL Milch

. 2 EL Butter oder Margarine
« 3 EL Geschnittenen Schnittlauch

1. Die Fruhlingszwiebeln mit dem Griin putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in Streifen schneiden.
2. Die Zwiebel schalen und in feine Wrfel schneiden.

3. Die Friihlingszwiebeln und die Zwiebeln mit der Butter oder Margarine in ein Mikrowellengeschirr geben und bei 600 Watt Leistung 2-3 Minuten
garen.

4. Den in kleine Wurfel oder Streifen geschnittenen Schinken zu den Zwiebeln geben.

o

Die Pfifferlinge verlesen, waschen, abtropfen lassen und je nach Bedarf kleinschneiden.

o

Die Pfifferlinge mit etwas Zitronensaft betraufeln und zum Schinken geben.

~

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

®

Bei 600 Watt Leistung 6-8 Minuten garen.

©

Nach Ende der Garzeit des Ganze nochmals kraftig abschmecken, die Petersilie unterheben und bereitstellen.
10. Fur die Omeletts die Eier mit der Milch in einer Schussel verschlagen.

11. Die Omeletts portionsweise ausbacken. Hierfiir die Menge von jeweils 2 Eiern in eine runde mit Butter oder Mikrowelle ausgefettete Mikro-
wellenschale geben.

12. Bei 600 Watt Leistung das Omelett 1-2 Minuten stocken lassen.

13. Mit der Pfifferlingsmischung bedecken, zusammenklappen und mit Schnittlauch bestreut servieren. * Quelle: Mikrowelle, leicht und gut das ganze
Jahr ** Gepostet von Jutta Wolf Date: Thu, 22 Sep 1994 Erfasser: Jutta Datum: 25.10.1994 Stichworte: Gemiise, Pilze, Mikrowelle, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Mikrowelle, Pilze

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett mit Schafkase

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Schafkase

3 Eier

. Salz

2 Zweige Minze

10 g Butter oder Margarine

Die Hélfte des Schafkases grob raffeln, den Rest zerbréckeln. Eier mit einer Gabel verschlagen (hier in Frankfurt sagen die Leute: verkleppern). Mit
wenig Salz wiirzen. Den geraffelten Schafkase und grob geschnittene Minze unterheben. Fett erhitzen. Eimasse in die Pfanne giessen. Bei mittlerer
Hitze etwa vier Minuten stocken lassen. Omelett mit dem restlichen Schafkase belegen und zusammenklappen. Sofort servieren.

Dazu: Gurkensalat * ca. 460 Kalorien / 1926 kJ Erfasser: Unbekannt Datum: 04.05.1993 Stichworte: ZER, Kése, Schafskése, Eierspeisen,
Omelettes

Stichworte: Kéase, Schafskase, Omelettes, ZER, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett mit Schinken

Fur 4 Portionen
Zutaten
. 4 Eier

pn Salz 100 g Mehl Pfeffer MuskatnuR 30 g Butter 300 g Chinakohl 2 Zwiebeln 1 Mohrriibe 250 g Schinken

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett, mit Hackfleisch gefullt

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier Salz Pfeffer
. Korianderpulver
. 1ELOI

FUR DIE FULLUNG

250 g Hackfleisch

. 2 Cm Ingwer; gehackt

« 4 Knoblauchzehen; gehackt Salz Pfeffer
1 Zwiebel; gehackt

1 TL Kurkuma-Pulver; Gelbwurz

4 Grune Chilies; entkernt und gehackt

1 Tomate; gehackt

1/2 Tas. ;Wasser

. 3ELOI

Das Hackfleisch wird mit dem Ingwer, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengt und 15 Min. zum Ziehen beiseite gestellt. Das Ol erhitzen und die
Zwiebeln darin goldbraun braten. Das Kurkuma-Pulver, die Chilies und das Fleisch dazu geben und alles fiir ca. 3-4 Min. braten. Nun gibt man auch
die Tomate und das Wasser dazu und kocht alles bei schwacher Hitze, bis das Wasser verkocht ist. Die Masse aus der Pfanne nehmen und in
Portionen aufteilen. Die Eigelbe von den Weissen trennen. Die Eiweisse gut durchschlagen. Nun die Eigelbe dazugeben und alles gut vermischen.
Salz, Pfeffer und Koriander dazugeben und ebenfalls gut vermischen. Nun wird auch die Eiermasse in Portionen geteilt. Etwas Ol in der Pfanne
erhitzen und eine Portion der Eiermischung hineingeben. Das Ei sollte gleichmassig in der Pfanne zu einem Omelett zerlaufen. Wenn das Ei
gestockt ist, wird eine Fleischportion darauf verteilt, das Omelett zur Hélfte zusammengeklappt und vorsichtig auf eine Servierplatte gelegt. Die
restlichen Portionen werden ebenso zubereitet und heiss serviert. * Quelle: Gepostet: Rudolf Schnapka 2:2453/30.52 7.08.94 Erfasser: Datum:
22.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Omelett, Hackfleisch, Asien, P3

Stichworte: Asien, Hackfleisch, Omelett, Eier, P3

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Omelett-Rollchen mit Lachs

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 150 g Mehl

. Salz

. 300 ml halb Milch, halb Wasser
. 4 Eier

. 2 Bd. Petersilie

. Ol oder Butterschmalz

MMMMM FULLUNG

8 th Meerrettich-Cantadou
- (Frischkase)

8 Sch. (ca. 100 g)

- Raucherlachs

4 Bl. Kopfsalat (eventl.)

Alle Zutaten fur den Omeletteig in ein hohes, schlankes Geféass geben und mit dem Handriihrgeréat verquirlen, zum Schluss gehackte Petersilie
untermischen. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 20 Minuten stehen lassen. Wenig Ol oder Butterschmalz in einer Bratpfanne (o 24 cm) heiss
werden lassen. Nur soviel Teig in die Pfanne geben, dass der Boden diinn tiberzogen ist, dazu die Pfanne kreisférmig bewegen.

Omelett auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 10 beidseitig hellbraun backen. Aus dem Teig 4 Omeletts backen, abkihlen lassen. Jedes Omelett mit
dem Cantadou bestreichen, Lachsscheiben darauflegen, aufrollen, in 1 cm breite Stiicke schneiden, evtl. auf Kopfsalatblattern anrichten.

51 g Eiweiss, 66 g Fett, 63 g Kohlenhydrate, 4543 kJ, 1084 kcal. Zubereitungszeit 40 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 09 / 96 der Hamburgischen
Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 31.08.1996 Stichworte: P2, Normal, September, Ei, Omelett, Fisch, Lachs

Stichworte: Fisch, Lachs, September, Normal, Omelett, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelett-Spinat-Gratin

Fur 4 Portionen MMMMM 1Y [ ={1N = g e —

4 Eier

4 tb Mehl

4 dl Wasser
4ts Ol

1/2 ts Salz

Bratbutter; zum Ausbacken MMMMM FUELLUNG
400 g Blattspinat; tiefgekuhit

1 Knoblauchzehe; feingehackt

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

1 ts Butter

1 tb Rahm MMMMM SAUCE

5 dl Bechamel

75 g Fontina-Kéase; o. Raclette

- - grob gerieben MMMMM UM UEBERSTREUEN-------s-cemmeemmeameen
1 Tas. Pelati; ohne Saft -
- feingehackt

1 tb Paniermehl
50 g Butter; flussig
2 Spur Salz
2 Spur Pfeffer

Petersilie; feingehackt

Die Zutaten fir den Teig gut mischen und mindestens eine halbe Stunde ruhenlassen.

In der Zwischenzeit den Spinat in der Butter mit dem Knoblauch kurz dampfen, wiirzen, den Rahm zugeben und auf die Seite stellen.
Aus dem Teig kleine Omeletten von ca. 12 bis 15 cm Durchmesser hellblond backen und auf einen Teller schichten.

Die Bechamelsosse zubereiten und am Schluss den geriebenen Kéase darunterziehen.

Die Zutaten zum Uberstreuen mischen.

In eine grosse Gratinform 3 bis 4 Essloffel weisse Sauce auf den Boden verteilen. Die Omelettli mit einem gehauften Léffel Spinat belegen, in der
Haélfte zusammenfalten und in die Gratinform legen. Die Omelettli diirfen leicht Giberlappen, aber nur wenig, damit sie richtig gratinieren kénnen. Uber
die eingefiillten Omelettli die restliche Sauce geben und das Tomatengemisch gleichméssig dartiber verteilen.

In den gut vorgeheizten Ofen schieben. Nach 35 Minuten sollte der Gratin knusprig gebacken sein, und die Sauce sollte Blasen werfen. Mit
Petersilien garnieren und mit viel Salat servieren. * Radio DRS, Sendung Siesta vom ?? Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum:
16.09.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Gratin, Spinat, P4

Stichworte: Spinat, P4, Gratin, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelette Fu Yong (Fu Yong Hay)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Lauchstange

1/2 Tas. Tiefgefrorene Erbsen
1/2 Tas. Tiefgefrorene Karotten
150 g Krabben aus der Dose

6 Eier

1 Tas. Hihnerbriihe

2 EL Sojasauce

. 2 EL Reiswein

. 2ELOI

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Den Lauch waschen, in feine Streifen schneiden und mit den Erbsen und Karotten kurz blanchieren. Die Krabben abtropfen lassen. Die Eier
verquirlen und mit den Gemiise, den Krabben, der Huhnerbriihe, der Sojasauce und dem Reiswein mischen. Das Ol portionsweise in der Pfanne
erhitzen und nacheinander 4 Omelette braten.

Das passt dazu:

Mondfest-Salat (Rezept folgt) Tomatensauce (Rezept folgt) Senfsauce (Rezept folgt)

Erfasser: Datum: 09.11.1994 Stichworte: Eier, China, P1

Stichworte: China, P1, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelette mit Spinat und Késesauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 12 Eier

4 Pr. Salz

4 EL Wasser

4 EL Butterschmalz
200 g Edelpilzkase
8 EL Sahne

8 EL Portwein

200 g Frischer Spinat
4 EL Butterschmalz
. Salz

Pfeffer

Eier. Salz und Wasser mit dem Handriihrgerét verschlagen, aber nicht schaumig riihren. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zerlaufen
lassen. Omelette-Teig in das erhitzte, aber nicht gebraunte Fett geben, auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 stocken lassen. Omelette auf einen
vorgewarmten Teller gleiten lassen. Edelpilzkase mit einer Gabel fein zerdriicken, mit Sahne und Portwein verrithren, abschmecken. In einer zweiten
Pfanne Butterschmalz auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 erhitzen, den Spinat hineingehen, in 2 - 3 Min. zusammenfallen lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kasesauce und Spinat zum Omelette servieren. * Quelle: Kostlichkeiten fiir das ganze Jahr 1996 Rezeptkalender der Stadtwerke
Bochum Erfasser: Lothar Datum: 07.08.1996 Stichworte: Eier, Omelett, Spinat, P1

Stichworte: Spinat, P1, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelette mit Zwiebeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 700 g Gemusezwiebeln
500 g Tomaten

8 Eier

40 g Butter oder Margarine
Salz, Pfeffer a.d.Muhle
Muskat; gerieben
Cayennepfeffer

. 1Bd. glatte Petersilie

Zwiebeln pellen, halbieren und in halbe Ringe schneiden. Tomaten waschen, Stielansatze keilférmig herauslésen. Die Tomaten in Spalten
schneiden. Zwiebeln in drei Vierteln der Butter oder Margarine 15 Minuten diinsten. Inzwischen die Eier schaumig schlagen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Ein Viertel der Butter oder Margarine in einer Pfanne zerlassen, 1/4 der Eimasse hineingeben und bei geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten
stocken lassen, dann herausgleiten lassen und warm stellen. Mit der restlichen Masse portionsweise ebenso verfahren.

Waéhrend man die Omeletts bereitet, Tomaten zu den Zwiebeln geben, einmal aufkochen lassen und mit Salz und dem Cayennepfeffer wiirzen.
Petersilie hacken, 3/4 untermischen. Omeletts mit der Zwiebelmasse fillen, zuklappen und mit der restlichen Petersilie bestreuen.

Pro Portion ca. 376 kcal/1572 kJ. * Quelle: Nach ARD/ZDF 17.12.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 30.01.1996 Stichworte: Eierspeise,
Pikant, Zwiebel, P4

Stichworte: P4, Zwiebel, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omelette Surprise

Fur 4 Portionen

BISKUITTEIG

. 1.6 Eier; Eigelb/klar trennen!
. 1.6 EL Wasser, warm

60 g Zucker

0.4 Becher Vanilinzucker
0.4 Schuss Salz

32 g Mehl

32 g Speisestarke
Margerine/Ol z. Einfetten

BAISERMASSE

. 2 Eier; das Eiklar
. 100 g Zucker

AUSSERDEM

« 1.6 cl Kirschwasser
. 80 g Vanille-Eis

Das Wichtigste zuerst: Nachdem das Omelette aus dem Ofen kommit, sollte es sehr schnell gehen. 1. Der Biskuitteig Eigelb und Zucker schaumig
rihren. Nach und nach 2 Drittel des Zuckers, den Vanilin-Zucker und das Salz reingeben, solange rithren, bis eine cremige Masse entsteht. In einer
anderen Schissel das Eiklar steif schlagen und den restlichen Zucker langsam dazugeben. Den Eischnee langsam auf die Creme gleiten lassen,
Mehl und Speisestarle driibergeben. Vorsichtig (!!!) unterheben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und einfetten. Die Masse ca. 1 cm dick
draufgeben. Beo 180 Grad (Gas: Stufe 3) ca 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen lassen. Blech rausnehmen. Stiirzen. Pergamentpapier
entfernen und abkihlen lassen. Dann in Form schneiden (je nachdem, was fiir feuerfeste Formen man hat). Es miissen 2 Platten herauskommen. 2.
Baiserteig. Eiklar steif schlagen (SEHR STEIF!) Zucker nach und nach zugeben. 3. Das Omelette: Eine Biskuitplatte in die feuerfeste Form legen, mit
der Halfte des Kirschwassers betréufeln, Eis (leicht angetaut) draufgeben, zweite Teigplatte drauflegen, wieder mit Kirschwasser betraufeln. Jetzt die
Baisermasse drauf verstreichen. In den vorgeheizten Ofen bei 250 Grad (Gas Stufe 7) 5 Minuten lang auf der oberen Schiene uberbacken lassen.
Rausnehmen und SOFORT servieren.

Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omeletten nach Greyerzer Art

Fur 4 Portionen

OMELETTENTEIG

60 g Mehl
2 Eier

2 dI Milch
. 2ELOI
Salz
Pfeffer

AUSSERDEM

. Bratbutter; zum Backen
. 8 Scheibe Modelschinken
. 80 g Greyerzer Kase, mild

MMMMM SAUCE
2 dl Doppelrahm

60 g Greyerzer Kase, mild -

- gerieben

Pfeffer

Muskatnuss

3 th Krauter; frisch, gehackt

- - Kerbel, Thymian, -

- Schnittlauch, Petersilie

-- Dill

Alle Zutaten fiir den Omelettenteig gut verriihren. 30 Minuten ruhen lassen.

In der heissen Bratbutter <2xservings> Omeletten backen. In jede Omelette eine Schinkenscheibe legen, die Omeletten zweimal zusammenfalten.
Den Kase in Scheibchen schneiden, die Omeletten in eine Gratinform schichten, dazwischen den Kase verteilen.

Fur die Sauce den Rahm aufkochen, unter Riihren den geriebenen Kase beifiigen. Mit Pfeffer, Muskatnuss und den Krautern wiirzen, tiber die
Omeletten giessen.

Im 250 Grad heissen Ofen etwa 8 Minuten uberbacken. * Orella, Heft 8, 1994 ** Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 16.09.1994
Stichworte: Eierspeise, Pikant, Kase, P4

Stichworte: P4, Pikant, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Omeletts aus Sprossen

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

ca. 90 g Sprossen (z.B. Alfalfa und Mungbobnenkeim
300 g Egerlinge oder Champignons

2 Zwiebeln

. 1Bd. Schnittlauch

2 EL Butter

4 Eier

4 EL lauwarmes Wasser

. Salz

Schwarzer Pfeffer

Die Sprossen in einem Sieb grundlich mit kaltem Wasser abspiilen, dann abtropfen lassen.

Die Pilze waschen, putzen, von den Stielenden befreien und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wirfeln. Den Schnittlauch
waschen, trockentupfen und in feine Réllchen schneiden. Die Butter in zwei Pfannen gleichzeitig erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Die
Pilze dazugeben und bei mittlerer Hitze ohne Deckel dunsten. Dabei die Flussigkeit einkochen lassen.

Inzwischen die Eier mit dem Wasser und dem Schnittlauch verquirlen und mit Salz und Pfeffer pikant wirzen.

Die Sprossen Uber die Pilze streuen, vorsichtig untermischen und heiss werden lassen.

Die Eier tber die Sprossenmischung giessen und die Omeletts jeweils bei mittlerer Hitze stocken lassen.

Die Omeletts halbieren und auf vorgewarmten Teller anrichten.

Dazu passt mit Knoblauch gewtirzter Spinat

Info: pro Portion 840 kJ / 200 kcal; 13 g Eiweiss; 14 g Fett; 7 g Kohlenhydrate; 5 g Ballaststoffe ** Gepostet von Halt Enid Erfasser: Halt Datum:
12.03.1996 Stichworte: Vegetarisch, Gemise, Pilz, P4

Stichworte: Gemuse, P4, Pilz, Vegetarisch

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Parasol-Doppeldecker

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 groB. Parasol-Hiite

5 EL Olivendl

2 Schalotten;fein gehackt

1 Knoblauchzehe;gehackt

2 Eier

Salz

Pfeffer

100 g Frische Semmelbrosel

150 g Gekochter Schinken; in Scheiben, in Streifen
geschnitten

100 g Greyzer; oder Emmentaler, gerieben
2 EL Parmesan; frisch gerieben

3 EL Petersilie; gehackt

Die grossflachigen Pilzkdpfe im Ganzen verwenden! Drei El. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten einige Minuten résten, dann
Knoblauch hinzufugen. Die Pfanne vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Eier in einer Schissel verquirlen, salzen und pfeffern. Zwei Drittel der
Semmelbrosel, Schinkenstreifen, den Pfanneninhalt und zuletzt den Kase und die Petersilie dazugeben. Griindlich vermischen und gleichméssig auf
vier Pilzhute verteilen. Jeweils mit einem zweiten Hut bedecken. Backblech einfetten und die Doppeldecker nebeneinander draufsetzen. Mit den
restlichen Semmelbréseln bestreuen und mit dem Ubrigen Olivendl betraufeln. Etwa 30 Minuten bei 200GradC/Stufe 6 backen. * Quelle: Pilze fir
Feinschmecker A. Carluccio Heyne-Verlag ** Gepostet von Jorg Weinkauf Date: Sat, 05 Nov 1994 Erfasser: Jorg Datum: 13.01.1995 Stichworte:
Pilze, P4

Stichworte: P4, Pilze

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannchen (mit Eiern, Leberwurst, Blutwurst und Speck)

Fur 4 Portionen

Zutaten

25 Eier

20 g Salz

. 30 g Streuwdirze; (z.B. Fondor)
1/8 | Milch

500 g Leberwurst

500 g Blutwurst

. 250 g Schinkenspeck

Eier. Salz, Fondor und Milch 5 Minuten schlagen. Speck anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Die geschlagenen Eier in die heisse Pfanne

geben, umriihren und backen. Speck, Leber- und Blutwurst obenauf legen und unter dem Deckel 5-8 Minuten stocken lassen. * Quelle: Hessentext

29.09.94 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Thu, 29 Sep 1994 Erfasser: Ulli Datum: 25.10.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Leberwurst, Blutwurst,
Speck, P1

Stichworte: Pikant, Speck, Leberwurst, Blutwurst, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannchen (mit Eiern, Leberwurst, Blutwurst und Speck)

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 Eier

80 g Salz

. 120 g Streuwiirze; (z.B. Fondor)
1/2 | Milch

2000 g Leberwurst

2000 g Blutwurst

. 1000 g Schinkenspeck

QUELLE
- hessentext - 29.09.94

- Erfasst: Ulli Fetzer

- 2:246/1401.62

Eier. Salz, Fondor und Milch 5 Minuten schlagen. Speck anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Die geschlagenen Eier in die heisse Pfanne
geben, umriihren und backen. Speck, Leber- und Blutwurst obenauf legen und unter dem Deckel 5-8 Minuten stocken lassen.

