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Brotaufstriche mit Ei

ﬁ;ﬁ,@ﬂier gibt es was

| Was tun mit der Osterlichen
Eierflut? Wer auf der Suche nach
Abwechslung beim Genuss
hartgesottener Eier ist, konnte
die Butter zum Beispiel durch
_ einen dieser feinen
. ‘Brotaufstriche ersetzen.
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ur Osterzeit geniesst das
Fi eine Verehrung von
beinahe kultischem Aus-

mass. Am Ostersonntag
ist es gar das meistgesuchte Le-
bensmittel iiberhaupt. Sind die
bunt gefdrbten Eier schliesslich ge-
funden, kann das eigentliche Ver-
gniigen losgehen: Es wird «ge-
tlitscht», was das Zeug hilt, bis nur
noch ein letztes ganzes Ei iibrig
bleibt. Mit dem Ergebnis, dass am
Ende jede Menge harte Eier mit
zerbrochener Schale darauf war-
ten, gegessen zu werden. Spétes-
tens dann stellt sich die Frage, was
mit all diesen Ostereiern gesche-
hen soll. Die Variante «Eiersalat mit
Mayonnaise» ist beispielsweise ei-
ne der bekanntesten Arten der »»
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Eine feine

Sache: Ei mit X
gerdauchertem

Lachs und

etwas

frischem Dill.

Eier-Lachs-
Aufstrich

Fiir 4-6 Portionen

Zutaten

120 g gerducherter Lachs
4 hart gekochte Eier

50 g Créme fraiche
Pfeffer

Salz

Zubereitung
Gerducherten Lachs klein
schneiden. Die geschdlten Eier
fein wiirfeln. Rauchlachs und
34 der Eiwiirfel zusammen mit
Créme fraiche mit dem Mixer
maoglichst fein piirieren. Die
restlichen Eiwiirfel unter die
Masse heben. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken.
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P> » Resteverwertung, ge-
hort aber sicherlich nicht
zu den kreativsten.

Ein Klassiker zu Gross-
mutters Zeiten war der
Hackbraten, in dessen
Mitte die hart gekochten
Eier jeweils kunstvoll ein-
gelegt wurden. Noch im-
mer Ausserst beliebt ist
der Niisslisalat, bei dem
das gestockte Ei in ge-
hackter Form einen at-
traktiven = Farbkontrast
zum satten Salatgriin bil-
det.

So mancher mag sich bei
diesen Ideen der Reste-
verwertung sagen, dass
sie zu aufwendig seien.
Wieso auch kompliziert,
wenn es doch einfach
geht? Zum Beispiel: Man
befreit die hartgesottenen
Eier einfach von der Scha-
le, aromatisiert sie mit
Streuwlirze, um sie dann
Biss fiir Biss zu geniessen.
Fiir diejenigen, denen
dies spidtestens nach dem
dritten Ei verleidet, gibt es
noch eine weitere, einfa-
che, kostliche Variante der
Eierverwertung.  Dazu
braucht es lediglich fri-
sches, knuspriges Brot,
das mit einem feinen Eier-
Topping ergidnzt wird.
Lassen Sie sich von unse-
ren kulinarischen Varian-
ten der Aufstriche verzau-
bern. Ubrigens passen sie
auch ausgezeichnet zu
«Gschwellti». |

Wunderbar: ein
Brotaufstrich
mit Ei und
Thunfisch auf
Knackebrot.

Ei und Kése auf

Pagnol-Rustico-

Baguette -

so einfach und
“so gut.

Fiir diesen
Aufstrich wird
geraucherter
Schinken mit
Quark piiriert.

Eier-Kase-Aufstrich

Fiir 4-6 Portionen

Zutaten

100 g Gruyére AOC
2 hart gekochte Eier
25 g weiche Butter

Zubereitung

Gruyeére fein raffeln. Die geschdlten Eier
halbieren und das Eigelb vom Eiweiss
trennen. Das Eiweiss fein wiirfeln. Das

2 El Rahm Eigelb mit Butter, Rahm und Senf verriih-
1TL Senf ren und mit Paprikapulver wiirzen. Die
Y TL Paprikapulver, scharf  Eigelb-Creme mit dem geriebenen Kdse
pfeffer und den Eiweisswiirfeln vermischen. Mit
Salz Pfeffer und Salz abschmecken.



Eier-Thunfisch-Aufstricﬁ

Fiir 4-6 Portionen

Zutaten

100 g Thunfisch

in Salzwasser,
abgetropft

3 hart gekochte Eier
1 Friihlingszwiebel
100 g Mascarpone
Saft von V2 Zitrone
Pfeffer

Salz

Zubereitung

Bei der Friihlingszwiebel den
Wurzelbiischel wegschnei-
den und welke Teile von den
griinen Stangeln trennen.
Die Friihlingszwiebel fein
hacken. Den Thunfisch zer-
zupfen. Die geschdlten Eier
fein wiirfeln. Alle Zutaten
gut vermischen und mit
etwas Zitronensaft, Pfeffer
und Salz abschmecken.
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Eier-Schinken-Aufstrich

Fiir 4-6 Portionen

Zutaten

100 g gerducherter Schinken
150 g Quark

3 hart gekochte Eier

1 EL gehackte Petersilie
Pfeffer

Salz

Zubereitung

Den Schinken vom Fettrand
befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Den Quark mit
dem Schinken mit dem Stab-
mixer moglichst fein piirie-
ren. Die geschdlten Eier fein
wiirfeln und mit der Schin-
ken-Quark-Masse vermi-
schen. Gehackte Petersilie
darunterriihren. Mit Pfeffer
und Salz ahschmecken.
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