Stichworte: Pikant, Speck, Leberwurst, Blutwurst

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannengerihrte Eier mit Fisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eigelbe

. 4 Eiweisse; (1)

. 2 EL davon abnehmen (2)

« 1 Schuss Salz (1)

« 2 EL Sake; o. trockener Sherry

. 1 Schuss Salz (2)

« 1Bd. Schnittlauch

. 2 EL Maisstarke

. 3 TL Ingwer; frisch gerieben

. 1Schuss Salz (3)

. 200 g Fischfilet - Seezunge, Forelle, ...
. 3 EL Ol; zum Ausbacken

. 50 g Schweineschmalz - o. eingesottene Butter

AUFGESCHNAPPT VON
. Rene Gagnaux

Eiweiss (1) mit Salz (1) verriihren. Das Eigelb mit Sake und Salz (2) verrihren. Den Schnittlauch waschen und kleinschneiden. Den Fisch abspiilen,
trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die Starke mit dem Eiweiss (2), dem Ingwer und dem Salz (3) verriihren und die Fischstiicke darin
wenden. In einer Pfanne das Ol erhitzen, den Fisch hineingeben und von allen Seiten goldbraun braten. Die Halfte des Schweineschmalzes im Wok
erhitzen, das mit Salz verriihrte Eiweiss (1) hineingeben, umriihren, herausnehmen und beiseitestellen. Das restliche Schweineschmalz in die
Pfanne geben, erhitzen, das Eigelb hineingeben und ganz kurz rihren. Das gegarrte Eiweiss und den Fisch hinzufiigen, verriihren. Schnittlauch
zugeben, alles gut vermischen und auf eine vorgewérmte Platte anrichten.

Stichworte: Asien, Pikant

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannkuchen mit Frichten (Kinderrezept)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Weizenmehl

1/2 Becher Vanillepuddingpulver
1 Schuss Salz

1 EL Zucker

. 4 Eier

1EL Zimt

1 EL Zucker

750 g Himbeeren

1 EL Zucker

200 g Schlagsahne

Mehl. Puddingpulver, Salz, Zucker und Milch verriihren mit dem Handrihrer, beiseite stellen und 30 Min. quellen lassen. Dann die Eier unterrithren.
Ein Backblech mit Fett auspinseln, mit Backpapier auslegen und die Hélfte des Teiges im vorgeheizten Backofen bei 2500 mittlere Schiebeleiste 10-
13 Min. backen. (Umluft: 2000) Die gebackene Pfannkuchenplatte auf ein Backbrett stiirzen. Das Backpapier abziehen. Die andere Halfte des
Teiges genauso verarbeiten. Dann beide Teigplatten mit Zimt und Zucker bestreuen, aufrollen. Die Pfannkuchenrollen in Scheiden schneiden und
auf Teller legen. Die Himbeeren putzen, mit Zucker bestreuen. Die Sahne steifschlagen, vorsichtig mit den Himbeeren mischen und auf die warmen
Pfannkuchenscheiben geben.

Stichworte: Fleischlos, Kinder

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannkuchen mit Kirschquark

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Mehl

. 4 Eier

. 1/2 | Milch

. 2 EL Zucker

. 1 SpurSalz

. 4ELOI

. 500 g Magerquark
. 400 g Kirschen, (Glas)
. 6 EL Milch

. 4 EL Zucker

« 1 Pk. Vanillinzucker

Mehl mit Eiern, Milch, Zucker und Salz zu einem glatten Teig verrithren. Pro Pfannkuchen 1/2 El. Ol in einer Pfanne erhitzen, einen Teil des
Pfannkuchenteigs zugiessen, von beiden Seiten goldgelb backen, warmstellen. Quark mit Milch, Zucker und Vanillinzucker verrihren, Kirschen
unterheben. Fillung auf den Pfannkuchen verteilen, aufrollen, sofort servieren.

Das Rezept enthalt 2972 kcal/12437 kJ * Quelle: SUEDWEST-TEXT 26.10.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date:
Wed, 23 Nov 1994 Erfasser: Ulli Datum: 13.01.1995 Stichworte: Eierspeise, Suss, Quark, Kirsche, P8

Stichworte: Kirschen, P8, Suss, Quark, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannkuchen mit Mangold-Kéasefillung

Fur 4 Portionen

FUER DIE PFANNKUCHEN

. 150 g Mehl

. 150 ml Milch

. 4 Eier

. 1EL Flussige Butter Salz
. 1EL Petersilie; gehackt

. Butter; zum Ausbacken

FUER DIE FUELLUNG

500 g Mangold

1 Knoblauchzehe

80 g Butter Salz Pfeffer; frisch gemahlen
Muskatnuss; frisch geriebe

350 g Butterkase; eventl. mit - Knoblauchgeschmack
3 EL Semmelbrosel

Mehl und Milch glattrihren und nach und nach die Eier und die flissige Butter dazugeben. Salzen und den Teig kraftig durchriihren. Durch ein Sieb
streichen!

Mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 180 GradC vorheizen. Mangold waschen, gut abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden. Die geschélte Knoblauchzehe fein hacken. 40 g Butter in einem Topf zerlassen und die Knoblauchzehe darin glasig diinsten, die
Mangoldstreifen dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Abkuhlen lassen, den Kase in kleine Wirfel schneiden und mit den abgekihlten Mangoldstreifen vermischen. Aus dem Pfannkuchenteig
gleichgrosse Pfannkuchen ausbacken und nebeneinandergelegt abkiihlen lassen. Die Pfannkuchen mit der Mangoldmischung fillen, aufrollen und
in eine flache, gefettete Auflaufform schichten. Mit Semmelbrésel bestreuen und mit der restlichen Butter in kleinen Flocken belegen. Im heissen
Backofen etwa 10 Minuten tiberbacken.

Tips

* Frischen Mangold gibt es von Mai bis Oktober, falls sie ihn dennoch nicht bekommen, greifen Sie auf Spinat zurlick! Mangold zahlt zur gleichen
Pflanzen-Familie wie Spinat, aber auch (und das Uberrascht) zur Gattung der Roten Rilben. Wahrend man jedoch bei den Roten Ruben die Wurzeln
verzehrt, isst man beim Mangold die Blatter! Kostlich schmecken uibrigens auch die dicken weissen Stiele, die man, kurz gediinstet, wie Spargel oder
Schwarzwurzeln zubereitet.

* Butterkése ist ein halbfester Schnittkdse aus Kuhmilch mit einem glatten, gelblichen Teig. Der Geschmack ist mild bis feinsauerlich. Es gibt ihn in
drei Fettstufen: Vollfett-, Rahm- und Doppelrahmstufe. Mittlerweile werden Butterkése auch mit verschiedenen GeschmackRutaten wie Knoblauch
oder mit Schinkenstiickchen angeboten.

* Pfannkuchenteig sollte man immer ein wenig stehen lassen, damit das Mehl ausquellen kann.
* Verwendet man statt Milch Sahne, werden die Pfannkuchen zarter und flaumiger - mit Mineralwasser zubereitet, werden sie knuspriger.
Getranke-Empfehlung

Dazu passt ein helles Fassbier oder roter Traubensaft, aber auch ein Glas Weisswein wie z.B. die Riesling Spatlese, Jahrgang 1990, Hochheimer
Konigin Victoriaberg vom Weingut Hupfeld/Rheingau. * Quelle: GENIESSEN ERLAUBT BAYERNTEXT 06.11.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62
** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Sun, 06 Nov 1994 Erfasser: Ulli Datum: 01.12.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Mangold, Kéase, Vegetarisch, P1
Stichworte: Pikant, Kése, Mangold, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfannkuchenrollen pikant gefullt

Fur 4 Portionen

Zutaten

10 g Pilze, getrocknet - (Mu-Err-Pilze)
150 g Mehl

1 TL Backpulver

250 ml Milch

4 Eier

1 Paprikaschote, rot

300 g Entenbrustfilet

. 1 Dos. Ananasstiicke, 425 ml

300 g Erbsen

125 ml Asia-Sauce Honkong - oder Suss-Sauer
Pfeffer

Salz

. 4ELOI

Die Pilze in reichlich kochendem Wasser ca. 30 Minuten quellen lassen. Mehl, Backpulver, Milch, Eier und 1 Prise Salz verquirlen. Ca. 5 Minuten
quellen lassen. Paprika putzen, waschen und wirfeln. Entenbrust waschen und hauten. Haut in feine Streifen, Filet in Scheiben schneiden.

Haut in einer Pfanne knusprig ausbraten und herausnehmen. Filetscheiben im Bratfett von beiden Seiten anbraten und herausnehmen. Pilze und
Ananas abtropfen, Ananassaft dabei auffangen. Pilze kleinschneiden. Paprika im Bratfett andiinsten. Pilze, Ananas, 4 El. Ananassaft, Erbsen und
Fertigsauce zugeben und aufkochen. Filet unterheben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig nacheinander 12 diinne Pfannkuchen backen.

Fullung auf die Pfannkuchen geben, Seiten tiberschlagen, knusprige Entenhaut dariiberstreuen.

Zubereitungszeit etwa 1 Stunde Pro Portion ca. 740 kcal * Quelle: Mach mal Pause 4/95 Erfasst: Olaf Herrig 2: 2410/908.1 ** Gepostet von Olaf
Herrig Date: Sun, 22 Jan 1995 Erfasser: Olaf Datum: 13.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Gemuse, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pfifferlingseier auf Feldsalat

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

100 g geraucherter Speck
1 Zwiebel

400 g Pfifferlinge

1/2 Bd. Petersilie

1/2 Bd. Schnittlauch

100 g Feldsalat

Eier in eine Schissel geben und mit einer Tasse Creme fraiche verschlagen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Speck und Zwiebel in einer Pfanne
anbraten. Pfifferlinge dazugeben und mitdiinsten lassen. Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und auf kleine
Auflaufformchen verteilen. Die Eimasse darauf verteilen, die Férmchen ins Wasserbad stellen bis die Eier gestockt sind. Feldsalat auf Teller
anrichten und mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol wiirzen. Die Pfifferlingseier auf den Salat stiirzen und servieren. Dazu reichen sie am besten Toast,
Butter und einen trockenen Weisswein.

Erfasser: Constanze Datum: 13.01.1993
Stichworte:

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Pfitzauf - kleine Formen

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

250 g Mehl

4 Eier; bei Bedarf auch mehr

3/4 | Milch

Salz 1 1/2 tb Zucker

Butter; zerlassen

Die Zutaten werden mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig zusammengerihrt. Die gut gefetteten Formen werden knapp gefiillt und auf ein
Blech gestellt. Vorher Backofen auf 250GradC vorheizen. Pfitzauf in den heissen Ofen schieben. Nach 30 - 45 Minuten Temperatur auf 200GradC
zuriickschalten, so dass der Pfitzauf nicht schwarz wird. Backzeit: ca. 1 Std. * Quelle: Ursprung: Deckenpfronner Kochbuch S.112 Ins Mm-Format

gebracht und gepostet: Josef Wolf @ 2:246/1810.10 ** Gepostet von Josef Wolf Date: Mon, 19 Dec 1994 Erfasser: Josef Datum: 25.01.1995
Stichworte: Eierspeise, Vegetarisch, Auflauf, P4

Stichworte: P4, Vegetarisch, Auflauf, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Pikantes Kasesouffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

60 g Butter

30 g Mehl

1/4 1 Milch

. Salz

Pfeffer

Muskatnuss

100 g Bresse bleu

. 3 Eier

30 g Butter zergehen lassen, das Mehl zugeben und
unter standigem Rihren d

erwarmte Milch zugeben. Etwas einkochen lassen, dabei aber immer weiterriihren. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuf3 wiirzen. Vom Herd
nehmen und den gut zerdriickten Bresse blue einriihren. Danach die Eigelbe zugeben. Das zurtickbehaltene Eiweil? mit einer Prise Salz
steifschlagen und unter die Kasesauce heben. Mit der restlichen Butter eine feuerfeste Souffleform ausstreichen und die Masse einfiillen. Mit einem
Messer am Innenrand der Form rundherum den Kaseschaum etwas nach innen driicken. Im vorgeheizten Ofen bei 200?C 30-35 Minuten backen.
Noch heil? servieren. Dazu paf3t ein Edelzwicker oder trockener Portein. :Pro Person ca. : 353 kcal :Pro Person ca. : 1477 kJoule :Stichworte : Ei,
Kase, P4, Soufflé :Notizen (*) : : : Quelle: Kasekunde-Késekiiche von Holger Hofmann : Stichworte: P4, Kase, Soufflé, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Pikantes Krauter-Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Weisse Champignons
2 Eier

2 EL Mineralwasser

. Salz

Pfeffer, weild

1/2 Bd. Schnittlauch

2TLOI

2 Scheibe Lachsschinken

2 Tomaten; zum garnieren
Thymian; zum garnieren

Champignons putzen, waschen und vierteln.

Eier, Mineralwasser, Salz und Pfeffer verquirlen. Gewaschenen Schnittlauch in Réllchen schneiden und die Hélfte zur Eimasse geben.

1 Tl. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Eiermasse zugeben und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten stocken lassen.

Schinkenscheiben in Streifen schneiden. Restliches Ol erhitzen und Champignons darin andiinsten. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinken zugeben. Omelett auf einen Teller gleiten lassen und die Pilze daraufgeben. Zusammenlegen, mit restlichem Schnittlauch bestreuen und
mit Tomatenspalten garnieren. Zubereitungszeit 15 Minuten Pro Portion 290 Kalorien * Quelle: Mini 2/95 Erfasst: Olaf Herrig 2:2410/908.1 **
Gepostet von Olaf Herrig Date: Thu, 05 Jan 1995 Erfasser: Olaf Datum: 08.03.1995 Stichworte: Ei, Pilze, pikant, P1

Stichworte: P1, Pikant, Pilze, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Pilz-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Champignons
. 1 Grundrezept Souffle aber
« nur 150 ml Milch verwenden

Fur ein Pilz-Souffle 250 g Champignons putzen und klein schneiden. 2-3 Min. in 2 El. Butter diinsten, aber nicht braunen. 1 El. Tomatenmark u. 1
Spritzer Worcestersosse zufiigen. Fur das Souffle nur 150 ml Milch verwenden, da die Champignons beim Garen Flissigkeit abgeben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:01:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Champignons, Pilze

Stichworte: Pilze, Champignons, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Piperade mit Schinken

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 mittl. Tomaten

1 griine Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

75 g Schinken

. 4 Eier

1/2 TL Basilikum, getrocknet
1/2 TL Schwarzer Pfeffer
Meersalz

.+ 2 EL Olivenél

« 1Bd. Schnittlauch

Die Tomaten und die Paprikaschote waschen und trockentupfen. Die Tomate halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe fein hacken. Den Schinken wiirfeln.

Die Eier mit dem Basilikum, dem Pfeffer und Meersalz verquirlen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und darin zuerst die Zwiebel, den Knoblauch und den Schinken anbraten. Die Tomaten und die Paprikaschote
dazugeben und unter standigem Ruhren 5-7 Minuten braten.

Die Eier daruibergiessen und unter Rithren solange braten, bis die Eier gestockt sind.

Den Schnittlauch fein schneiden, die Piperade damit bestreuen und in der Pfanne servieren. * Gréfe und Unzer Vegetarische Spezialitaten Gepostet
von Karin Férg 2:2480.3508.2 Erfasser: Karin Datum: 09.10.1994 Stichworte: Eierspeise, Gemiise, Frankreich, P2

Stichworte: Frankreich, Gemuse, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Plinsen mit Quarkfullung (Blintschiki s tworogom)

Fur 4 Portionen

FUER DEN TEIG

. 1Ei

1 EL Zucker
750 ml Milch
300 g Mehl
1/3 TL Salz

MMMMM FUELLUNG

500 g Quark

1 Eigelb

150 g Zucker

1 pn Zitronenschale; gerieben
1 tb Butter

1/2 ts Salz MMMMM AUSSERDEM

7 tb Butter
1 Eiweiss
Puderzucker

150 g Saure Sahne MMMMM QUELLE:

-- Irina Carl - Erfasst
- von Rene Gagnaux

Blintschiki brauchen einen diinnfliissigen Teig aus Mehl, Milch, Eiern und Zucker. Sie kdnnen ‘nature’, mit Honig bestrichen, mit Zucker bestreut oder
mit verschiedenen Fillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel serviert werden. Man kann sie problemlos einfrieren und wieder erhitzen. Fiir den Teig Ei
in einer Schiissel verschlagen, Zucker und Salz beigeben, 1/3 der Milch zugiessen und gut durchriihren. Mehl und restliche Milch unter standigem
Ruhren nach und nach hinzufiigen. Eine erhitze Pfanne sorgféltig mit Butter einstreichen und ein wenig von dem flissigen Teig hineinschiitten, so
dass eine hauchdiinne Teigschicht den Pfannenboden bedeckt. Bei mittlerer Hitze kurz und leicht auf einer Seite braunen, mit einem diinnen Messer
abheben und auf einen Teller legen. Die Pfanne sofort wieder einfetten und den nachsten Blintschik zubereiten. Die Blintschiki missen sehr diinn
sein. Fir die Fullung den Quark durch ein Sieb streichen, Eigelb, Zucker, Salz, Zitronenschale und die zerlassene Butter untermischen, alles glatt
verruhren. Die gebraunte Seite der Blintschiki mit jeweils 1 Essloffel Quark belegen, die Rander mit dem geschlagenen Eiweiss bestreichen und
zusammenfalten. Eine Pfanne erhitzen, etwas Butter zerlaufen lassen und die gefiiliten Blintschiki bei mittlerer Hitze beidseitig godbraun braten.
Heiss mit Puderzucker bestreut servieren, dazu saure Sahne reichen. Blintschiki werden zum Frihstiick oder abends gegessen.

Stichworte: Russland, Suss, Quark

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pochierte Eier auf

Fur 4 Portionen

FUR DEN BRUNNENKRESSESCHAUM

100 g Brunnenkresse
1 Schalotte

1 EL Sojadl

3 EL Schlagsahne
Salz

Pfeffer

Piment; gemahlen

1 Tomate

FUR DIE POCHIERTEN EIER

« 500 ml Wasser
. 1ELEssig

. 1TL Salz

. 2Eier

Fur den Brunnenkresseschaum Brunnenkresse verlesen, vorsichtig unter fliessendem kaltem Wasser absptlen und abtropfen lassen. Schalotte
abziehen und wiirfeln. Sojaél in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin andiinsten, die Brunnenkresse hinzufiigen und unter gelegentlichen
Wenden etwa 5 Minuten diinsten. Schlagsahne hinzufligen, die Zutaten im Mixer pirieren und den Schaum mit Salz, Pfeffer und Piment
abschmecken. Die Tomate halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Fur die pochierten Eier Wasser mit Essig und Salz zum Kochen bringen.
Eier nacheinander in einer Tasse aufschlagen, in das kochende Wasser gleiten lassen und in etwa 4 Minuten bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen. Die pochierten Eier mit dem Kresseschaum und den Tomatenstreifen anrichten. Beilage: Kartoffelbrei oder WeiRbrot :Stichworte : Eierspeise,
P1, Pikant :Notizen (**) : : : Gepostet von Peter Kimmel Stichworte: P1, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Pochierte Eier mit Sauerampfersauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Zwiebeln

50 g Butter; 0. Margarine
2 EL Mehl

. 400 ml Gemiusefond;(Glas)
150 g Creme fraiche

1 Bd. Sauerampfer

5 EL Weinessig

. 8Eier

1TL Salz

. Salz

Pfeffer

Zucker

Die Zwiebel pellen und in sehr feine Wirfel schneiden, in de heissen Butter/Margarine glasig dinsten. Mehl dartiberstauben, kurz anschwitzen, mit
Fond und Creme fraiche abléschen. 5 Minuten kochen lassen, dabei stdndig umriihren. Den Sauerampfer grob hacken, 1 Suppenkelle Sauce
dazugeben und mit dem Schneidstab des Handriihrgerates oder im Mixer plrieren. Dann unter die Sauce rihren, aber nicht mehr kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

2L Wasser mit 1Tl Salz und dem Essig zum Kochen bringen. Die Eier nacheinander aufschlagen und in die Suppenkelle geben. In das nur schwach
kochende Wasser gleiten lassen. 6-7 Minuten pochieren und dabei einmal umdrehen. Die Sauce noch mal kurz erhitzen, die Eier abtropfen lassen
und mit der Sauce auf Tellern anrichten.

Dazu passen Rostkartoffeln. * Quelle: Nach: Schéner essen im April erfasst llka Spiess April 96 Erfasser: llka Datum: 04.06.1996 Stichworte:
Eierspeise, Sauerampfer, P4

Stichworte: P4, Sauerampfer, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Pochierte Eier mit Sauerampfersof3e

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Zwiebeln

50 g Butter oder Margarine
2 EL Mehl

. 400 ml Gemiusefond (Glas)
150 g Créme fraiche

1 Bd. Sauerampfer

Salz

Pfeffer

. Zucker

. 5 EL Weissweinessig

. 8Eier

Zwiebeln pellen und in sehr feine Wirfel schneiden, in der heien Butter oder Margarine auf 3 oder Automatik- Kochstelle 8 - 9 glasig diinsten. Mehl
dartiberstauben, kurz anschwitzen, mit Fond und Créme fraiche abléschen. 5 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 kochen lassen, dabei
standig umriihren. Sauerampfer grob hacken, 1 Suppenkeile SoRBe dazugeben und mit dem Schnellmixstab des Handriihrgerétes purieren. Dann
unter die Sof3e riihren, aber nicht mehr kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. 2 | Wasser mit 1 TL Salz und dem Essig zum
Kochen bringen. Die Eier nacheinander aufschlagen und in eine Suppenkelle geben. In das nur noch schwach kochende Wasser gleiten lassen, 6 -
7 Min. pochieren und dabei einmal umdrehen. Die So3e noch mal kurz erwarmen, die Eier abtropfen lassen und mit der SoRRe auf Tellern anrichten.
Dazu passen Rostkartoffeln.

:Stichworte : Ei, Juni, Normal, Osterreich, P4, Sauerampfer :Notizen (*) : : : Quelle: Winke & Rezepte 06 / 97 :Zusatz : : : Zubereitungszeit : : 20
Minuten :Pro Person ca. : 431 kcal :Pro Person ca. : 1810 kJoule Stichworte: Osterreich, Juni, P4, Normal, Sauerampfer, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Pommersche Hefeplinsen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 259 Hefe

1/2 | Milch

250 g Mehl; knapp

. 2Eier

50 g Zucker

1 Schuss Salz

1 EL Butter; flissig

Schmalz; zum Braten - oder Margarine
Zimt-Zucker - oder Pflaumenmus - oder Marmelade

MMMMM QUELLE
-- Aus: unvergessene

- Kiiche - Gepostet von

- Heidi - Na

- wothnig@2:2437/120.28 -

- 30.05.1994 - textlich

- angepasst

Heidi Nawothnig: Die Hefeplinsen sind sowohl in Mecklenburg als auch in Pommern ein beliebter Nachtisch, der gern nach einem deftigen Eintopf
gereicht wird. Die Hefe in eine Schussel brockeln, mit etwas lauwarmer Milch fliissig riihren. Dann die tibrige Milch, das Mehl, die Eier, den Zucker,
das Salz und die fliissige Butter zugeben. Alles griindlich verschlagen, bis der Teig Blasen wirft und zahflissig ist. Den Teig zugedeckt an einen
warmen Platz stellen und rund 20 min gehen lassen. Jetzt Schmalz in einer Pfanne erhitzen. So viel Teig hinengeben, dass handtellergrosse Plinsen
entstehen. die Plinsen auf beiden Seiten hellbraun backen. Dann warm stellen, bis der ganze Teig verbraucht ist. Die Plinsen mit Zimt-Zucker,
Pflaumenmus oder Marmelade servieren.

Stichworte: Siiss, Pommern

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Porreepfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/8 | Milch

4 EL Mehl

4 Eier Salz

. 4ELOI

400 g Porree; in Ringe geschnitten
40 g Butter

1 EL Mehl

1/8 | Brithe

. 6 EL Sahne

100 g Gouda; gerieben
Tomatenscheiben
Schnittlauch

Milch. Mehl, Eier, Salz verquirlen, nacheinander in je 1 El. Ol die Pfannkuchen backen. Porreeringe in Butter andiinsten, mit Mehl bestauben, mit
Briihe, Sahne 10 Min. offen kochen, salzen, pfeffern. Auf den Pfannkuchen verteilen, einrollen. Mit geriebenem Gouda bestreuen. 5 Min. bei 225
GradC uberbacken, mit Tomatenscheiben und Schnittlauch anrichten. * Quelle: Nach ARD/ZDF 10.01.95 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 **
Gepostet von Ulli Fetzer Date: Sat, 14 Jan 1995 Erfasser: Ulli Datum: 10.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Lauch, Vegetarisch, P4

Stichworte: P4, Pikant, Lauch, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Quinoawaffeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 ml Milch

20 g Hefe

300 g Quinoa

1 Eigelb

1 EL Honig

1 Prise (al/2l) Salz
1 Eiweiss

Die Hefe zerbroseln und in der lauwarmen Milch auflésen. Die Quinoakdrner fein mahlen und mit der Hefemilch verriihren. Das Ganze etwa eine
halbe Stunde quellen lassen.

Danach das Eigelb, den Honig und das Salz hinzufiigen und alles gut verriihren. Zum Schluss das Eiweiss steif schlagen und darunterheben.
Jeweils 2 bis 3 Essloffel Teig ins Waffeleisen geben und backen.

Tip: Man kann die Hélfte des Quinoas auch durch Hirse oder Buchweizen ersetzen. * Quelle: Gepostet von Michelle Henkel Aus Die feine Vollkorn
Backstube Erfasser: Michelle Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, P5

Stichworte: P5, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

R&aucherlachs-Omeletts

Fur 4 Portionen

FUR 2 PORTIONEN

20 g Butter zum Backen der Omeletts,
100 g Réaucherlachs (dinn geschnitten),
etwas Dill

60 g Doppelrahm-Frischkase,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 Zitronenscheiben

MMMMM. TEIG

75 g Mehl

75 ml Sahne,

100 ml Milch

25 g geriebener Kase (Grana
- oder Sbrinz)

2 Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

Samtliche Zutaten fir den Teig mit dem Handruhrgerat verrihren und 15 Minuten ruhen lassen. Anschliessend nochmals kurz durchriihren. In einer
kleinen Bratpfanne (18 cm O) diinne Omeletts backen, im vorgewarmten Backofen warmhalten, bis alle gebacken sind.

Die Omeletts mit einem Scheibchen R&aucherlachs belegen, mit gehacktem Dill bestreuen und zusammenfalten, auf eine feuerfeste Platte legen.
Jedes Omelett mit einem Stiick Frischkése belegen, diesen mit Pfeffer bestreuen und im vorgeheizten Backofen kurz (ca. 4-5 min.) tiberbacken.
Schaltung:

200-220Grad, mittlere Schiebeleiste

170-190Grad, Umluftbackofen

Vor dem Servieren mit Zitronenscheiben garnieren. * Quelle: Winke & Rezepte 6 / 94 der Hamburgischen Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar
Datum: 02.02.1995 Stichworte: Lachs, Omelett, Fischgerichte, Eierspeisen, P2

Stichworte: Fisch, Lachs, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Roquefort-Rihrei mit Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 8klein. Tomaten,

2 Eier,

2 EL Creme fraiche,

Paprika, Pfeffer,

100 g Roquefort,

1 TL feingehackte Krauter
z.B. Petersilie, Kerbel, Kresse
Fett fur die Form

Tomaten waschen, ein Deckelchen abschneiden. Die Tomaten aushéhlen und in eine Auflaufform setzen. Eier, Creme fraiche, zerdriickten
Roquefort, etwas Pfeffer, Paprika und die Krauter verriihren. Die Masse in den Tomaten verteilen. Ubrige Eimasse mit etwas Tomatensatft
vermischen und zwischen die Tomaten in die Form geben. Die Tomaten im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad (Gas Stufe 4) 15-20 Minuten
tberbacken. Die Tomaten mit Vollkornbrot oder -brétchen und Butter als Vorspeise oder leichtes Abendessen servieren.

Erfasser: Constanze Datum: 13.01.1993 Stichworte: Kase, Tomaten, Eier, Uberbacken
Stichworte: Tomaten, Kase, Uberbacken, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ruhrei 'vegetarisch’

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Paprikaschote, rot
2 Fruhlingszwiebeln
2 Tomaten, feste

75 g Spinat

75 g Champignons
8 Eier

2 EL Schlagsahne

. 1EL Sojasauce, helle
. Salz

Pfeffer, weier

6 EL Butter

Die Paprikaschote putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe hacken.

Die Tomaten kurz in heisses Wasser tauchen, schélen, halbieren, vierteln und mit einem Teeléffel die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden.

Den Spinat verlesen, waschen und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen und blattrig aufschneiden. Die Eier in einer Schissel
aufschlagen, mit der Sahne und der Sojasauce unter Zuhilfenahme eines Schneebesens schaumig schlagen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Butter im Wok erhitzen, die Paprikaschoten und die Frihlingszwiebeln hineingeben und 2 Minuten pfannenriihren. Danach herausnehmen. Die
Gemise zur Eimasse geben. Sobald die Eimasse stockt, den Wok vom Feuer nehmen, mit zwei Stabchen kurz durchriihren und auf einer
vorgewarmten Platte servieren. * Gepostet von Joachim Meng (Jun. 1995) Erfasser: Joachim Datum: 17.08.1995 Stichworte: Eierspeise,
Vegetarisch, P6

Stichworte: P6, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Ruhrei auf Ungarische Art

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 8Eier

100 g Rauchenspeck
100 g geréucherte Wurst
2 Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Paprika

. 0l

MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipdtschke/

Der Speck wird in kleine Wirfel geschnitten und in einem Loffel Fett ausgebraten. Darauf gibt man die kleingeschnittenen Zwiebeln und dinstet sie
glasig. Die in Scheiben geschnittene Wurst wird darin gebraunt. Die Eier werden in eine Schissel geschlagen, gesalzen, Pfeffer zugegeben und

schaumig geschlagen. Man schiittet sie auf das Speck-Wurst-Gemisch. Wenn die Eier gebraten sind (sie sollen nicht zu trocken werden), gibt man
sie auf eine Platte und bestreut sie mit scharfem Paprika.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhrei mit Champignons

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Champignons
. 8 Eier
. 4 EL Schlagsahne
. Salz, Pfeffer
. 1 zerdriickte Knoblauchzehe
« 4 EL Schnittlauchrélichen
. 30 g Butter/Margarine
Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden
Eier, Sahne, Gewiirze und Schnittlauch verquirlen
Fett in eine Form geben (Pfanne)
mit einem Schieber von Zeit zu Zeit wenden
Erfasser: Steffi Datum: 13.01.1993 Stichworte: Eier, Champignons
Stichworte: Champignons, Eier
Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Rihrei mit Kase

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 8Eier

. 80 g Butter

. 800 ml Saure Sahne

. 400 g geriebener Kase
. Salz

MMMMM. QUELLE

- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ip6tschke/

Die Haélfte der sauren Sahne gie3t man in eine feuerfeste Form gibt die Butter dazu und schléagt die Eier vorsichtig darauf, so daf das Eigelb ganz
bleibt. Man salzt und gieRt die tibrige saure Sahne darauf und bestreut mit geriebenem Kéase. In der Backréhre wird es solange gebacken, bis das
Eiweil? fest wird, jedoch das Gelbe der Eier weich bleibt.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Rihrei mit Krabben

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eier

. 4 EL Wasser

. Salz

. Pfeffer

Paprika

Butterschmalz zum Braten
« 4 Scheib. Vollkornbrot

2 TL Schnittlauchrélichen
8 Kirschtomaten

300 g Krabbenfleisch

Eier mit Wasser und Gewdirzen verquirlen. Wenig Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Eier hineingieRen und unter Rihren stocken lassen.
Ruhrei auf die Brote verteilen, mit Schnittlauch bestreuen, mit Tomaten garnieren. Zuletzt die Krabben darauf anrichten. Sofort noch warm servieren.

:Stichworte : Ei, Krabbe, P2, Ruhrei :Notizen (*) : :
von Lothar Schafer :Zusatz : : : Zubereitungszeit : :

: Quelle: Erdgas, Haushalts-Kalender 1997 : : der Stadtwerke Bochum :Notizen (**) : : : Erfasst

ca. 20 Minuten Stichworte: Krabbe, Rihrei, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhrei mit Spaghetti

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1klein. Dose Tomatenpiree
8 Eier

100 g Spaghetti

50 g Kase

. Fett

. Salz

Pfeffer

MMMMM QUELLE:

- Ungarische Speisen

- Friher und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipotschke/

Eine runde feuerfeste Form wird gefettet und das mit Wasser verdinnte, mit Salz und Pfeffer gewiirzte Tomatenpuree hineingegeben.
Nebeneinander werden 8 Eier so daraufgeschlagen, als ob man Spiegeleier bereiten wirde. Das Ganze wird mit in Salzwasser gekochten Spaghetti
bedeckt und mit geriebenem Kase bestreut und in der Backrohre tiberbacken.

Stichworte: Ungarn

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhrei mit Speck (Scrambled eggs with bacon)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3Eier

3 EL Milch

Jodsalz

Pfeffer

10 g. Margarine

1 EL Schnittlauchrélichen

2 Bacon-Scheiben, dinn - oder
20 g. Frihsttcksspeck

Die Eier mit der Milch gut verschlagen, salzen, pfeffern.
Margarine in der Pfanne zerlassen. Eimasse hinzugeben. Bei mittlerer Hitze unter Riihren stocken lassen. Mit Schnittlauch garnieren.
Den Bacon in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Zusammen mit dem Riihrei servieren.

Dazu gibt es dann gerdstetes Toastbrot, Orangensaft und starken Kaffee. ** Gepostet von Joachim Michael Meng Erfasser: Joachim Datum:
12.03.1996 Stichworte: Eier, Frihstiick, Englisch, P2

Stichworte: Frihstiick, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihrei Tessiner Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 gehackte Zwiebel (25g)
1 EL Butter

2 Tomaten (125g),

. 1Ei

2 EL Dosenmilch (4%)

. Salz

Pfeffer

In beschichteter Pfanne die geh. Zwiebel mit der Butter goldgelb dinsten. Die Tomaten hauten, vierteln, entkernen, wiirfeln und dann unter die
Zwiebel mischen. Das Ei mit der Dosenmilch, etwas Salz und Pfeffer verquirlen. In die Pfanne giessen, unter Riihren stocken lassen.

Dazu kann man dann Knackebrot und Frisee- oder Kopfsalat essen. ** From: Krd@hot.zer.sub.org (Patrick Rother) Date: Mon, 28 Dec 92 13:54:00
MET Newsgroups: de.rec.mampf Erfasser: Patrik Datum: 19.08.1993 Stichworte: News, Eierspeisen, Ruhrei

Stichworte: Ruihrei, News, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Butter
. Sisse Sahne

Weitere Titel: Oufs brouillés Butter in einer flachen Kasserolle (Plat & sauter) schmelzen lassen. Die geschlagenen Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen,
etwas siiRe Sahne beiftigen, in die Kasserolle geben und bei méRiger Hitze rithren, bis sie Bindung haben; sie sollen weichgehalten werden und die
Konsistenz einer dicken hollandischen Sauce haben. Zum Schlu noch ein Stiickchen Butter darunterriihren. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche;
1969 p.116 Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf arlesische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Auberginen
Tomaten
Butter

Weitere Titel: Oufs brouillés a I'arlesienne Vermischt mit in Butter gebratenen, gewdirfelten Eierfriichten und gewiirfelten Tomaten. Quelle: Hering;
Lexikon der Kuiche; 1969 p.93 Stichworte: Auberginen, Heiss, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf Bordelaiser Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Champignons

. Croutons

. Bordelaiser Sauce

Weitere Titel: Oufs brouillés a la bordelaise Vermischt mit gewdrfelten, sautierten Champignons, garniert mit dreieckigen gebratenen Croutons,
umkrénzt mit Bordelaiser Sauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kuiche; 1969 p.117 Stichworte: Heiss, Champignons, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf brasilianische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

Rote Paprikaschoten
Bléatterteig
Tomatensauce
Schinken

Weitere Titel: Oufs brouilles & la brésilienne Vermischt mit kurzer Julienne von roten Paprikaschoten, gefiillt in flache Blatterteigpastete, umkranzt mit
Tomatensauce mit gehacktem Schinken vermischt. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.118 Stichworte: Heiss, Ruhreier, Paprikaschoten

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier auf Burgunder Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Schnecken
Speck
Knoblauch
Petersilie
Haselnlisse

Weitere Titel: Oufs brouilles & la bourguignonne Vermischt mit grobgehackten, gediinsteten Schnecken, gewiirfeltem, gebratenen Speck,
zerdriicktem Knoblauch, gehackter Petersilie und frischen gehackten Haselniissen. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.118 Stichworte:
Heiss, Schnecken, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf GrolBmuttersart

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Weissbrot
. Petersilie

Weitere Titel: Oufs brouillés R la grand'mére Vermischt mit gehackter Petersilie und gerdsteten WeiRbrotwiirfelchen. Quelle: Hering; Lexikon der
Kiiche; 1969 p.119 Stichworte: Heiss, Weissbrot, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier auf Hamburger Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Bicklinge
. Butter

Vermischt mit enthauteten, entgréateten, gewdrfelten, in Butter sautierten Biicklingen. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.119 Stichworte:
Heiss, Biicklinge, Riihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf italienische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Tomatensauce
Tomaten

. Reis
Parmesan
Butter

Bouillon

Weitere Titel: Oufs brouillés a ltalienne Gefiillt in Risottorand, vermischt mit gewiirfelten Tomaten, umkranzt mit Tomatensauce Quelle: Hering;
Lexikon der Kuiche; 1969 p.119 Stichworte: Tomaten, Rihreier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf Madrider Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Rahm
. Tomaten

Weitere Titel: Oufs brouilles & la madriléne Riihrei mit Rahm bereitet, vermischt mit gewiirfelten, geschmolzenen Tomaten. Quelle: Hering; Lexikon
der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Tomaten, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf mexikanische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Grune Paprikaschoten
. Tomaten

Weitere Titel: Oufs brouillés & la mexicaine Vermischt mit gewiirfelter griiner Paprikaschote, umkranzt mit Tomatensauce. Quelle: Hering; Lexikon
der Kuiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Rihreier, Paprikaschoten

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf Milchmadchenart

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

Emmentaler Kase
Schnittlauch
Petersilie

Kerbel

Weitere Titel: Oufs brouillés & la laitiére Vermischt mit geriebenem Emmentaler Kése, gehacktem Schnittlauch, Petersilie und Kerbel. Quelle: Hering;
Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf Nantaiser Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Weissbrot
]|

. Sardinen

Weitere Titel: Oufs brouilles & la nantase Dressiert auf in Ol gebratenen WeiRbrotscheiben, belegt mit gebratenen Sardinen. Quelle: Hering; Lexikon
der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Sardinen, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier auf norwegische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. TOAST
Sardellen
Butter

. Eier

Weitere Titel: Oufs brouillés & la norvegienne Angerichtet auf Toast, bestrichen mit Sardellenbutter, garniert mit Streifen von Sardellenfilets. Quelle:
Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Sardellen, Rihreier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf orientalische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

Tomaten

Zwiebeln

Gruine Paprikaschoten
Croutons

Fleischglace

Weitere Titel: Oufs brouilles a l'orientale Ruhreier, vermischt mit gewiirfelten Tomaten, mit gehackten Zwiebeln geschmolzen, und gewiirfelten
grunen Paprikaschoten, garniert mit runden Croutons bestrichen mit Zwiebelpuree, umkrénzt mit einem Streifen Fleischglace. Quelle: Hering;
Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf Ostender Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Butter

. Eier

. Austern

« Austernsauce

Weitere Titel: Oufs brouillés a I'ostendaise Vermischt mit entbarteten, steifgemachten Austern, umgossen mit Austernsauce. Quelle: Hering; Lexikon
der Kuiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Austern, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier auf portugiesische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Tomaten
. Tomatensauce

Weitere Titel: Oufs brouillés R la portugaise Vermischt mit geschmolzenen Tomaten, sautierte, geschélte Tomatenviertel in der Mitte, umgossen mit
Tomatensauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Tomaten, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier auf provenzalische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Tomaten
. Knoblauch
. Petersilie

Weitere Titel: Oufs brouillés R la portugaise Vermischt mit gewiirfelten Tomaten, Spur Knoblauch und gehackter Petersilie. Quelle: Hering; Lexikon
der Kiiche; 1969 p.121 Stichworte: Heiss, Tomaten, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf Schweizer Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

Emmentaler Kase
Butter

. Sahne

Weitere Titel: Oufs broillés & la suisse Vermischt mit kleingewiirfeltem Emmentaler Kése, in Tarteletts gefiillt, mit geriebenem Kése bestreut,
gratiniert. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.122 Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier auf spanische Art

Fur 4 Portionen
Zutaten
. Eier

Weitere Titel: Oufs brouillés a I'espagnole Gefiillt in ausgehdhite, in Ol gebratene Tomaten, garniert mit gebackenen Zwiebelringen. Quelle: Hering;
Lexikon der Kuiche; 1969 p.122 Stichworte: Heiss, Tomaten, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier auf tlrkische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Auberginen
Tomaten
Zwiebeln
Safran

Weitere Titel: Oufs brouillés a la turque Gefilllt in halbe gebratene Eierfriichte, angefiillt mit dem gehackten, gediinsteten Fruchtfleisch, Tomaten und
Zwiebeln, gewdirzt mit Safran. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.122 Stichworte: Auberginen, Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Chambord

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Auberginen
. Demiglace

Weitere Titel: Oufs brouillés Chambord Auf gebratenen Scheiben von Auberginen dressiert, mit Demiglace umkrénzt. Quelle: Hering; Lexikon der
Kiiche; 1969 p.118 Stichworte: Auberginen, Heiss, Riihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Crispi

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Tomaten
« Weissbrot

Weitere Titel: Oufs brouillés Crispi Vermischt mit gewiirfelten, geschmolzenen Tomaten und gerdsteten WeiRbrotwiirfelchen. Quelle: Hering; Lexikon
der Kiiche; 1969 p.118 Stichworte: Heiss, Tomaten, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Don Juan

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Grune Paprikaschoten
. Sardellenfilets

. Madeirasauce

Weitere Titel: OEufs brouillés Don Juan Vermischt mit gehackten griinen Paprikaschoten, garniert mit Streifen von Sardellenfilets, umkranzt mit
Madeirasauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kuiche; 1969 p.118 Stichworte: Heiss, Ruhreier, Paprikaschoten

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Esau

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Linsen

. Speck

. Demiglace

Weitere Titel: Oufs brouillés Vermischt mit gebratenen Speckwiirfeln, dressiert auf Linsen, umkrénzt mit Demiglace. Quelle: Hering; Lexikon der
Kuche; 1969 p.118 Stichworte: Heiss, Linsen, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Figaro

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Montebellosauce
. Wurst

Weitere Titel: Oufs brouillés Garniert mit Wurstscheiben, umkranzt mit Montebellosauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.119 Stichworte:
Heiss, Wiirste, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Georgette

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Krebsschwénze
. Kartoffeln

Weitere Titel: Oufs brouillés Georgette Vermischt mit gewiirfelten Krebsschwénzen und etwas Krebscoulis, gefiillt in gebackene ausgehohlite
Kartoffeln. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.119 Stichworte: Heiss, Krebse, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Héloise

Fur 4 Portionen

Zutaten

Pokelzunge

« Huhn
Champignons
Tomatensauce
Sahne

Eier

Vermischt mit Streifen von Pékelzunge, Huhn und Champignons, umkranzt mit Tomatensauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.119
Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Lesseps

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Kalbshirn
Butter

. Sahne

Garniert mit gebratenen Scheiben von Kalbshirn, tibergossen mit brauner Butter. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss,
Ruhreier, Kalbshirn

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Leuchtenberg

Fur 4 Portionen

Zutaten

Butter

Eier

Kaviar
Schnittlauch
Siisse Sahne

Weitere Titel: Oufs brouillés Leuchtenberg vermischt mit gehacktem Schnittiauch, ein Léffelchen Kaviar in der Mitte. Quelle: Hering; Lexikon der
Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Kaviar, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Magda

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

Krauter

. Senf

Parmesan
Weissbrotcroutons

Weitere Titel: Oufs brouillés Magda Vermischt mit gehackten Krautern, Senf und geriebenem Parmesan, garniert mit gerosteten,
hahnenkammférmigen Weif3brotcroutons. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Mercédes

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Schnittlauch
BRIOCHE

. 0l

Tomaten
Tomatensauce

Weitere Titel: Oufs brouilles Mércédes Riihreier, vermischt mit gehacktem Schnittlauch, gefillt in flache, ausgehéhlte Brioche, deren Boden mit in Ol
sautierten Tomatenwdiirfeln bedeckt worden ist; rundherum etwas Tomatensauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss,
Tomaten, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier mit Brotkriistchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Weissbrot

. Butter

. Siisse Sahne

Weitere Titel: Oufs brouillés aux croutons Vermischt mit gewiirfeltem, gerostetem WeiRbrot. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.118
Stichworte: Heiss, Weissbrot, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier mit Gefligellebern

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Geflugelleber
. Madeirasauce

Weitere Titel: Oufs brouilles aux foies de vollaile Garniert mit gewiirfelten, sautierten Gefligellebern, mit Madeirasauce gebunden, umkranzt mit
Madeirasauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.119 Stichworte: Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier mit Parmesan

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
Parmesan
Butter
Petersilie

Weitere Titel: Oufs brouilles au parmesan Riihreier, vermischt mit geriebenem Parmesankése, bestreut mit gehackter Petersilie. Quelle: Hering;
Lexikon der Kuiche; 1969 p.121 Stichworte: Heiss, Parmesan, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier mit Sardellen

Fur 4 Portionen
Zutaten

. Eier
. Sardellen

Weitere Titel: Oufs brouillés Magda Vermischt mit gehackten gewéasserten Sardellen, garniert mit Streifen von Sardellenfilets. Quelle: Hering;
Lexikon der Kuiche; 1969 p.121 Stichworte: Heiss, Sardellen, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier mit Schinken

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Schinken
. Sahne

Weitere Titel: Oufs brouilles au jambon Vermischt mit kleingewiirfeltem, gekochtem Schinken. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.121
Stichworte: Heiss, Schinken, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier mit Schlagrahm

Fur 4 Portionen

Zutaten

Butter

. Eier

. Rahm
Schnittlauch

Weitere Titel: Oufs brouilles Chantilly vermischt mit geschlagenem ungesiiRtem Rahm, bestreut mit gehacktem Schnittlauch. Quelle: Hering; Lexikon
der Kiiche; 1969 p.121 Stichworte: Heiss, Schlagsahne, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier mit Speck

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 3(-4) Eier

etwas Schnittlauch

Etwas Maggi

3 mittl. (-4) Zwiebeln

Etwas durchwachsenen Speck

Die Zutaten reichen fir 1-2 Personen.

Man gebe etwas Butter/Margarine in die Pfanne und warme die Pfanne entsprechend vor. Die kleingeschnittenen Zwiebeln und den Speck anbraten,
wahrenddessen man das Ruhrei entsprechend vorbereitet. Dieses wird folgendermassen hergestellt: die Eier in einen geeigneten Behalter
aufschlagen, den Schnittlauch dazutun und beides verriihren. Die Masse wird noch entsprechend mit Maggi, Salz und Pfeffer gewiirzt. Die Eimasse
zwischen den Speck und die Zwiebeln einarbeiten und fertig braten.

12.01.1994
Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Einfach, Eier, P2
Stichworte: Einfach, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier mit Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

Butter

Eier
Tomaten
Siisse Sahne

Weitere Titel: Oufs brouillés aux tomates vermischt mit gewiirfelten, sautierten Tomaten. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte:
Heiss, Tomaten, Rihreier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Paulus

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Tomaten
. Griine Paprikaschoten

Weitere Titel: Oufs brouillés Paulus Garniert mit gewirfelten, sautierten Tomaten und griinen Paprikaschoten Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche;
1969 p.121 Stichworte: Heiss, Riihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Raspail

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

. Rahm
Knollensellerie
Tomaten

Weitere Titel: Oufs brouillés Raspail Vermischt mit gewiirfeltem Knollensellerie und geschmolzenen Tomaten. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche;
1969 p.121 Stichworte: Heiss, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Saint-Denis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier
. Champignons
« Rotwein

Weitere Titel: Oufs brouilles au jambon In groRe gerdstete Champignons gefillt, mit Rotweinsauce umgossen. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche;
1969 p.121 Stichworte: Heiss, Champignons, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Ruhreier Saragossa

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Eier

Sahne
Bananen
Schinken
Tomatensauce
Maiskroketten

Weitere Titel: Oufs brouilles au jambon Vermischt mit gewiirfeltem, gebratenem Schinken, garniert mit dicken, gebratenen Bananenscheiben und
Maiskroketten, umkranzt mit Tomatensauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.121 Stichworte: Heiss, Ruhreier, nordamerikanisch

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Toronto

Fur 4 Portionen

Zutaten

Butter

Eier

Tomaten
Bordelaiser Sauce
Kase

Weitere Titel: Oufs brouillés Toronto Dressiert in ausgehéhlte gebratene Tomaten, nappiert mit dicker Bordelaiser Sauce, bestreut mit geriebenem
Kase, rasch gratiniert. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Tomaten, Ruhreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Vert-Pré

Fur 4 Portionen

Zutaten

Butter

Eier

Lattich

Spinat
Blatterteig
Krauter
Velouté-Sauce

Weitere Titel: Oufs brouillés Vert-Pré Tarteletts, halb mit Spinat- und Lattichpiiree gefiillt, mit Riihrei bedeckt, mit gehackten Kréautern bestreut,
umkréanzt mit Velouté-Sauce. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Spinat, Heiss, Rihreier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Rihreier Villemain

Fur 4 Portionen

Zutaten

Butter

. Eier
Champignons
Huhnerfleisch
Blatterteig

Weitere Titel: Oufs brouillés Villemain Vermischt mit gewiirfelten Champignons, gefiillt in Blatterteigtarteletts, zuvor mit Gefligelfarce ausgestrichen
und an der Ofendéffnung pochiert. Quelle: Hering; Lexikon der Kiiche; 1969 p.120 Stichworte: Heiss, Huhn, Rihreier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Russische Eier

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

1/16 | Schlagsahne

50 g Mayonnaise (80 %)

1 Handvoll Kerbel

1/2 Zitrone (unbehandelt)

4 Scheib. Raucherlachs (ca. 250 g)
25 g Kaviar

Die Eier 10 Min. kochen, dann 5 Min. in kaltes Wasser legen. Rundherum anklopfen und in kaltem Wasser auskihlen lassen, Inzwischen die Sahne
nach und nach unter die Mayonnaise rithren. Die Kerbelblatter von den Stielen zupfen, ein paar Blatter zum Garnieren beiseite legen. Den Kerbel im
Universalzerkleinerer hacken und unter die SoR3e rithren. Die Zitronenschale fein abreiben. 1 - 2 EL Zitronensaft auspressen, die Kerbelsof3e damit
wiirzen. Die Eier pellen, halbieren und mit den Lachsscheiben auf einer Servierplatte oder auf Portionstellern anrichten. Mit Kerbelsof3e tUiberziehen
und mit Zitronenschale, dem restlichen Kerbel und Kaviar garnieren.

:Stichworte : Ei, Fisch, Lachs, Normal, P8 :Notizen (*) : : : Quelle: Winke & Rezepte 05/ 97 : : der Hamburgischen Electricitatswerke AG :Zusatz : : :
Zubereitungszeit : : 20 Minuten :Pro Person ca. : 357 kcal :Pro Person ca. : 1496 kJoule Stichworte: Fisch, Lachs, P8, Normal, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Russische Eier 1

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2groR. Eier

1/2 Apfel

25 g Zwiebeln

1/4 EL Zitronensaft

1/2 EL Mayonaise

1/2 Matjesfilet; oder Matjestartar
Salz, Pfeffer

7 1/2 g Kapern

MMMMM QUELLE

-- essen & trinken 8/94 -
- Rezept von Alla Sacharow
- - erfasst: P. Hildebrandt

Eier hart kochen, abschrecken und der Lénge nach halbieren. Apfel schélen, vom Kerngeh&use befreien und kleinschneiden. Zwiebel fein hacken.
Das Eigelb aus dem Ei nehmen. Mit Zitronensaft, Mayonaise, Apfel und Zwiebeln plrieren. Das Matjesfilet kalt abspiilen, fein hacken und unter die
Eigelbmasse rithren. Wenig salzen und pfeffern. Die Masse in die Eihélften fillen und mit Kapern garnieren.

Stichworte: Russland, Snack, Party

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Russische Eier 2

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 2groR. Eier

1/2 Apfel

25 g Zwiebeln

15 g Butter (zimmerwarm)
1/2 EL Zitronensaft

1/2 EL Mayonaise

1/8 Bd. Dill

Salz, Pfeffer

15 g Forellenkaviar

MMMMM QUELLE
-- essen & trinken 8/95 -

- Rezept von Alla Sacharow

- - erfasst: P. Hildebrandt

Eier hart kochen, abschrecken und der Lénge nach halbieren. Apfel schalen, vom Kerngehé&use befreien und kleinschneiden. Zwiebel fein hacken.
Das Eigelb aus dem Ei nehmen. Mit Butter, Zitronensaft, Mayonaise, Apfel und Zwiebeln prieren. Den Dill hacken, unter die Masse heben, salzen
und pfeffern. Die Masse in die Eihalften fillen und mit Forellenkaviar garnieren.

Stichworte: Russland, Snack, Party

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Scheveninger Kase-Eier

Fur 4 Portionen

Zutaten

12 diinne Scheiben durchw. geraucherter Speck
4 dicke Scheiben junger Gouda

. 4 Eier

200 g Sahne

Salz

Pfeffer

« 1Bd. Schnittlauch

Speckscheiben auf den Boden einer flachen Auflaufform legen, und darauf die Kasescheiben. Eier aufschlagen und nebeneinander auf den Kéase
gleiten lassen. Sahne mit Salz und Pfeffer verquirlen, Gber die Eier giessen. Im Backofen garen, bis die Eier gestockt sind.

Schaltung:

200 - 220Grad, 2. Schiebeleiste v.u.

170 - 190Grad, Umluftbackofen

30 - 35 Minuten

Die Kése-Eier mit Schnittlauchrélichen bestreuen. Dazu schmecken Reis und ein Salat.

86 g Eiweiss, 198 g Fett, 17 g Kohlenhydrate, 9673 kJ, 2309 kcal. Zubereitungszeit 40 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 6 / 95 der Hamburgischen
Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 19.06.1995 Stichworte: P4, Einfach, Kése, Eier, Niederlande

Stichworte: Niederlande, P4, Einfach, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Schlemmer-Omelett mit Gorgonzola-Creme und Sesam-Gemiuse

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/2 | Milch

4 Eier

Salz, weiRRer Pfeffer

120 g Helles Mehl

80 g Instant-Haferflocken

1 Pk. Erbsen u. Karotten (TK,4509)
2 EL Petersilie, gehackt

2 EL Butter

100 g Gorgonzola o.a. Edelpilzkéase
Roquefort,Dana-o0.Bavariablu

. 30 g Sesam-Saat

125 g Krauter-Creme-fraiche

4 EL Soja- 0. Rapsol

1 Spur Worcester- 0. Sojasauce
ZUBEREITUNG:

Milch mit Eigelb, Salz und Pfeffer verquirlen. Mehl und Haferflocken darunterschlagen (Schneebesen), zugedeckt 30 Minuten quellen lassen.
Unterdessen Erbsen und Karotten antauen. Butter in einer Kasserolle erhitzen, das Gemiise darin unter vorsichtigem Wenden etwa 8 min. duinsten.
Salzen und pfeffern, Petersilie dariiberstreuen. Gorgonzola oder anderen Edelpilzkase kleinwiirfeln, mit Sesam-Saat und Krauter-Creme-fraiche im
Mixer oder mit dem Mixstab glattschlagen. Das Eiweiss zu steifem Schnee schlagen, darunter den noch mal durchgequirlten Eigelbteig ziehen. Im Ol
4 Pfannkuchen daraus backen. Mit Gorgonzola-Creme bestreichen, jeweils eine Halfte mit Gemuse belegen, und die andere Pfannkuchenhélfte
dartiberklappen, mit Worcester- oder Sojasauce dartibertraufeln. pro Pfannkuchen etwa 770 kcal oder 3220 kJ. * Quelle: HOERZU Fernsehzeitschrift
** Erfasst und gepostet von Peter Mackert 2:246/8105.0 / 2:2476/410.7 vom 09.06.1994 Erfasser: Peter Datum: 01.08.1994 Stichworte: Vegetarisch,
Gourmet, P4

Stichworte: P4, Gourmet, Vegetarisch

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Schoko-Bananen-Pfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3Eier

1 Pk. Vanillinzucker

1 Spur Salz

125 g Mehl

1 Pk. Puddingpulver, Vanille
1/2 TL Backpulver

200 ml Milch

. 50 ml Mineralwasser

. 50 g Walnusskerne

4 Bananen

2 EL Zitronensaft

50 g Butter oder Margarine
50 g Schokotropfchen

Eier. Vanillinzucker, Salz, Mehl, Puddingpulver, Backpulver, Milch und Mineralwasser verriihren. Etwa 30 Minuten quellen lassen.
Nusse hacken. Bananen schalen, in Stiicke schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln.

Fett portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Jeweils ein Viertel des Teiges in eine Pfanne geben. Einige Schokotrépfchen, Walniisse und
Bananenstiicke darauf verteilen. Von beiden Seiten goldgelb backen und warmstellen. Aus den Ubrigen Zutaten 3 weitere Pfannkuchen backen.

Getranketip: Kiihle Saftschorle oder Milchkaffee

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten Pro Portion etwa 610 kcal * Quelle: Mach mal Pause 4/95 Erfasst: Olaf Herrig 2:2410/908.1 ** Gepostet von Olaf
Herrig Date: Sun, 22 Jan 1995 Erfasser: Olaf Datum: 13.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Sudfriichte, Banane, P4

Stichworte: Banane, P4, Sudfrlichte, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Semeldorttem (Semmeltorte)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 5Eier

250 g Paniermehl/Semmelbrésel
250 g Mandeln

50 g Butter; ODER Schmalz
Salz

Semmeltorte wurde anstelle der im 15. Jahrhundert noch unbekannten Kartoffeln gerne als Beilage verwendet.

Die Eier verquirlen und das Paniermehl unterziehen. Den Teig, der geschmeidig fest sein muss, mit den feingehackten oder gemahlenen Mandeln
gut verkneten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Butter bzw. das Schmalz erwarmen, bis sie flissig ist, und eine Kastenform damit ausstreichen. Den Teig in die Form fillen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd 200 GradC, Gas Stufe 3) ca. 40-45 Minuten backen. Wahrend der Backzeit des 6fteren mit Butter bzw. Schmalz einstreichen.
Zwei Minuten vor dem Herausnehmen nochmals einstreichen und mit einer Prise Salz bestreuen. Garprobe mit einem Holzspiesschen machen. Es
muss trocken bleiben.

Die semeldorttem warm in daumendicke Scheiben schneiden und als Beilage zu Braten servieren.

(sehr lecker) * Quelle: Wie man eyn teutsches Mannsbild bey krafften halt. H. J. Fahrenkamp Erfasst: Bernd Gottschlich 2:2476/514.25 24.09.94
Erfasser: Datum: 22.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Mandel, P4

Stichworte: P4, Mandel, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Senfeier und Krabben

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Langkornreis

3 Eier

1 EL Butter; oder Margarine
1 EL Mehl

75 ml Milch

75 g Schlagsahne

2 EL Senf

. Pfeffer

100 g Nordseekrabbenfleisch
1/2 Bd. Schnittlauch

Reis in kochendes Salzwasser schitten und zugedeckt etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze ausquellen lassen. In der Zwischenzeit die Eier in 10
Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Fett in einem Topf erhitzen, Mehl zufiigen und darin anschwitzen. Mit Milch und Sahne abléschen.
Senf zuftigen und unter Riihren aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krabbenfleisch in der Sauce erhitzen. Reis in kleine Tassen
fullen und auf Teller stiirzen. Eier in Spalten schneiden und um den Reis legen. Sauce und Krabben tber die Eier geben. Schnittlauch in Rélichen
schneiden und Reis und Eier damit bestreuen. :Stichworte : Eierspeise, Krabbe, P2, Pikant, Reis :Notizen (*) : : : Quelle: erfasst von Peter Kiimmel
Stichworte: Krabbe, Pikant, Reis, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Sesamomelette mit Stangenspargel

Fur 4 Portionen

Zutaten

800 g Frischer Spargel
10 g Butter

Jodsalz

1 Spur Zucker

4 Eier

2 EL Milch

1 EL Sesam

. 2 EL Sauerrahm

1 Schachtel Kresse
Jodsalz

« Muskat

. 1 EL Butterschmalz; zum Ausbacken

Spargel duinn schélen, Enden abschneiden, in leichtem Salzwasser mit etwas Butter und einer Prise Zucker auf den Biss garen. Eier mit der Milch
und dem Sesam kréftig verschlagen, mit Jodsalz und etwas Muskat wiirzen.

Butterschmalz in 2 kleinen Omelettepfannen erhitzen und die Masse darin aufteilen.

Das Omelette beidseitig goldgelb ausbacken und jeweils auf einen Teller legen, mit etwas Sauerrahm bestreichen und mit Kresse bestreuen. Die
Haélfte des Omelettes mit Spargel belegen und die zweite Halfte daruberklappen.

Mit der restlichen Kresse das Omelette bestreuen, neue Kartoffeln dazu reichen und sofort servieren. * Quelle: SAT.1 TEXT - 24.05.94 - Rezept der
Woche Erfasst: Ulli Fetzer - 2:246/1401.62 Erfasser: Ulli Datum: 10.06.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Omelett, Spargel, P2

Stichworte: Spargel, Pikant, Omelett, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Setzeier in Ahornsirup

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Butter

. 8 EL Ahornsirup
« 4 Eier

. Salz

. Pfeffer

MMMMM. QUELLE

-Erhard Gorys Das neue
- Kuichenlexikon erfasst von
- Petra Holzapfel

In einer ausgebutterten Bratpfanne Ahornsirup erhitzen, die frischen Eier vorsichtig hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Setzeier im Saft
garen.

Stichworte: Kanada

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soja-Rihrei mit Pilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Handvoll Champignons, frisch
4 EL Butter

Sojasauce

Pfeffer a.d.M.

8 Eier

4 EL Sojasauce

Kréauter; gehackt

Frische Champignons bléattrig schneiden, in der Butter diinsten, dabei mit einigen Tropfen Sojasauce und mit Pfeffer wiirzen. Eier mit Sojasauce
verquirlen, obendraufgiessen und stocken lassen. Zum Schluss gehackte Kréauter driiberstreuen. Quelle: Werbeanzeige von 1991 erfasst: Sabine
Becker, 20. Mai 1998

Stichworte: Pilz, Fleischlos

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier

Fur 4 Portionen

Zutaten

Eier hartgekocht

verdunnten Gurkenessig

. (ca. 1 Tasse Essig auf 1/2 L Wasser)
1 bis 3 Tl. Senfkorner,

ein paar Streifen Paprika

. 1EL Salz

Alle Zutaten (natrlich ohne Eier) aufkochen. Abkihlen lassen und die Eier einlegen Jetzt das schwerste: 2 Tage warten Ab ca. einem Tag werden
die Eier fester. Woher ich das mit dem einen Tag weis? Ich kann keine 2 Tage warten.

Wichtig!! Die Eier schélen, sonst wird die Sache schmierig, da Essig die Schalen (Kalk) auflést. ** From: Michel@eloi.zer.sub.org - Newsgroups: Of
zer.t-netz.essen Erfasser: Michel Datum: 05.05.1993 Stichworte: ZER, Eier, Soleier

Stichworte: Soleier, ZER, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier (Essig-Salz-Sole, Variante 2)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eier

400 ml Wasser
200 ml Essig

2 TL Salz
Peperonischoten
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 Lorbeerblatter
« 1Nelke

2 TL Senfkérner
« 1TL Thymian

1 TL Oregano

Wasser. Essig, Salz und Gewiirze zum Kochen bringen und die rohen Eier hineingeben, 10 Minuten kochen lassen.

Dann die Schale mit einem Loffel an mehreren Stellen zum Brechen bringen, damit der Sud besser einziehen kann.

Die Eier in ein Gefass tun, das bei kochender Fliissigkeit nicht zerspringt und den Sud noch kochend in das Geféss giessen, Gefass verschliessen
und zwei Tage stehen lassen. * Quelle: Gepostet von Rainer Hiibenthal @ 2:248/153.14 14.04.93 textlich etwas angepasst Erfasser: Datum:
10.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, P6
Stichworte: P6, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier (Essig-Salz-Sole, Variante 1)

Fur 4 Portionen
Zutaten
. 4 Eier

MMMMM MARINADE-

0.2 | Wasser

0.2 | Weissweinessig

0.8 Schalotten geschalt,

- halbiert

0.4 Chilischote

0.8 Knoblauchzehen

0.4 ts Thymian; getrocknet
0.4 ts Rosmarin; getrocknet

2 tb Salz MMMMM SOSSE

0.4 tb scharfer Senf
1.6 ds Tabasco
1.2 tb Olivendl

1.2 tb Chilisauce - ODER

0.8 th Ketchup MMMMM QUELLE

-- Nordtext - Erfasst von

- Ulli Fetzer - 30.03.1994

Die Eier hartkochen, auskiihlen lassen, die Schale leicht anhauen. Eier in ein Glas geben. Wasser und Essig mit den Gewiirzen bei mittlerer Hitze 5-
7 Min. kdcheln, abkiihlen lassen und tber die Eier giessen. Diese sollten mindestens 4 Tage in der Marinade liegen. Fir die Sosse die angegebenen
Zutaten miteinander verriihren. Fir den Essgenuss die Sauce einfach iber die geschélten, halbierten Eier geben - das war's!

Stichworte: Pikant

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier (Essig-Salz-Sole, Variante 2)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

266 ml Wasser
133 ml Essig
1TL Salz
Peperonischoten
2/3 Zwiebel

2/3 Knoblauchzehe
1 Lorbeerbléatter
2/3 Nelke

1 TL Senfkérner
2/3 TL Thymian
2/3 TL Oregano

MMMMM QUELLE
-- Gepostet von Rainer -

- Hubenthal @ 2:248/153.14

- - 14.04.93 - texttlich

- etwas angepasst

Wasser. Essig, Salz und Gewiirze zum Kochen bringen und die rohen Eier hineingeben, 10 Minuten kochen lassen. Dann die Schale mit einem
Loffel an mehreren Stellen zum Brechen bringen, damit der Sud besser einziehen kann. Die Eier in ein Geféss tun, das bei kochender Flissigkeit
nicht zerspringt und den Sud noch kochend in das Gefass giessen, Gefass verschliessen und zwei Tage stehen lassen.

Stichworte: Pikant

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier (Gewlrzte Salz-Sole)

Fur 4 Portionen

Zutaten

48 Eier

12 Zwiebeln

6 | Wasser

600 g Salz

8 Lorbeerbléatter

40 Gewdirzkorner; Piment

12 Wacholderbeeren

« 4 TL Kimmel; gehackt

60 g Getrocknete Dilldolden - oder
4 Zweig Thymian

MMMMM QUELLE
-- Gepostet von Stefan -
- Exner @ B, 24.02.93

Das Wasser mit den Gewiirzen (die Gewirzkérner und Wacholderbeeren zedriicken) und der grob geschnittenen Zwiebel 5 min gut durchkochen
und erkalten lassen. Die Eier zusammen mit einer ungeschalten Zwiebel (vorher gut waschen) 10 min hart kochen, abschrecken und die Schalen
leicht anknicken. Das ganze wird in ein grosse Glass geschichtet und mit der erkalteten Sole ibergossen. Nun muss es noch etwa zwei Tage gut
durchziehen. Stefan Exner: Das ganze mit Salz und Pfeffer und Senf zur Butterstulle mit viel Bier servieren. Zu deutsch: Das is vielleicht auch mehr
was fiir ne Party, und ich warne vor, auch nicht jederman Geschmack)

Stichworte: Pikant

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier |

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Eier

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Pfefferkdrner
80 g Salz

1 TL Senfkorner

3/4 1 Wasser

Eier in etwa 20 Minuten hart kochen. In kaltem Wasser abschrecken, Schale so anknicken, dass sie rundherum Risse bekommt. Eier in ein
Einmachglas schichten. Salz, Gewiirze und Wasser einige Minuten kochen. Erkalten lassen, tiber die Eier giessen. Kuihlgestellt mindestens 1 bis 2
Tage ziehen lassen.

Soleier, eine rheinische Spezialitat, werden dort in den Kneipen gerne so gegessen: geschalt, halbiert und der Eidotter herausgedriickt. In die Mulde
kommt etwas Essig, scharfer Senf und einige Tropfen Ol. Mit Pfeffer bestreuen und sofort in den Mund stecken.

Man kann die Soleier aber auch als Fillung in einen Hackbraten oder das Netzbratl (siehe gesondertes Rezept) geben. * Quelle: GENIESSEN
ERLAUBT BAYERNTEXT 30.10.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Ulli Datum: 18.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Salz, P6

Stichworte: P6, Pikant, Salz, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Soleier mit Krautern

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier, hartgekocht
3/8 | Wasser

15 g Salz

15 g Zucker

1/4 Bd. Dill

1/4 Bd. Petersilie

1/4 Estragon-Stengel
1/4 EL Senfkorner
1/4 Chilischote

1/4 EL Schwarze Pfefferkdrner
« 1/4 TL Kimmel

1/2 Scheibe Zitrone

Die besten Rezepte aus der kalten Kiiche erfasst, ausprobiert und fur lecker befunden von: : Hartmut Smietana

Wasser mit Salz, Zucker, Lorbeerblattern, Senfkérnern, Kiimmel und Zitronenscheiben einmal aufkochen. Riihren, bis Salz und Zucker sich gelést
haben. Die Schalen der hartgekochten Eier zerbrechen, Eier jedoch nicht schalen, sondern in ein ausreichend grosses, gut verschliessbares Glas
geben. Den gewaschenen Dill und Estragon und die gewaschene Petersilie in das Glas geben und alles mit dem abgekuhlten Sud tbergiessen. Die
Eier sollen in diesem Sud etwa 24 Stunden ziehen. Mit Salz, Pfeffer, Senf, Essig und Ol als Bestandteil eines Bauern - Buffets servieren. * Quelle: **
Gepostet von Hartmut Smietana Date: Sun, 16 Apr 1995 Erfasser: Hartmut Datum: 01.06.1995 Stichworte: Eierspeise, P16

Stichworte: Eier, P16

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Souffle des terre-neuvas (Stockfischsouffle)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 kg Fleischiger Stockfisch
1 Knoblauchzehe

1 Truffel; gehackt - fakultativ
. 100 g Creme fraiche

. 4 Eier

1 EL Wasser

150 ml Bechamelsauce; moglichst - nach Madame Maigret -
Bechamel Rezept

200 ml O1

4 Scheib. Toastbrot

50 g Parmesan; gerieben
Salz

Pfeffer

Muskat

MMMMM QUELLE

- Robert J. Courtine,
- Simenon et Maigret
- passent a table Erfasst
- von Rene Gagnaux

Den Stockfisch , um ihn zu entsalzen, tber Nacht in Wasser einlegen (es ist wichtig, den Stockfisch grundlich zu entsalzen, denn
Konservierungssalz ist nicht gleich Kochsalz). In einen Kochtopf geben und vollstéandig mit frischem Wasser bedecken, zum Sieden bringen, dann
die Hitze reduzieren und den Fisch 10 Minuten knapp unter dem Siedepunkt pochieren. Jegliches Aufkochen vermeiden. Den Stockfisch
herausheben, abtropfen lassen, Haut und Gréte entfernen. Das Fleisch mit den Fingern zerzupfen und in einen Kochtopf geben, der zuvor mit
Knoblauch ausgerieben wurde. Den Stockfisch griindlich zerstampfen, wenn nétig salzen, mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und die gehackte
Triffel beigeben. Mit der Creme fraiche binden und zu einer homogenen, dickfliissigen Masse verarbeiten. Uber einem Wasserbad warmhalten.
Uber sanfter Hitze mit dem Schneebesen die Hélfte der Eigelbe in die Bechamelsauce einriihren. Eiweiss steif schlagen und vorsichtig unter die
Bechamelsauce ziehen. Die restlichen Eigelbe mit Wasser schaumig schlagen. Das gut lauwarme Ol, wie fiir eine Mayonnaise, unter standigem
Rihren einlaufen lassen und hineinarbeiten. Dies ist tibrigens eine Sauce Mireille. Die Toastscheiben grillieren. Auf jede Scheibe Stockfischmasse
hé&ufen, Bechamelsauce dariibergeben und mit Parmesan bestreuen. 6 Minuten im heissen Ofen bei 220 oC liberbacken. Auf vorgewarmte Tellern
anrichten und mit der Sauce Mireille Gberziehen. Zu diesem Stockfischsouffle trinkt Maigret einen Gros Plant nantais (kleinerer Nachbar des
Muscadet, ein schérferer und leichterer Weisswein aus denselben Trauben wie Cognac).

Stichworte: Pikant, Stockfisch

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Souffle Marie du port (Schinken-Garnelen-Auflauf)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Beinschinken; gehackt

5 dl BECHAMELSOSSE

100 g Graue Nordseegarnelen - geschélt
50 g Kése; gerieben

. 4 Eigelb

5 Eiweiss

Butter, fur die Form

Beinschinken unter die lauwarme Bechamel mischen. Garnelen und Kase dazugeben. Darauf die Eigelbe, eines nach dem anderen, einrihren.
Die Eiweisse steif schlagen. Ein Drittel des Eischnees griindlich unter die Masse mischen, dann den Rest beigeben und vorsichtig unterheben.

Eine Auflaufform griindlich ausbuttern. Die Masse hineingeben - sie sollte die Form zu zwei Dritteln fillen - und im vorgeheizten Backofen bei
mittlerer Hitze (200 GradC) ungefahr 30 Minuten backen.

Servieren, sobald der Auflauf die Form tberragt.

Hierzu: Apfelwein. * Quelle: Robert J. Courtine, Simenon et Maigret passent a table Paris, Laffont, 1992 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene
Datum: 18.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Schinken, Garnele, P4

Stichworte: Garnele, P4, Pikant, Schinken, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Souffle von Petersilienwurzeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Petersilenwurzeln; grosse
. Salz

Fett f. d. Formchen

. 1Bd. Petersilie

50 g Butter

3 Eier

Pfeffer; weiss fadM

Muskatnuss fadM

Die Petersilienwurzeln schéalen, waschen und wenig Salzwasser in etwa 20 Minuten weich garen. Abgiessen, ausdampfen lassen und zweimal durch
ein Sieb driicken.

Den Backofen auf 200 GradC (Umluft 180 GradC, Gas Stufe 3) vorheizen. Fir das Wasserbad auf die untere Schiene einen grossen flachen Topf
stellen und etwa 2 Finger hoch mit Wasser fiillen. Portionsférmchen fiir Souffle oder Tassen griindlich fetten.

Die Petersilie waschen, gut trockentupfen und sehr fein hacken. Die Butter in Fléckchen teilen. Die Eier trennen. Eiweiss mit Salz steif schlagen.

Waurzelpiree nacheinander mit Petersilie, Butterflockchen, den Eigelben, Salz, Pfeffer und Muskat vermischen. Zum Schluss etwa ein Drittel des
Eischnees kréftig unterriihren. Den Rest mit einem Schneebesen vorsichtig unterziehen.

Jedes der gefetteten Férmchen zu drei Viertel mit der Soufflemasse fillen.

Die Férmchen in das Wasserbad im Ofen stellen. Die Souffles 15 bis 20 Minuten garen, bis sie hoch aufgegangen und leicht gebraunt sind. Den
Ofen zum Nachsehen erst nach 15 Minuten 6ffnen, sonst kénnten die Souffles zusammenfallen.

Sofort servieren.

Quelle: Feinschmecker Edition; Vollwertkiiche; Schlossverlag Miinchen 1993 Ins Mm-Format gebracht von Herbert Schmitt (2:2446/430.7) **
Gepostet von Herbert Schmitt Date: Fri, 14 Apr 1995 Erfasser: Herbert Datum: 01.06.1995 Stichworte: Eierspeise, Gemuse, Souffle, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Soufflé, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Spargel mit Rahmsauce

Fur 4 Portionen

FUR 2 PORTIONEN

1000 g Spargel
. Salz

1 Pr. Zucker
1/2 TL Butter

MMMMM SAUCE
200 ml Creme double

Salz

Pfeffer

60 g frisch geriebener Sbrinz

Wenig Muskat

Spargel schalen, mit 1/8 1 Wasser, Salz, Zucker und Butter im Topf auf 3 zum Kochen bringen, 15-20 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5
kochen.

Creme double in einen Topf geben, auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 unter standigem Rihren kurz vor den Kochpunkt bringen. Ausschalten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, den Kése darunterriihren, bis er geschmolzen ist und sich mit der Sauce verbunden hat. Mit ganz wenig Muskat wirzen.

Spargelstangen auf eine vorgewarmte Platte legen, mit Sauce tibergiessen. Dazu gibt's neue Kartoffeln.
Tip: Sollten Sie griinen Spargel vorziehen, dann schélen Sie die Stangen nur am unteren Drittel.

29 g Eiweiss, 95 g Fett, 26 g Kohlenhydrate, 4652 kJ, 1110 kcal. * Quelle: Winke & Rezepte 6 / 94 der Hamburgischen Electricitatswerke AG
Erfasser: Lothar Datum: 03.02.1995 Stichworte: P2, Spargel

Stichworte: Spargel, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spargel-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle
. 250 g Spargel, frisch

Fir ein Spargel-Souffle braucht man keinen erstklassigen Spargel, da er puriert wird. 250 g Spargel schalen, 20 Min. kochen, purieren, und
zusammen mit dem Eigelb zum Souffle geben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:36:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Spargel

Stichworte: Spargel, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spargelomelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

750 g Spargel

3 | Wasser

3 EL Salz

1/2 TL Zucker

1 EL Zitronensaft
8 Eier

« 4EL Sahne

1/2 TL Salz Pfeffer
. 1Bd. Schnittlauch
2 EL Butter

100 g Gouda

Spargel waschen und diinn schalen. Wasser mit Salz und Zucker zum Kochen bringen. Zitronensaft zufiigen und Spargel hineinlegen. Je nach
Spargeldicke ca. 10 Min. kochen. Spargel herausnehmen, abtropfen lassen und warmstellen.

Kase reiben. Eier und Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch waschen, trocknen, in Réllchen schneiden, zu der Eimasse
geben.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, 1/4 der Eimasse hineingeben, 1/4 des geriebenen Kéase dariiberstreuen und zugedeckt bei milder Hitze ca. 10
Minuten backen.

Omelett herausnehmen und warmstellen. Die tibrigen drei Omeletts mit Spargel fiillen und zusammenklappen.

Dazu: Kartoffeln und Salat * Quelle: Stidwest-Text 06.06.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Datum: 10.11.1994 Stichworte: Eierspeise,
Omelett, Spargel, P4

Stichworte: P4, Spargel, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Spargelomelette

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Spargel

1/2 | Wasser

Fondor

1 Prise Zucker

1/8 | Spargelwasser

1 Pk. Maggi Meisterklasse fur Sauce Hollandaise
50 g Butter

100 g gekochte Zunge oder gekochter Schinken
2 Eiweiss

1 Prise Salz

2 Eigelb

2 EL Mehl

Maggi Wiirzmischung 2

10 g Butter

Petersilie

Spargel waschen, schélen, in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Wasser, Fondor, Zucker und Butter zum Kochen bringen, Spargel hineingeben, aufkochen und ca. 20 Minuten kochen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Spargelwasser zum Kochen bringen. Maggi Meisterklasse Zubereitung fiir Sauce Hollandaise mit dem Schneebesen einriihren,
zum Kochen bringen. Nach und nach Butter unterschlagen.

Gekochte Zunge oder Schinken in Wiirfel schneiden und mit dem Spargel unter die Sosse geben.

Fur das Omelette:

Eiweiss mit Salz steifschlagen, Eigelb, Mehl und Maggi Wirzmischung 2 dazugeben und unter den Eischnee heben. In einer Pfanne mit Deckel
Butter heiss werden lassen, die Omelettemasse hineingeben, zudecken und bei geringer Warmezufuhr in 10 Minuten stocken lassen. Das Omelette
mit dem Spargelgemdise fiillen und ibereinanderschlagen.

Petersilie waschen, hacken und dartiberstreuen.

Brennwert pro Portion: ca. 2510 kJ (600 kcal). * Source: Maggi Kochstudio Journal ** From: J_Meng@lonestar.riissel.sub.org (Joachim M. Meng)
Date: 21 Apr 1994 Erfasser: Joachim Datum: 06.05.1994 Stichworte: Eierspeisen, Spargel, P2, Omelette, News

Stichworte: Spargel, Omelette, News, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spargelomelette mit Krauterhollandaise und Raucherlachs

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 kg Spargel
etwas Salz

1 Prise Zucker
1 Stich Butter

FUR DIE KRAUTERHOLLANDAISE

250 g Butter

1 Schalotte (kleine Zwiebel)

5 Pfefferkorner, weiRe

1 EL Weissweinessig

3 Eigelb

. Salz

Pfeffer

Zitronensaft

. 2 EL Krauter, frische gehackte

FUR DIE OMELETTES:

. 8Eier

. 4EL Sahne,

. Salz

Pfeffer

« Muskat

40 g Butter

300 g Réaucherlachs in Scheiben

Den Spargel schélen und in reichlich Wasser mit Salz und Zucker nach Geschmack sowie einem Stich Butter 15 bis 20 Minuten kochen. Fir die
Kréuterhollandaise die Schalotte schalen und fein wiirfeln. Mit dem zerdriickten Pfefferkérnern, Essig und 5 ERI6ffeln Wasser in einen zweiten Topf
geben und 5 Minuten einkochen lassen. In der Zwischenzeit Butter in einen Topf geben und so lange erwarmen, bis sie klar ist. Die Zwiebel-
Essigmischung durch ein feines Sieb in eine Edelstahl- Ruhrschiissel gief3en. Die beiden Eigelb zufligen und die Masse in ein heiBes Wasserbad
stellen. Die SoRe so lange aufschlagen, bis sie dick und leicht schaumig ist. Die Schiissel dann aus dem Wasserbad nehmen und die Butter
tropfenweise unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und die gehackten Krauter unterriihren. Fir die Omelettes Eier in einer
Schiissel aufschlagen und verquirlen. Sahne dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Butter in einer Pfanne zerlassen und
nacheinander vier Omelettes backen. Die Omelettes mit Spargel, Krauterhollandaise und Lachsscheiben anrichten. Tip: Schneller &Rt sich dieses
Gericht zubereiten, wenn Sie auf So3e Hollandaise als Fertigprodukt zuriickgreifen und diese mit Kréutern verfeinern. :Stichworte : Eierspeise,
Omelett, P4, Spargel :Notizen (*) : : : Quelle: HOF DIREKT 2/98 :Notizen (*1) : : kJoule Stichworte: P4, Spargel, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spiegelei Pomo

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4Ei

. 4 Kklein. Stiick Butter
. Salz

. Pfeffer

. 4 Scheib. Brot

MMMMM. QUELLE

-- Nach: Oskar Marti und
- - Oskar Weiss, Kochen mit
- - Cocolino, Ein Kinder- -
- Bilder-Kochbuch von -
- Oski&Oski, 1995 - ISBN
- 3-444-10450-2 - Erfasst
-von

Die kleine Pfanne wird auf die heisse Herdplatte gestellt. Die Butter in der Pfanne schmelzen lassen... Ei, wie das zischt! Nimm eine Pfanne, schlage
jetzt das Ei am Tasserand auf... Nur nicht so zaghaft! Cocomio!!! Das ist ein Ei und keine Kokosnuss! Rieche, ob das Ei o.k. ist. Eiweiss und Eigelb
in die Tasse gleiten lassen und dann sorgféltig in die Pfanne kippen. Wenn das Eiweiss weiss und am Rand leicht braun geworden ist, Pfanne von
der heissen Platte nehmen. Mit Hilfe eines Bratwenders das Ei in den Teller gleiten lassen, mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen und mit einem
grossen Stiick Brot essen.
Stichworte: Pikant, Kinder

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spiegeleier auf brasilianische Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

6 Eier (evtl. mehr)

400 g Zwiebeln

400 g rote und gelbe
Paprikaschoten

400 g Zucchini

1 groB. Dose geschélte Tomaten
6 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

. Salz

Pfeffer

. 1EL getrocknter Majoran

MMMMM QUELLE

- Videotext ARD/ZDF MMMMM ERFASST VON
- Frank Dingler 28.10.1998

Zwiebeln in Ringe, Paprikaschoten in Streifen, Zucchini in Scheiben schneiden. Tomaten abtropfen lassen. In zwei Pfannen je 3 EL Oliveno!
erhitzen, jeweils die Halfte der Zwiebelringe hineingeben und glasig diinsten. Das tibrige Gemiise auf die beiden Pfannen verteilen und langsam
schmoren lassen. Mit je 1 ausgepref3ten Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Alles so lange diinsten, bis das Gemiise gar und die
Flissigkeit verdunstet ist. Bei kleiner Flamme in jede Pfanne die Halfte der Eier aufschlagen. Das Eiwei3 mit der Gabel vorsichtig verteilen, das
Eigelb aber nicht zerstoren, solange erhitzen, bis die Eier gestockt sind. Beilage: Baguette

Stichworte: Tomate, Zwiebel, Paprika, Zucchini

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spiegeleier mit Zwiebeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Mohre

2 Zwiebeln

3 Eier

1 Scheibe Scheibletten-Kése
Salz

Pfeffer

Paprika

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die Mohre entweder in diinne Scheiben schneiden oder auf der Reibe grob raffeln. In einer Bratpfanne Fett
erhitzen und die zerkleinerte Méhre und nach einer Minute die Zwiebelscheiben dazu geben. Nach 2-3 Minuten ist das Gemise gar. Rechtzeitig den
Herd runterschalten damit die Zwiebeln nicht braun werden. Jetzt wird das Gemiise an den Pfannenrand geschoben und in die Mitte kommen die
Eier. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Wenn die Eier fast gar sind wird die Scheibe Kése drauf gelegt. Zum Frihstiick wird das ganze auf zwei
Scheiben Brot angerichtet. Wenn in der Pfanne etwas Wurst (die unvermeidlichen Reste) mit angebraten wird ergibt das Gericht zusammen mit
Kartoffeln eine schéne Mittags-Mabhlzeit. ** Gepostet von Bernd Kuhs Erfasser: Bernd Datum: 10.12.1995 Stichworte: Eier, Fleischlos, Zwiebeln, P1

Stichworte: P1, Fleischlos, Zwiebeln, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spinat-Auberginen-Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 grofR. Bund Spinat

. 4 Kklein. Weiche Auberginen
. 8Eier

. Olivendl

. Schweineschmalz

. Salz, Pfeffer

Spinat waschen, Stiele entfernen, in Streifen schneiden. In einer Kasserolle mit viel Wasser blanchieren, in einem Sieb abtropfen lassen und
warmstellen.
Auberginen schélen, vierteln und in Scheiben schneiden, in einer gusseisernen Bratpfanne in Olivendl und etwas Schweineschmalz anschmoren.
Kurz bevor die Auberginen gar sind, die abgetropften Spinatstreifen hinzugeben. Untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier schlagen, Auberginen und Spinat unterziehen. Nochmals abschmecken. In einer gusseisernen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und darin die
Tortilla von beiden Seiten braun anbraten (wenden mit Hilfe eines Tellers). Innen muss die Tortilla sémig bleiben. * Quelle: Nach ARD/ZDF 01.10.95
aus: Schauhoff/Oliver: Zu Gast auf Mallorca Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 10.12.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Spinat, Aubergine,
P4
Stichworte: Spinat, P4, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spinat-Souffle |

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle
. 300 g TK oder
. 500 g Frischer Spinat

Fur ein Spinat-Souffle eine Packung (300 g) tiefgefrorenen oder 500 g frischen Spinat, in Butter gediinstet und gehackt, verwenden. Gut abtropfen
lassen. Mit Muskatnuss abschmecken und mit 3 El. Parmesan vermischen. Nach dem Eigelb unter die Masse heben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:01:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Spinat

Stichworte: Spinat, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spinatkichlein an Eier-Rahm-Sauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

1000 g Frischer Spinat

100 g Pinienkerne; gerostet

6 Scheibe Vollkorntoastbrot - fein gehackt
. 1Bd. Petersilie; fein gehackt

100 g Shrinz; oder Parmesan - gerieben
2 Eier

Salz

. Pfeffer

Muskatnuss

1/2 Zitrone; abgeriebene Schale

. 4ELOI

MMMMM SAUCE.

2 Eier; hartgekocht

10 Cornichons

200 ml Saucenrahm

2 tb Kapern

Salz

Pfeffer

Spinat waschen, in siedendem Wasser kurz blanchieren. Abgiessen, den Spinat kalt abspiilen und leicht ausdriicken.

Spinat, Eier, Petersilie, Kase und 2/3 des gehackten Brotes in eine Schissel geben, alles sehr gut vermengen, wirzen. Kiichlein formen (3 pro
serving), diese im restlichen gehackten Brot wenden (oder Paniermehl nehmen). Die Kiichlein im heissen Ol beidseitig je ca. 5 Minuten braten.

Fur die Sauce Eier und Cornichons hacken. Alle Zutaten vermengen, wiirzen und zu den Kuichlein servieren. * Quelle: Nach: Orella 5/95 Erfasst von
Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 08.08.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Spinat, Pinienkern, P4

Stichworte: Spinat, P4, Pikant, Pinienkern, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spinatpfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Mehl
3 Eier

250 ml Milch
. 0l

100 g Butter

MMMMM. FUELLUNG

20 g Butter

300 g TK-Spinat Salz, Muskat
2 tb Sahne

1 tb Emmentaler; gerieben

Aus Mehl, Salz, Eiern und Milch einen Teig rihren, fliissige Butter zugeben. Ol in der Pfanne erhitzen, zehn diinne Pfannkuchen backen, warm
stellen.

Spinat in Butter bei geringer Hitze auftauen, wiirzen. Kase zugeben und unter Riihren schmelzen lassen. Sahne unterziehen. Pfannkuchen mit
Spinat bestreichen, zusammenrollen. In eine feuerfeste Form legen, Emmentaler und Sahne dariber geben. Bei 200 GradC ca. 30 min. im Ofen
tberbacken. * Quelle: hessentext 08.09.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Tii, 08 Nov 1994 Erfasser: Ulli Datum:
01.12.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Spinat, Vegetarisch, P1

Stichworte: Spinat, P1, Pikant, Vegetarisch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Spinatsouffle

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

15 g Margarine

1 Knoblauchzehe, enthautet

1 klein. Zwiebel, feingehackt
400 g frischer Blattspinat,
geputzt und feingehackt

(es geht auch ein Rahmspinat)
3 Eier (getrennt,

d.h. Eigelb und Eiweiss getrennt)
. 2 EL Fettarme Milch

1 EL geriebener Parmesan
(oder sonstiger Reibekése)

1 TL Zitronensaft

. Salz

Muskat

Eine Souffleform mit 1,2 I-Inhalt einfetten. Den Backofen auf 200Grad vorheizen (Gas Stufe 6).

Die Margarine in einer feuerfesten Kasserolle zerlassen, den Knoblauch zufiigen und goldbraun diinsten. Den Knoblauch hinausnehmen, dann die
Zwiebeln zugeben und weichdiinsten. Spinat hinzufiigen und mit Salz und Muskat abschmecken. 2-3 Minuten diinsten.

Das Eigelb mit der Milch verschlagen und zusammen mit dem Kése in die Spinatmischung riihren.
Das Eiweiss mit dem Zitronensaft steifschlagen, dann mit einem Metalléffel unter die Spinatmischung heben.

In die Souffleform fiillen und im Backofen ca. 30 Minuten backen, bis das Souffle schon aufgegangen ist (hoffentlich) und eine goldgebe Farbung
angenommen hat.

Sofort servieren. ** From: Christa@horga.ruhr.de (Christa Keil) Date: Mon, 12 Oct 1992 14:17:38 GMT Newsgroups: de.rec.mampf Erfasser: Christa
Datum: 29.09.1993 Stichworte: News, Spinat, Souffles, Eis, Auflaufe

Stichworte: Spinat, Eis, Soufflé, Auflauf, News

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Sprossenpuffer

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1 Zweig Basilikum

8 EL Mungobohnensprossen
. 50 g Weizenvollkornmehl

2 Eier

Pfeffer

Krautersalz

. 0l

Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden, Basilikum putzen und fein hacken. Mungobohnensprossen mit der Zwiebel und dem Basilikum
mischen. Das Weizenvollkornmehl und das Ei hinzufiigen, mit Pfeffer und Krautersalz wirzen und gut verrithren, so dass ein glatter Teig entsteht.
Aus dem Teig flache, etwa handtellergrosse Puffer formen und in heissem Ol auf mittlerer Flamme goldgelb backen. * Quelle: Gepostet von Bjérn
Fritsche@2:2426/3011 27.05.94 Erfasser: Datum: 10.11.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Getreide, P4

Stichworte: P4, Pikant, Getreide, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Stubbels - Eine Rezeptur aus

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 ml Creme fraiche

200 ml Susse Sahne

1/4 | Briihe 0. Gemuisefond; z.B. - Lacroix
2 Schalotten; klitzeklein - geschnitten
150 g durchwachsenen Speck

1 Bd. Schnittlauch

6 Eigelb

Salz und Pfeffer

Schalotten klein wiirfeln, Speck in feine Streifen schneiden. Beides in Butter in einem Topf andiinsten und mit Briihe, Creme fraiche und Sahne
abléschen. Diese Flussigkeit bei mittlerer Hitze um 1/3 reduzieren. Sodann die Eigelbe aufschlagen und zusammen mit dem Schnittlauch zu der
Flissigkeit geben und den Topf vom Feuer nehmen. Das Eigelb stockt, kommt an die Oberflache und die Stiibbels sind fertig. Eventuell mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Besonders lecker sind die Stiibbels mit neuen Kartoffeln, viel Schnittlauch und einem frischen Kopfsalat mit Ol und Essig angemacht.
Idealer Getrankebegleiter ist ein Pils. :Stichworte : Eierspeise, P4, Pikant :Notizen (*) : : : Quelle: Nach Nordtext 03.03.95 Erfasst: Ulli Fetzer :
Stichworte: P4, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Stubbels - Eine Rezeptur aus Ostpreussen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 ml Creme fraiche

200 ml Susse Sahne

1/4 | Briihe 0. Gemuisefond; z.B. - Lacroix
2 Schalotten; klitzeklein - geschnitten
150 g durchwachsenen Speck

1 Bd. Schnittlauch

6 Eigelb

Salz und Pfeffer

Schalotten klein wiirfeln, Speck in feine Streifen schneiden. Beides in Butter in einem Topf andiinsten und mit Briihe, Creme fraiche und Sahne
abloschen.

Diese Flissigkeit bei mittlerer Hitze um 1/3 reduzieren. Sodann die Eigelbe aufschlagen und zusammen mit dem Schnittlauch zu der Flussigkeit
geben und den Topf vom Feuer nehmen.

Das Eigelb stockt, kommt an die Oberflache und die Stiibbels sind fertig. Eventuell mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Besonders lecker sind die Stiibbels mit neuen Kartoffeln, viel Schnittlauch und einem frischen Kopfsalat mit Ol und Essig angemacht. Idealer
Getrankebegleiter ist ein Pils. * Quelle: Nach Nordtext 03.03.95 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Mon, 06 Mar
1995 Erfasser: Ulli Datum: 24.04.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, P4
Stichworte: P4, Pikant, Eier
Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Sisse Vollkorn-Pfannkuchen mit Schokoladensauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Weizenvollkornmehl
3 Eier

1/2 1 Milch

2 EL Milch abnehmen

1/8 | Wasser

1 Spur ;Salz

1 EL Zucker

. 0l

FUR DIE SAUCE

. 100 g Schokolade
. 1/21 Milch
. 2 TL Speisestérke

Die Zutaten fiir die Pfannkuchen gut verrithren, 30 Min. quellen lassen. Dann im erhitzten Ol backen und warmstellen.

Von der Milch die angegebene Menge abnehmen und mit der Speisestérke anriihren. Die restliche Milch aufkochen und die Speisestarke einriihren,
die Schokolade in Stiicken zugeben und schmelzen lassen. Sosse uber die Pfannkuchen geben.

Dazu: Vanilleeis * Quelle: -Nach Sudwest-Text/06.05.95 Erfasst: Ulli Fetzer ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Sat, 13 May 1995 Erfasser: Ulli Datum:
21.06.1995 Stichworte: Eierspeise, Suss, Vollkorn, Schokolade, P1

Stichworte: P1, Suss, Schokolade, Vollkorn, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tatsch mit Dérrobstkompott (Graublnden)

Fur 4 Portionen

DORROBSTKOMPOTT

. 100 g Gedorrte Aprikose

. 100 g Geddrrte Zwetschgen
. 1dl Weisswein

. Zucker; nach Bedarf

MMMMM TATSCH
150 g Mehl

3/4 ts Salz

3 Eier

250 ml Milch

1 tb Butter

Tatsch mit Dérrobstkompott, oder Gebratene Spatzli aus dem Biindnerland. Tatsch schmeckt @hnlich wie gebratene Spétzli, der Arbeitsaufwand fiir
Tatsch ist aber geringer.

Dérrobst abspulen, mit Wasser bedeckt tiber Nacht einweichen. Am nachsten Tag Weisswein beigeben, auf kleinem Feuer ca. 30 bis 40 Minuten
weich kochen. Nach Bedarf zuckern.

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, Eier mit Milch verquirlen, mit dem Mehl zu einem Teig verriihren, ca. eine Stunde zugedeckt quellen
lassen (besser: Teig am Vortag vorbereiten und zugedeckt tiber Nacht im Kuhischrank aufbewahren. Das Kompott lasst sich tibrigens auch am
Vortag zubereiten).

Butter in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen, Teig zugeben, auf kleinem Feuer langsam fest werden lassen (wie bei einem
Eierkuchen), erst dann mit einem Holzbratschaufel zerteilen (in mundgerechte Stiicke) und rundum etwas anbraten.

Tatsch eventuell mit Zucker bestreuen und mit Kompott servieren. Tatsch schmeckt aber auch mit Salat oder als Beilage zu Fleischgerichten. Der
Tatsch schmeckt frisch am besten.

Getrankevorschlag: Milchkaffee, Tee, Most. * Quelle: Betty Bossi, Schweizer Spezialitaten, 1991 erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum:
10.12.1995 Stichworte: Eierspeise, Siiss, Dorrobst, Schweiz, P4

Stichworte: Schweiz, P4, Siiss, Dorrobst, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tee-Eier auf Bohnensprossensalat

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

4 Eier

2 ts Teeblatter

1 Sternanis

1ts Zucker

1 tb Sojasauce MMMMM--------===-nznmennnas| FUR BOHNENSPROSSENSALAT-------xnnnnmnee

400 g Bohnensprossen

125 ml Essig

1tb Salz

1 tb Zucker

1tb Ol

1 Prise Glutamat

Die Eier 10 Minuten kochen und kalt abspiilen. Vorsichtig rollen und dabei leicht andriicken, damit sich in der Schale leichte Risse bilden. In 3/4 Liter
Wasser den Sternanis, Teeblatter, Zucker, Salz und Sojasauce geben. Die Eier zufiigen und alles etwa eine Stunde kdcheln. Danach in der
Fliissigkeit abkiihlen lassen. Die Eier vorsichtig schélen, dabei darf sich die Innenhaut nicht Isen. Fir den Bohnensalat Essig, Salz, Zucker, Ol und
Glutamat in einer Schussel mischen. Die abgetropften Bohnensprossen dazugeben, alles gut durchmischen und gut gekuhlt mit den Tee-Eiern
servieren. * Quelle: Paul Schraders Teeliste Frithjahr/Sommer 1994 ** From: Martin_Menke@p42.f24.n2494.z2 fido.sub.org Date: Ti, 31 May 1994
Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Martin Datum: 29.06.1994 Stichworte: Eierspeisen

Stichworte: Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tee-Eier mit Sojasauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

. 200 ml Wasser

. 0.8 EL Schwarzer Tee
. 1.2 EL Soja-Sauce

. 0.4 EL Honig

. 0.8 Sternanis

Zuerst die Eier in Wasser ca. 4 Minuten kochen, herausnehmen und mit einem kleinen Loffel von allen Seiten leicht anschlagen. Wasser mit Tee,

Soja-Sauce, Honig und Sternanis zum Kochen bringen, die Eier hineinlegen und ca. 15 Minuten bei milder Hitze weiterkdcheln. In der Flussigkeit

erkalten lassen. Eier Schélen und auf Salat dekoriert servieren. Tip: Sehr gut passt dazu Cumberland-Sauce. * Quelle: Sz 28.03.1996 ** Gepostet
von Joérg Weinkauf Erfasser: J6rg Datum: 12.07.1996 Stichworte: Ei, Vorspeise, P10

Stichworte: Vorspeise, P10, Eier

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Teenie Hawaii-Toast mit Spiegeleiern

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2Eier

. 10 g Butter oder Margarine

. 2 Scheiben Ananas (Dose)

. 2 Scheiben Kése

. 2 Scheiben Toast oder Schwarzbrot
. Kréuterbutter

. 2 Salatblatter (evtl.)

. Curry oder Pizzagewiirz

. 2 Cocktailwiirstchen

. frische Krauter

Das Bratfett in der Pfanne auf 3, Automatik-Kochplatte 9 oder 12 erhitzen, die Kochplatte ausschalten und die Eier hineinschlagen, mit Curry oder
Pizzagewirz wirzen. Die Ananas-Scheiben so auflegen, dass das Eigelb im Loch der Scheibe eingefangen wird, alles mit je einer Kasescheibe
tiberdecken, die Pfanne mit einem Deckel schliessen.

Toastscheiben rosten, evtl. mit Krauterbutter bestreichen. Wenn der Kase geschmolzen ist, die Hawaii-Eier auf das Brot legen. Mit Kréutern
und/oder Cocktailwiirstchen garnieren.

Frithjof Meyer, Hamburg * Quelle: Winke & Rezepte 6 / 95 der Hamburgischen Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 19.06.1995 Stichworte:
P2, Ei, Kase

Stichworte: Kase, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Thunfisch-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle
. 1 Dos. Thunfisch

Fir ein Thunfisch-Souffle eine Dose (200 g) Thunfisch gut abtropfen lassen und zerdriicken. Ausserdem 1 TI. Sardellen-Paste ins Souffle geben.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:55:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Fischgerichte, Thunfisch

Stichworte: Fisch, Thunfisch, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tomaten-Mozarella-Omelett

Fur 4 Portionen
Zutaten

125 g Mozarella

75 g Schlagsahne

3 klein. feste Tomaten
. 5Eier

30 g Butter

Petersilie

Salz

Pfeffer

Die Tomaten waschen und halbieren, den Stengelansatz herausschneiden. In Spalten schneiden.
Den Mozarella abtropfen lassen und in 1cm dicke Scheiben schneiden.

Einige Petersilienblattchen abzupfen, die restlichen fein hacken. Die Eier mit der Sahne verquirlen. Mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer kraftig
wirzen.

Die Butter in einer sehr grossen Pfanne oder zwei mittelgrossen Pfanne auf- schdumen. Die Eiermasse hineingiessen, ganz kurz stocken lassen.

Die Pfanne dann riitteln, Tomaten, Mozarella und die Petersilieblatter auf das Omelett geben. Bei milder Hitze zugedeckt noch 3 Minuten garen. **
Gepostet von Andreas Kuhrau Erfasser: Andreas Datum: 10.12.1995 Stichworte: Eier, P2

Stichworte: Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tomaten-Mozzarella-Omelett

Fur 4 Portionen
Zutaten

« 3Kklein. feste Tomaten
125 g Mozzarella

1/2 Bd. glatte Petersilie
. 5Eier

75 g Schlagsahne

. Salz

Schwarzer Pfeffer

30 g Butter
Zitronenpfeffer

Die Tomaten waschen und halbieren, den Stengelansatz herausschneiden. In Spalten schneiden.

Den Mozarella abtropfen lassen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden und dann die Scheiben in dicke Stifte schneiden.
Einige Petersilienblatter abzupfen, die restlichen fein hacken.

Die Eier mit der Sahne verquirlen. Mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Die Butter in einer sehr grossen oder zwei mittelgrossen Pfannen aufschaumen. Die Eiermasse hineingiessen, ganz kurz stocken lassen. Die Pfanne
dann ritteln, Tomaten, Mozarella und die Petersilienblattchen auf das Omelett geben. Zitronenpfeffer dartiberstreuen und bei milder Hitze zugedeckt
noch 3 Minuten garen.

Kése-Varianten:

Statt Mozarella kann man fir dieses Tomaten-Omelett auch einen anderen milden Kése verwenden, zum Beispiel Butterkase oder jungen Gouda. *
Quelle: Leicht & Lecker Gepostet: Thomas Heiland 2:2453/933.3, 02.05.94 Erfasser: Datum: 24.02.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Kase,
Tomate, P2

Stichworte: Tomate, Pikant, Kase, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tomaten-Speck-Pfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Mehl

1/4 | Milch

4 Eier

. 400 g Champignons
1 Bd. Friihlingszwiebeln
150 g Speck; (1)
1EL OI; (1)

100 g Speck; (2)
4ELOI (2)

750 g Tomaten

. Salz

Pfeffer

Mehl mit der Milch verquirlen, die Eier zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons putzen und vierteln, Frihlingszwiebeln putzen, in
Ringe schneiden. Den gesamten Speck in Streifen schneiden, den Speck (1) im Ol (1) ausbraten. Champignons zugeben, braun braten, dann
Frihlingszwiebeln zugeben, in 3 Minuten glasig diinsten.

Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, sechsteln, zu den Champignons geben, kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig, das Ol (2), den Speck (2) und die Fiillung in Portionen aufteilen. Aus dem Teig, dem Ol und dem Speck jeweils einen Pfannkuchen
backen, mit der Fillung belegen und einmal Gberklappen. * ARD/ZDF 4.09.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Otto Datum: 09.10.1994
Stichworte: Eierspeise, Pikant, Pilz, Tomate, Speck, P4

Stichworte: P4, Tomate, Pilz, Pikant, Speck, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Topinambur-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

800 g Topinambur; grob geraffelt
1 Lauchstange;fein geschnitten
1 dI Milch

. 1dl Wasser

1 Knoblauchzehe; gepresst

3 Eigelb

3 Eiweiss

100 g Reibkase

Pfeffer

Muskat

Milch und Wasser aufkochen, Knoblauch, Topinambur und Lauch beigeben und 20 Minuten kochen (Achtung: kocht gerne tber !!). Anschliessend
mit dem Schneebesen zu einem Mus glattriihren und etwas auskihlen lassen.

Eigelb, Kase, Pfeffer und Muskat beigeben, Eiweisse steifschlagen und sorgféltig darunterziehen. Sofort in gut ausgebutterte Souffle-Form fiillen.
Im vorgewarmten Ofen bei 200 GradC auf der untersten Rille wahrend 35 bis 40 Minuten backen.

Dazu: Roher Randensalat. * Quelle: Die Jahreszeiten-Kiiche Unionsverlag Bern, 1987 ISBN 3 293 00129 7 Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet
von Rene Gagnaux Date: Fri, 16 Dec 1994 Erfasser: Rene Datum: 25.01.1995 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Topinambur, Kase, Vegetarisch, P4

Stichworte: Pikant, Kése, Vegetarisch, Topinambur, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Toreroschnitten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Scheibe Mischbrot oder anderes
30 g Butter oder Margarine

150 g Feine Leberwurst

2 Tomaten (mittelgross)

1 Zwiebel (mittelgross)

3 Eier

Salz

. Pfeffer

Paprika

Ol zum Braten

Die beiden Scheiben Brot (nach Geschmack auch Schwarz oder Weissbrot) diinn mit Margarine oder Butter und anschliessend etwas dicker mit
Leberwurst einstreichen und auf grosseren Teller legen. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, Brote damit belegen. Tomaten salzen und
pfeffern, anschliessend mit Zwiebelscheiben oder feinen Zwiebelwirfeln (je nach Geschmack) belegen. Spiegeleier aus 3 Eiern braten, gut wiirzen
und Uber die Tomatenbrote geben. Auf Wunsch mit Salzgurke oder Radieschen garnieren. ** Gepostet von Steffen Pieper Erfasser: Steffen Datum:
02.10.1995 Stichworte: Eierspeise, Schnell, Einfach, P1

Stichworte: P1, Einfach, Schnell, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tortilla mit Austernpilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2000 g Austernpilze

. 16 EL Bratbutter

. 4 mittl. Zwiebel; gehackt

. Salz

. Pfeffer

. Cayennepfeffer

« 8 Knoblauchzehen

. 16 Eier

. Thymian, getrocknet

. 8 EL Petersilie; feingeschnitten

NACH EINEM REZEPT VON

. Beat Wiithrich, in - Weltwoche, 30.01.97 -
. Erfasst von Rene Gagnaux

(*) 1 Rezept reicht als Hauptgericht fur zwei, als Vorspeise fir vier Personen oder, in Happchen geschnitten, als Amuse-gtiule fur sechs bis zehn
Leute. Die Pilze putzen, d.h. nicht waschen, sondern mit Kiichenpapier abreiben und den untersten Teil des Stiels wegschneiden, und in ganz
schmale Streifen schneiden In einer beschichteten Bratpfanne, deren Durchmesser bei 500 g Pilze mindestens 20 cm betragen muss, die Halfte der
Bratbutter erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Dann die Austernpilze portionsweise dazugeben, auf starkem Feuer braten, salzen, pfeffern und
mit wenig Cayennepfeffer nachwiirzen. Ja nicht alle Pilze aufs Mal und nicht bei kleiner Hitze, um Zeit zu sparen! Das wiirde eine wassrige,
grauslige Angelegenheit ergeben. Die gebratenen und gewdrzten Pilzportionen in eine Schiissel schiitten. Ungeschélte Knoblauchzehen
dazudriicken (ungeschalt, weil das Pressresultat dasselbe bleibt, die Knoblauchpresse aber fixer zu reinigen ist, weil die Schalen bequemer
rauszuklauben sind). Die Eier verquirlen, etwas getrockneten Thymian und Petersilie hineingeben, die Kréuter-Ei-Masse mit den Pilzen - die nicht
mehr siedend heiss, eher lauwarm sein sollten - vermischen. Die restliche Bratbutter in die bereits verwendete Bratpfanne geben, erhitzen, die
ganze Masse dazugeben, gleichméssig verteilen, die Temperatur aufs Minimum zuriickdrehen. Immer wieder die Pfanne ein wenig riitteln und
schutteln, bis die Tortilla stockt. Dann muss das Ding umgedreht und auf der anderen Seite fertiggebraten werden. Dieses Wenden geschieht am
besten mit Hilfe eines grossen, flachen Pfannendeckels, einer Tortenplatte oder eines ebenfalls flachen Platztellers. Die Tortilla in die gewiinschte
Anzabhl Stiicke schneiden und warm, lauwarm oder kalt servieren. Am besten schmeckt sie, wenn man die einzelnen Bissen in eine
Schnittlauchvinaigrette taucht, die als kleiner Weiher neben der Tortilla auf den Teller liegt. Die Vinaigrette besteht aus Rotweinessig, Salz, Pfeffer,
bestem Olivendl und sehr viel, mit der Schere geschnittenen Schnittlauchrélichen. Essen Sie die Tortilla zu zweit als Hauptgericht, dann verwenden
Sie die Vinaigrette als Sauce fir Blattsalate, die Sie separat reichen.

Stichworte: Pilz, Pikant

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tortilla mit MOhren und Knoblauch

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 4 mittl. Méhren

. 4 Knoblauchzehen

2 Zwiebel

. 10 EL Olivendl
MuskatnuB, frisch gerieben
Meersalz

10 Eier

Schwarzer Pfeffer, frisch

ZUM GARNIEREN

« 4 Salatblatter
. 2 Tomate

MMMMM QUELLE

Gréfe und Unzer
Vegetarische Spezialitaten
Gepostet von Karin Forg
2:2480/3508.2

Die Méhren gruindlich bursten, abspulen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Die Knoblauchzehen und die Zwiebel fein hacken. In einer schweren
Pfanne 2 Essloffel Ol erhitzen und die Méhren, die Zwiebel und den Knoblauch darin unter Rithren 2-3 Minuten andiinsten. Mit Muskat und Meersalz
abschmecken und zugedeckt bei mittlerer Hitze weitere 2- 3 Minuten diinsten. In der Zwischenzeit die Eier mit einem Schneebesen verquirlen und
mit dem Pfeffer und Meersalz abschmecken. Noch 2 Essléffel Ol in die Pfanne geben und die verquirlten Eier gleichméssig iber die Méhren
verteilen. 2-3 Minuten braten, dabei zwischendurch mit dem Pfannenwender unterfassen, damit das noch flissige Ei nachfliessen kann. Die Eier
sollen angestockt sein. Dann einen randlosen Deckel oder einen 28er Springformeinsatz auf die Pfanne legen, mit einer Hand festhalten und mit der
anderen die Pfanne drehen, so dass die Tortilla auf dem Deckel liegt. Das restlich Ol in die Pfanne geben und die Tortilla mit der noch rohen Seite
nach unten hinein gleiten lassen. Noch etwa 1 Minute braten lassen. Dan die Kochstelle ausschalten und die Tortilla noch 1-2 Minuten, bis alles Ei
gestockt ist, auf der noch warmen Herdplatte stehen lassen. Die Salatblatter und die Tomate waschen. Die Tomate in Scheiben schneiden. Die
Tortilla auf einen Teller legen und mit den Salatblattern und den Tomatenscheiben garnieren.

Stichworte: Spanien

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tortillas de maiz

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Gekochte Maiskdrner - aus der Dose - ODER von
3 groR. Maiskolben, gekocht

Erdnussol

. 8Eier

20 g Mehl

. Salz

Pfeffer

100 g Butter

1 dI Sauerrahm

Petersilie; gehackt

Die 'Tortilla de maiz' stammen aus Kolumbien; Hauptbestandteil dieser Maisomeletten sind gekochte Maiskérner, die im heissen Ol gerdstet werden.

Die Maiskarner in wenig heissem Ol bei gelegentlichem Riihren goldbraun résten. Das dauert etwa 10 Minuten. Dann legt man sie zum Abtropfen
auf Kiichenpapier.

Aus Eiern, Mehl, Salz und Pfeffer macht man einen Omelettenteig, l&sst in einer Bratpfanne etwas Butter zergehen - bis sie nicht mehr schaumt -
und giesst dann den Teig fur eine Tortilla hinein (die Menge Teig reicht fir 2 Tortilla pro serving). Sobald der Teig an den Kanten stockt, bestreut
man ihm mit 2 Essloffeln Maiskdrner. Wenn der Teig fest ist, wendet man die Tortilla und Iasst sie eine Minute lang auf der anderen Seite braunen.
Die fertige Tortilla lasst man auf eine vorgewarmte Platte gleiten, gibt wieder Butter in die Pfanne und backt die nachste Omelette.

Vor dem Backen muss man den Teig jedesmal durchriihren.
Man serviert die Tortillas einzeln auf Tellern und garniert sie mit einem Essloffel dicken Sauerrahm und etwas gehackter Petersilie. * Quelle: Tele,
Heft 36, 1994 ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Tu, 27 Sep 1994 Erfasser: Rene Datum: 25.10.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Mais,
Vegetarisch, Kolumbien, P4
Stichworte: Kolumbien, Pikant, Mais, Vegetarisch, Eier
Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tortillas mit Shrimps

Fur 4 Portionen

FUR DEN TEIG

. 200 g Maismehl
200 g Weizenmehl
2 Eier

500 ml Milch

Salz

Speised|

FUR DIE FULLUNG

2 Avocados

400 g Shrimps; ausgepult
1/2 Zitrone; Saft davon

. 2 EL Petersilie; gehackt
Pfeffer

Eiweiss; verschlagen

Fur den Teig Maismehl mit Weizenmehl in eine Schissel sieben. Eier, Milch und Salz hinzufiigen und die Zutaten zu einem glatten Teig verrihren.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, den Teig in kleinen Portionen hineingeben und diinne Fladen daraus backen. Fiir die Fiillung Avocados
schélen, halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Shrimps mit Zitronensaft, Petersilie, Pfeffer und Salz verriihren und die
Fillung auf die Fladen verteilen. Die Fladenrander mit verschlagenem Eiweil3 bestreichen, glattschneiden, die Fladen zusammenklappen, die
Rénder andriicken und die Tortillas nochmals kurz in heiRem Ol von beiden Seiten braten. :Stichworte : Eierspeise, P4, Pikant, Shrimp, Siidamerika,
Tortilla :Notizen (*) : : : Quelle: erfasst von Peter Kiimmel Stichworte: Stidamerika, P4, Tortilla, Pikant, Shrimp, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Tunesisches Rihrei

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Knoblauchzehen

1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1/2 TL Salz

250 g Strauchtomaten, klein, reif
250 g Pfefferschoten, gross, mild
4ELOI

1 TL Harissa (scharfe tunesische -Wiirzsauce aus
Chilies)

. 1EL Tomatenmark

3 EL Wasser

. 6 Eier

1 TL Schwarzkiimmel

MMMMM QUELLE
-Mascha Kauka Kostlicher

- Knoblauch erfasst von

- Petra Holzapfel

Den Knoblauch abziehen, hacken und mit Kreuzkiimmel und Salz im Morser zerstossen. Tomaten und Pfefferschoten putzen, waschen und
entkernen. Die Tomaten in Wiirfel, die Pfefferschoten quer in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Hélfte des Ols in einer weiten Pfanne erhitzen, das
Knoblauchmus, Tomaten und Pfefferschoten darin andiinsten. Harissa und Tomatenmark mit Wasser verreuhren und mit dem Gemdise vermischen.
Bei mittlerer Hitze 5 Minuten ziehen lassen. Inzwischen die Eier verquirlen. Das Gemiise an den Pfannenrand schieben und das restliche Ol in die
Mitte geben. Auf starke Hitze schalten und die Eier in die Pfanne giessen, kurz stocken lassen und dann Gemiise und Ei grosBiigig vermischen, bis
das Ei nur noch leicht cremig ist. Mit dem Kiimmel bestreuen und sofort servieren.

Stichworte: Tunesien, Tomate

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Uberbackene Eier in Sauerampfer-Creme

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 6 Eier

300 g Sauerampfer
125 g Butter

40 g Weissbrotkrumen
frisch

1/41 Sahne

Salz und Pfeffer

frisch gemahlen

Die Eier hart kochen und halbieren Wenn der Sauerampfer jung und zart ist, geniigt es ihn in kleine Stiicke zu schneiden, zu salzen und in 40g
Butter bei schwacher Hitze zu garen. Nicht mehr ganz zarten Sauerampfer zunéchst in kochendem Wasser 1-2 Minuten blanchieren. Herausnehmen
und gut abtropfen lassen. In 40g Butter etwa 20 Minuten garen und regelméssig umriihren, bis die Flissigkeit verdampft und der Sauerampfer zu
einem Puree zerfallen ist. Nach und nach die Sahne einriihren; sie soll sich gut mit dem Sauerampfer verbinden und etwas eindicken, bevor die
néchste Portion hinzugefligt wird. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Wahrend der Sauerampfer gart, die Weissbrotkrumen in die restliche Butter
geben und bei niedriger Temperatur braten; dabei gelegentlich umriihren oder die Pfanne schwenken, damit die Krumen gleichmassig goldgelb
werden. Eine flache feuerfeste Form, in der alle zwolf Eihalften Platz haben, mit Butter ausstreichen. Die Eier mit der Schnittflache nach oben
hineinlegen. Dann die Eier gleichméssig mit der heissen Sauerampfercreme tiberziehen. Mit den gebratenen Weissbrotkrumen bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 200GradC etwa 15 Minuten uberbacken, bis das Gericht sehr heiss ist und die Oberflache eine hellbraune Farbung
angenommen hat. * Quelle: -Die Kunst d. Kochens -Methoden + Rezepte -Time-Life-Biicher -erfasst von llka Spiess Erfasser: Illka Datum:
08.08.1995 Stichworte: Eierspeise, P4

Stichworte: P4, Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Uberbackene Pilzomeletts

Fur 4 Portionen

FUR 3 PORTIONEN

400 g Mehl

. Salz

1/2 1 Milch

1/2 | Wasser

. 4Ei

Fett zum Braten

MMMMM FULLUNG

4 ts Butter oder Margarine

4 kl. Zwiebel

80 g Steinpilze, getrocknete
80 g Champignons, getrocknete
2 th Mehl

600 ml Gemiisebriihe

500 ml Sahne

4 cn Artischocken (ca. 175 g)
4 ts Salz

Pfeffer

500 g Sahne oder Schmand.

Getrocknete Pilze 1/2 Stunde in reichlich kaltem Wasser einweichen. Mehl, Salz und die Hélfte der Flussigkeit mit dem Handriihrgerét glattrihren, Ei
zuftigen, die restliche Flussigkeit unterrihren, mind. 1/2 Stunde zugedeckt stehen lassen. Fett in einem Topf zerlaufen lassen, feingeschnittene
Zwiebel auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 anduinsten, abgetropfte Pilze zugeben, mit andiinsten, Mehl tiberstauben, mit Briihe abléschen, ca. 10
Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 kicheln, Sahne zugeben und etwas einkochen lassen. Artischockenbdden in feine Scheiben
schneiden, zugeben, durchrithren und abschmecken. Wenig Bratfett in eine Pfanne geben, heif? werden lassen, auf 2 oder Automatik-Kochplatte 7-9
sehr diinne Pfannkuchen backen (ergibt ca. 8 Stiick). Pfannkuchen auf einen Teller legen und im Backofen bei 50° warm stellen. Fullung auf die
Omeletts verteilen, diese aufrollen und in 3- 4 Stiicke schneiden, die Rollen in eine flache Gratinform stellen, mit Sahne oder Schmand tibergie3en.
Im Backofen gratinieren. Schaltung: 200-220°, obere Schiebeleiste 170-190°, Umluftbackofen 20-25 Minuten Tip: Dieses Gericht laBt sich gut
vorbereiten und zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren und erst vor dem Servieren tiberbacken. Dann verlangert sich die Garzeit um ca. 10
Minuten. 40 g Eiweil3, 96 g Fett, 139 g Kohlenhydrate, 6846 kJ, 1634 kcal. :Stichworte : Ei, Januar, Omelett, P3, Pilz, Vegetarisch :Notizen (*) : : :
Quelle: Winke & Rezepte 01 /93 : : der Hamburgischen Electricitatswerke AG Stichworte: Januar, Pilz, Vegetarisch, Omelett, Eier, P3

Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Uberbackener Porree mit Eiern

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1kg Porree

. 5Eier

1/4 | Fleischbriihe

. 3 EL Tomatenbriihe

. 4EL Siisse Sahne

1 EL Senf

Salz

Paprika

100 g geriebener Kase
50 g Butter

Porree putzen, waschen und in streichholzlange Stiicke schneiden. Zwanzig Minuten in der Fleischbriihe diinsten. Abgetropft in eine gefettete
Auflaufform fiillen und vier hartgekochte und geschélte, geachtelte Eier dazwischenlegen. Die abgekiihlte Brithe mit einem Ei, Tomatenmark, Sahne,
Senf verrithren, mit Paprika wiirzen und tber Porree und Eier giessen. Alles mit Reibekase und Butterflockchen bestreuen und im vorgeheizten Ofen
uberbacken, bis der Kése schmilzt. * Quelle: Cma Werbebroschiire gepostet von Jérg Weinkauf Erfasser: Jérg Datum: 06.02.1996 Stichworte: Ei,
Gemiise, Kase, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Kase, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Uberbackenes spanisches Omelette

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Kartoffeln,gewiirfelt

125 g Karotten, gewdirfelt

125 g Zuckermais, frisch, gefroren oder aus der Dose
. 1/2 TL Sonnenblumendl

1 Kleiner Zucchini, in diinne Scheiben geschnitten
1 Kleine rote Paprikaschote, in

Streifen geschnitten

. 12 Schwarze Oliven, entsteint

4 Eier, gut verschlagen

200 ml Entrahmte Milch

1 TL Frisch geh. Thymian

1/2 TL Paprikapulver

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 Grosse Tomaten, in diinne Scheiben geschnitten
40 g Cheddarkése, gerieben

1. Kartoffeln und Karotten mit reichlich Wasser bedecken, zum Kochen bringen und 10 Minuten kécheln. Sollten Sie frischen Mais verwenden, so
geben Sie ihn wahrend der letzten 4-5 Minuten zu. Gemiise abgiessen und beiseite stellen.

2. Eine feuerfeste Schussel von 20 cm Durchmesser einfetten. Kartoffeln, Karotten und Maiskdrner hineingeben. Mit Zucchini und Paprika bedecken,
Oliven daraufgeben.

3. Eier, Milch, Thymian, Paprikapulver und Knoblauch vermischen und tiber das Gemiise geben. Mit Tomatenscheiben und geriebenem Kése
bedecken.

4. Im vorgeheizten Rohr bei 190 Grad (Gas Stufe 5) 45 Minuten tberbacken, bis die Oberflache goldbraun ist. Heiss servieren.
Nahrwert

Das Omelette liefert Vitamin A, B2, B12, C, D, E, Eisen, Kalzium, Zink.

Pro Portion sind enthalten: Kohlenhydrate: 27,9 g; Protein: 14,2 g; Ballaststoffe: 5,6 g; Fett: 11,0 g

Kalorien: 260 = 1092 Joule Zubereitungszeit 30 Minuten Backzeit 45 Minuten * Quelle: Auflaufe und Eintopfe, Knaurs vegetarische Kiiche ** Erfasst
und gepostet von Viviane Kronshage (2:2447/102.24) vom 07.06.1994 Erfasser: Viviane Datum: 01.08.1994 Stichworte: Main, P4

Stichworte: P4, Main

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Verlorene Eier auf Tomatenreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Knoblauchzehe

. 8 Eier

1/2 Tasse Essig

1 Zwiebel

1 griine Paprikaschote
4ELOI

2 Tassen Langkornreis
1 klein. Dose Tomatenmark
3 Tassen Fleischbriihe
. Salz

Pfeffer

. 1 Loffelspitze Thymian

Die Zwiebel wiirfeln, Paprikaschote vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Paprikaschote
hineingeben, 1 Minute dunsten. Reis und Tomatenmark hinzufiigen und gut verrithren. Heisse Fleischbriihe dariibergiessen, etwas Salz, Pfeffer und
Thymian hinzufligen. Den Reis aufkochen, zugedeckt bei schwacher Hitze 18 Minuten ausquellen lassen.

1 Liter Wasser und Essig zusammen aufkochen. Die Eier einzeln in eine Tasse aufschlagen und in das heisse Essigwasser gleiten lassen. 5
Minuten ziehen lassen und auf dem Tomatenreis servieren. ** From: Karin_Schmidt@p25.f440.n2456.z2.fido.sub.org Date: Sun, 29 May 1994
Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Karin Datum: 29.06.1994 Stichworte: Eierspeisen, Reisgerichte, Fido
Stichworte: Fido, Reis, Eier
Stichworte Eierspeisen

Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Verlorene Eier in Beaujolais-Sauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Schalotten: fein gehackt

1 Knoblauchzehe: fein gehackt
1 Stangensellerie:fein gehackt
10 g Butter (1)

7 dl Beaujolais

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner: zerdriickt

3/4 TL Salz

8 Eier: moglichst frisch

30 g Butter (2)

11/2 EL Mehl

Knoblauchbrot

75 g Butter: gesalzen

2 Knoblauchzehen; fein gehackt
1 EL Petersilie: gehackt

8 Scheiben Pariserbrot

Butter (1) erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Stangensellerie andiinsten. Wein dazugiessen, Thymian, Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Salz
beiftigen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Durch ein Sieb abgiessen.

Den Sud in die Pfanne zuriickgeben und aufkochen.

Jeweils ein Ei in eine Tasse aufschlagen, in den Sud gleiten lassen und 4 bis 5 Minuten pochieren. Dabei am Anfang das Eiweiss mit einem Loffel
um das Eigelb bewegen. Nach 4 bis 5 Minuten, herausheben und zugedeckt warm stellen.

Den Sud nochmals absieben. Die weiche Butter (2) mit dem Mehl verkneten und flockenweise in den Sud einschlagen. Aufkochen und noch so
lange weiterkochen lassen, bis die Sauce leicht bindet. Nachwiirzen.

Je zwei Eier in einen tiefen Teller anrichten und mit Sauce umgiessen. Sofort mit heissem Knoblauchbrot servieren.

Fir das Knoblauchbrot die weiche Butter mit dem fein gehackten Knoblauch und der Petersilie mischen. Dick auf die Brotscheiben streichen, in der
Mitte des auf 250 GradC vorgeheizten Ofens wéhrend 3 bis 4 Minuten tberbacken.

Tip: damit das Ei beim Eintauchen in den Sud mdglichst kompakt bleibt, gibt man es in eine Tasse, taucht diese in die heisse Flussigkeit und lasst
das Ei langsam in den Sud gleiten.

Portionen: 4 * Nach: D'Chuchi, 3/1991, S. 24 ** From: R.GAGNAUX@link-ch1.aworld.de (Rene Gagnaux) Date: Wed, 19 Jan 1994 01:00:00 +0200
Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Rene Datum: 01.02.1994 Stichworte: Eierspeise, Pikant, zer

Stichworte: Pikant, ZER, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Verlorene Eier in Knoblauchsauce

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

100 g Mayonnaise

3 th Weisswein

2 Knoblauchzehen

Salz

WeiRer Pfeffer

1 pn Safran

4 Frische Eier

2 th Weisser Essig

4 sl Toastbrot

2 tb Butter

1 tb Gehackte Petersilie

Salz, wenig Pfeffer und Safran bei schwacher Hitze erwarmen. Inzwischen 1 Liter Wasser mit dem Essig zum Sieden bringen. Die Eier einzeln in
Tassen aufschlagen. Ein Ei nach dem anderen in das siedende Essigwasser gleiten lassen. 3 Minuten garen lassen. Die Eier herausheben und in
gesalzenes warmes Wasser legen. Die Brotscheiben beidseitig in der Butter goldgelb backen. Die verlorenen Eier sehr gut abtropfen lassen,
zurechtschneiden und auf die Brotscheiben legen. Die Sauce, wenn nétig, etwas nachwiirzen und tber die Eier gieBen. Mit Petersilie bestreuen und

sofort servieren. :Stichworte : Brot, Ei, Knoblauch, P4 :Notizen (*) : : : Quelle: Knoblauch Rezepte Erfasst von M. Herrsche Stichworte: P4, Brot,
Knoblauch, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Verlorene Eier in Tomatensosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 groB. Paprika

1 groB. Zwiebel

2 Knoblauchzehen
. 4 grof. Tomaten
3ELOI

6 Eier

1/4 | Wasser

. Salz

Kiimmel

Oregano

Paprika in feine Ringe schneiden. Zwiebeln schalen und hacken, Knoblauch zerdriicken. Tomaten waschen und kleinschneiden. Ol erhitzen,
Paprika, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten, Wasser und Gewdirze zufiigen und bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen.

Danach die rohen Eier in die Sosse setzen, 3-5 Min. bei geschlossenem Deckel kécheln lassen.
Dazu: Nudeln und griiner Salat * Quelle: Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 06.02.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Tomate, Gemise, P1
Stichworte: Gemiise, P1, Tomate, Pikant, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Walliser Omeletts

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Mehl

1/2 | Milch

150 ml Weisswein
. 150 ml Wasser

8 Eier

1TL Salz

. 4ELOI

MMMMM FULLUNG

300 g Schweizer Emmentaler

200 g Greyerzer Kéase

1/4 | Weisswein

WeiRer Pfeffer

Muskat

60 g Butter

2 th Mehl

3/4 | Milch

300 g Schweizer Emmentaler

4 tb Kirschwasser

WeiRer Pfeffer

Aus den angegebenen Zutaten einen glatten Teig riihren und 60 Minuten quellen lassen.

Ol erhitzen und aus dem Teig nacheinander diinne Pfannkuchen backen.

Fir die Fullung Kase reiben, mit Wein verrihren, mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Masse gleichméassig auf die Pfannkuchen verteilen, diese
zweimal zusammenklappen und dachziegelartig in eine gerettete Auflaufform legen Butter erhitzen, Mehl hinzufiigen und andinsten. Mit Milch
abloschen, aufkochen und Kase darin schmelzen. Mit Kirschwasser und Pfeffer abschmecken. Masse tiber die Pfannkuchen geben und Form in den
vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 GradC / 20 bis 25 Minuten.

Beilage: Blattsalat. * Quelle: Elektro- und Rezeptkalender 1996 der Stadtwerke Bochum Erfasser: Lothar Datum: 14.04.1996 Stichworte: P4,
Eierspeise, Ei, Omelett, Uberbacken

Stichworte: P4, Uberbacken, Omelett, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Warschauer Pfannkuchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

60 g Hefe

100 g Mehl; (1)

1 EL Zucker; (1)

1/2 Tas. Milch; Menge anpassen
400 g Mehl; (2)

8 Eigelbe

80 g Zucker; (2)

. 250 ml Susse Sahne; Menge anpassen
1/2 Vanillestange

150 g Butter

1/3 TL Salz

1/2 Tas. Weingeist; oder Rum

MMMMM. FULLUNG

150 g Rosenkonfitiire; Gewicht -
- nach dem Abtropfen

80 g Mandeln; geschalt und -

- gemahlen MMMMM VARIANTE.

150 g Hagebuttenkonfitire MMMMM: AUSSERDEM

Schmalz; zum Backen

Puderzucker; zum Bestéuben

Vanille

Will man am Silvesterabend diese Pfannkuchen anbieten, dann muss man schon in den friihen Nachmittagsstunden mit ihrer Zubereitung anfangen.
Aus Hefe, Mehl (1), Zucker (1) und Milch einen Vorteig ansetzen, gehen lassen (ca. 15 Minuten).

Ist der Teig gut gegangen, Mehl, die mit Zucker (2) schaumig verriihrte Eigelbe, Sahne, die zerstossene und durch ein engmaschiges Sieb gesiebte
Vanille, zerlassene lauwarme Butter, Salz und Weingeist zugeben. Den Teig griindlich mit den Handen durcharbeiten, bis auf der Oberflache kleine
Blaschen entstehen. Lost er sich leicht von Handen und Backschale ist er richtig. Er muss glénzend und elastisch und nicht zu fest sein.

Fangt er erneut an zu gehen, in ca. 40 g schwere Portionen teilen (am besten wiegen, damit die Pfannkuchen gleich gross werden), mit der Hand
kleine Scheiben formen, in deren Mitte 1/2 Teeldffel Fullung (siehe unten) geben, zusammendriicken, eine Kugel formen und mit der
zusammengedriickten Seite nach unten auf eine mehlbestaubte Serviette legen. Die fertig geformten Pfannkuchen mit einer sauberen Serviette
bedecken und an einem warmen Ort ca. eine Stunde gehen lassen.

Sind sie fast doppelt so gross geworden, das Mehl vorsichtig mit einem Pinsel oder einer Feder abstauben und sie nach und nach in stark erhitztem
Schmalz in einem flachen und breiten Schmortopf bei zugedecktem Topf backen, ohne dass sie einander beriihren (sie sollen frei schwimmen
konnen, also viel Schmalz nehment).

Damit die Pfannkuchen nicht zu stark braunen, empfiehlt es sich 2 bis 3 rohe Kartoffelscheiben in das siedende Schmalz zu legen oder ab und an 1
bis 2 Loffel Wasser zugiessen.

Sind die Pfannkuchen unten braun, werden sie vorsichtig umgedreht und auf der anderen Seite - nicht zugedeckt - gebraten.

Die fertiggebackenen Pfannkuchen auf einem Haarsieb oder weissem diinnen Kreppapier sorgféltig abtropfen lassen und noch warm mit reichlich
Puderzucker bestéuben. Der Zucker kann mit zerstossener oder durchgesiebter Vanille aromatisiert werden. Lauwarme Pfannkuchen kann man
auch mit recht flissiger Glasur tiberziehen und sie mit feingehackter kandierter Apfelsinnenschale bestreuen.

Die klassische Fullung der Warschauer Pfannkuchen besteht aus gut abgetropfter Rosenkonfitiire mit feingehacktem oder noch besser mit
gemahlenen Mandeln: die leicht erwérmte Rosenkonfitire und die geschélte und gemahlene Mandeln gut vermischen. * Quelle: Nach: Maria
Lemnis,Henryk Vitry,Altpolnische Kiiche und polnische Tischsitten Interpress WarBawa 1979 ISBN 83-223-1817-0 erfasst von Rene Gagnaux
Erfasser: Rene Datum: 30.01.1996 Stichworte: Eierspeise, Suss, Polen, P4

Stichworte: P4, Polen, Siiss, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Warschauer Plinsen

Fur 4 Portionen

Zutaten

125 g Butter; oder Margarine

125 g Zucker

1 Pk. Vanillinzucker

5 Eier; Eiweiss und Eigelb getrennt

Salz

1 Unbehandelte Zitrone abgeriebene Schale davon
125 g Weizenmehl

. 6 EL Speisedl

Zucker

Preiselbeeren; aus dem Glas

Butter geschmeidig riihren und Zucker, Vanillinzucker, Eigelb, Salz und Zitronenschale hinzufiigen. Mehl sieben und essléffelweise unterrithren.
Eiweiss steif schlagen und unterheben.

Etwas vom Ol in einer Stielpfanne erhitzen, eine diinne Teiglage hineingeben (Durchmesser etwa 10 cm) und die Plinse von beiden Seiten
goldbraun backen. Die tbrigen Plinsen auf die gleiche Weise zubereiten.

Die heissen Plinsen mit Zucker bestreuen oder Preiselbeeren dazureichen. ** Gepostet von Peter Kiimmel Erfasser: Peter Datum: 23.11.1996
Stichworte: Eierspeise, Suss, Polen, P4

Stichworte: P4, Polen, Siiss, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Weintrauben-Omelett

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Weintrauben; halbiert und - entkernt
1 TL Butterschmalz; (1)

2 Eiweiss

2 Eigelb

Zucker

1 TL Butterschmalz; (2)

Minze; zum Garnieren

Halbierte und entkernte Weintrauben in Butterschmalz (1) diinsten.
Eiweisse steifschlagen, Eigelbe und Zucker unterziehen.

1/4 vom Butterschmalz (2) in eine Pfanne erhitzen, 1/4 der Eimasse hineingeben und bei kleiner Hitze stocken lassen. Auf einen Teller gleiten
lassen, 1/4 der gediinsteten Weintrauben einfiillen und das Omelett umklappen.

Die weiteren Omeletts ebenso zubereiten.

Mit frischer Minze garnieren, nach Belieben mit Zucker bestreuen. * Quelle: Leichte Kiiche, Heft 3/94 ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Thu, 22
Sep 1994 Erfasser: Rene Datum: 25.10.1994 Stichworte: Eierspeise, Siss, Weintraube, P4

Stichworte: Weintrauben, P4, Siss, Eier

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Wirz-Eier

Fur 4 Portionen

Zutaten

20 hartgekochte Eier

Den Saft von einem grossen Glas Gewdirz-Gurken
1 ERI6ffel Senf

evtl. Lorbeerblatter

Pfefferkérner

Wachholderbeeren und

1 Knoblauchzehe

hinzufiigen (je nach Geschmack)

Dann die gepellten, hartgekochten Eier in der Suppe etwa 3-5 ziehen lassen. Die Eier dann halbieren und nach Geschmack mit Sardellen garnieren.!
** Gepostet von gandi Date: 11 Feb 1995 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Eier

Stichworte: Eier

Stichworte Eierspeisen
Titel - Rubrik - Stichworte



Eierspeisen

Zaren-Plinsen (Zarskije bliny)

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Butter

6 Eigelb

100 g Mehl

400 ml Sahne

1/2 EL Pomeranzenwasser - ERSATZ
1/2 TL Orangenschale; gerieben
Butterschmalz

Puderzucker

Zitronensaft

Warenje; nach Geschmack

MMMMM QUELLE
-- Irina Carl - Erfasst
- von Rene Gagnaux

Die Butter zerlassen und mit den Eigelben - stets in eine Richtung rithrend - gut verquirlen, bis die Masse schaumt. Abkuihlen lassen. Das Mehl mit
3/4 der Sahne verriihren. Unter standigem Riihren kdcheln, bis die Masse so dick geworden ist, dass sie zum Backen geeignet ist. Abkuhlen lassen.
Die Butter-Eier-Masse zugeben, alles gut vermengen. Dabei immer in dieselbe Richtung riihren. Die restliche Sahne steif schlagen und mit dem
Pomeranzenwasser unter den Teig ziehen. In Butterschmalz ausbacken. Die gebackenen Bliny nicht mit einem Messer aus der Pfanne nehmen,
sondern auf einen Teller stiirzen. Dabei jeden Blin mit etwas Puderzucker bestreuen und mit Zitronensaft betraufeln. Den Bliny-Stapel mit Warenje
tbergiessen. Heiss servieren.

Stichworte: Russland, Sahne, Suss

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Zucchini Omelett mit Thunfischsauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Dos. Thunfisch ohne Ol
. 1Eigelb

. 4ELOI

100 g Sahne

Salz

Pfeffer

1 TL Zitronensaft

1 Kklein. Zucchini
1/2 Bd. Petersilie

3 Eier

. 1TL Speisestérke
2 TL Butterschmalz

Thunfisch mit der Gabel zerpfliicken und in einen Riihrbecher geben. Nach und nach mit dem Piirierstab Eigelb, Ol und Sahne untermixen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitrone abschmecken. Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Petersilie fein hacken. Eier trennen. Eigelb mit mit Salz, Pfeffer und Starke
schaumig riihren, Eiweiss steif schlagen, Eigelb und Petersilie unterheben. In Butterschmalz 1/Servings der Zucchinis anbraten und einmal wenden.
Schaummasse fingerhoch einfiillen und zugedeckt stocken lassen. Mit der Thunfischsauce anrichten. * Quelle: Pfannkuchen, Crepes und Omeletts
Meine Familie & Ich ** Gepostet von Holger Hunger Date: Thu, 05 Jan 1995 Erfasser: Holger Datum: 09.03.1995 Stichworte: Eierspeise, Zucchini,
Thunfisch, P2

Stichworte: Zucchini, Thunfisch, Eier, P2

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Zucchini-Pfannkuchen mit Paprikafillung

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

Fir den Teig Zucchini auf einer Rohkostreibe fein raffeln und gut ausdrticken. Mit Eiern, Mehl, Wasser, gehackten Krautern und Salz verriihren. In
einer Pfanne in heissem Ol 2 Pfannkuchen pro Person backen. Warm stellen. Fur die Fiillung gewiirfelte Paprikaschote in heissem Ol 3 Minuten
dunsten. aus der Pfanne nehmen und mit gewdiirfeltem Schafskéase und gehackter Minze vermischen. Fiillung auf die Pfannkuchen geben,
zusammenklappen und servieren.

Stichworte: Paprika, Zucchini, Pfanne

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Zucchini-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Grundrezept Souffle aber
. nur 150 ml Milch verwenden
. 30 g Parmesan

Fur ein Zucchini-Souffle Zucchini waschen, nicht schélen, und in Scheiben schneiden. In 1 El. Wasser fast gar kochen. Purieren und unter die
Souffle-Masse riihren, dabei aber nur 150 ml Milch verwenden. 30 g Parmesan zufiigen.

Menge: 4 Portionen ** From: Peter_Mackert@p7.f410.n2476.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 05 Mar 1994 11:37:00 +0100 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Peter Datum: 18.04.1994 Stichworte: Souffles, Zucchini

Stichworte: Zucchini, Soufflé

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Zucker-Ei

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4Ei
. 8TL Zucker

MMMMM. QUELLE

- unbekannt Erfasst: Olaf
- Herrig 2:2410/908.1 -
-23.12.94

Das Ei aufschlagen und das Eiweiss in eine mindestens 250 ml fassende Tasse geben. Das Eiweiss steif quirlen, so dass es beim Umdrehen der
Tasse nicht mehr herausléauft. Nun das Eigelb und den Zucker zugeben und alles verriihren. Sofort essen!

Stichworte: Sussspeise, Kalt, Kinder

Stichworte Eierspeisen
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Eierspeisen

Zurcher Chachelimis (Zurich)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3dlRahm

. 3dl Sauerrahm

. 6 Eier

250 g Greyerzer; gerieben
Salz

WeiRer Pfeffer
Muskatnuss

Butter; fur die Form

Alle Zutaten gut verriihren, nicht schlagen. In eine ausgebutterte Gratinform verteilen und im auf 220 GradC vorgeheizten Ofen backen, bis die
Masse fest und goldgelb ist.

Dazu ein Salat und eine leichte Mahizeit ist fertig. * Quelle: Nach E.Grasdorf, P.Gruber Ziircher Rezepte, AT 1993 ISBN 3-85502-509-6 Erfasst von
Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 03.05.1996 Stichworte: Eierspeise, Pikant, Kase, Sauerrahm, Schweiz, P4

Stichworte: Schweiz, Pikant, Kése, Sauerrahm, Eier

Stichworte Eierspeisen
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