
Die Eier und was man darüber wissen sollte Pochierte Eier
mit Kräutersauce
Für 4 Personen

Zutaten:
8  E ie r
1 -2 Esslöf fe l  Weissweinessig
Sa l z
Sauce:
1/z Esslöffel Kochbutter
1 Esslöf fe l  fe ingehackte Zwiebel
2 ,5  d l  Ge f l üge l -  ode r  Gemüse -

bou i l l on
2 ,5  d l  Rahm
Je 1/z Esslöf fe l  Di l l ,  Kerbel ,
Peters i l ie  und Schni t t lauch,
fe in gehackt
Salz, Pfeffer
Kerbel-  oder Di l ls t räusschen

Zuberei tung:
Für d ie Sauce Butter  in e iner Pfanne
zer laufen lassen. Zwiebeln zufügen
und  f a rb l os  düns ten .  M i t  Bou i l l on
au f f ü l l en  und  e i nkochen  l assen .
Rahm zu fügen  und  so  l ange  we i t e r -
kochen ,  b i s  d i e  Sauce  säm ig  w i rd .
Kräuter  mi t  der Sauce in den Mixer
geben. Ein ige [Vl inuten mixen,  b is
s ich die Sauce le icht  grün färbt .
Nochma ls  e rh i t zen .  M i t  Sa l z  uno
Pfef fer  würzen.  1 |  Wasser mit  Essio
zum Sieden br ingen. Die f r ischen, "

kal ten Eier  e inzeln aufschlagen.
Nache inande r  i n  kochendes  Ess ig -
wasser g le i ten lassen und
ca .3 -4  M inu ten  z i ehen  l assen .
Die pochier ten Eier  herausnehmen
und in warmes Salzwasser legen.
Vor dem Servieren auf  Küchenpapier
abtropfen lassen. Eiweissränder mit
e iner Schere etwas zurechtschnei-
den.  Auf  Eierplat ten anr ichten und
mit  Sauce begiessen. Mi t  Kerbel-
oder Di l ls t räusschen garnieren.

Zuberei tuno:
Die Eier  ca.-10 Minuten hart  t (ochen.
I n  ka l t em  Wasse r  abküh len  l assen .
Schä len ,  ha lb i e ren  und  d i e  E iqe lbe
en t f e rnen .  D ie  E ige lbe  m i t  de iwe i -
chen  Bu t t e r  du rch  e i n  f e i nes  S ieb
s t re i chen .  Mayonna i se  zu fügen  und
m i t  e i nem Ho l z l ö f f e l  q l a t t r üh ren .  M i t
Sa l z  und  Sen f  wü rzeÄ .  I n  e i nen
Spr i tzbeutel  mi t  Sterntül le geben
und  d i e  C reme  i n  d i e  E ie rhä l f t en
sp r i t zen .  M i t  D i l l  ga rn i e ren .
Aus Essig,  Salz,  Pfef fer  und Ol  e ine
Salatsauce herste l len und kurz vor
dem Anr ichten den Salat  damit  be-
t r äu fe l n  und  gu t  m i schen .  Gemüse -
salat  mi t  Eichblat t -  oder Nüssl isalat
au f  Te l l e r  an r i ch ten .  Ge fü l l t e  E ie r
daraufsetzen und mit  Räucher lachs
ga rn ie ren .

T ips :  Räuche r l achs  kann  du rcn
Lachsschinken ersetzt  werden. Eier
mit  wenig rotem oder schwarzem
Kav ia r  ga rn i e ren .

Die Oualitätsklassen
und ihre Frische
Be im  E inkau f  von  E ie rn  l ohn t  es  s i ch ,
d i e  Angaben  au f  den  Packungen  zu
beachten,  damit  Oual i tät  und Fr ische
den gewünschten Anforderungen
entsprechen. Die Eier  s ind in Klassen
eingetei l t  und mit  e inem best imm-
ten Abpack- und Verkaufsdatum
versenen.

<<Extra>
-  Aboackda tum:

höchstens 5 Tage nach
Legedatum.

-  Letztzulässiges Verkaufsdatum :
höchstens 12 Tage nach
Aboackdatum.

(AD
-  Abpackda tum:

be i  Küh l l age rung  b i s  8  Wochen
nach Legedatum.

-  Letztzulässiges Verkaufsdatum :
höchstens 18 Tage nach
Aboackdatum"

Das Gewicht der Eier
Die Eier  s ind in Gewichtsklassen
eingetei l t :
-  G rosse ie r  65  g  und  meh r
-  No rma le i e r  50  b i s  65  g
-  K le i ne ie r  un te r  50  g

Produktionsart
Auf  den Eierpackungen der Oual i -
tätsk lassen (EXTRAD und <Ar s ind
led ig l i ch  k l a r  umsch r i ebene  An -
gaben über d ie Produkt ionsart  zu-
lässig,  wie
<Freilandeier>
-  E ie r  von  Hühne rn  i n  Bodenha l -

t ung  m i t  f r e i em Aus lau f
<Bodenhaltungseier>
-  E ie r  von  Hühne rn ,  d i e  i n

Ha l l en  i n  Bodenha l t ung  geha l t en
weroen

Chinesische Omelette
Für  4  Pe rsonen

Zutaten:
8  E ie r
2 Teelöf fe l  Sojasauce
Salz, Pfeffer
3 Esslöf fe l  Rahm
2 Esslöf fe l  Kochbutter
Fü l l ung :
5 g schwarze Pi lze (Black Fungus)
2 ,5  d l  Gemüsebou i l l on
80  g  W i r z  ode r  Ch inakoh l
100 g Lauch
120 g Karot ten
1 1/z Esslöffel Kochbutter
120 g Sojasprossen
2 Teelöf fe l  Sojasauce
1  k l e i ne  Knob lauchzehe
1 Pr ise Ingwerpulver
10 Tropfen Sesamöl
6 Riesencrevet ten (nach Bel ieben)
1/zTeelöfIel Kümmel

Die Farbe der Eier
Die Farbe der Schale hat  keinen Ein-
f luss.  auf  d ie Oual i tät .  Sie hängt von
de r  Hühne r rasse  ab .  Auch  ob  de r
Dotter  von hel lerem oder dunklerem
Gelb is t ,  sagt  n ichts über den Nähr-
wert  des Eies aus.  Die Dotter färbung
ist  abhängig von der Füt terung.

Richtige Aufbewahrung
D ie  E ie r  so l l t en  im  Küh l sch rank  nu r
im spezie l len,  dafür  vorgesehenen
Fach aufbewahrt  werden, damit  s ie
nicht  der t rockenen Luf t  und f rem-
dem Geruch ausgesetzt  s ind.

Das Tiefkühlen von Eiern
Ganze Eier  können nicht  t iefgefroren
werden. Hingegen eignen s ich Ei-
gelb und Eiweiss,  getrennt  oder ge-
mischt ,  zum Tiefkühlen,  wobei  d ie
Eigelbe,  wenn s ie getrennt  e inge-
froren werden, mi t  wenig Salz oder
Zucker vermischt  werden müssen
(Beigabe pro 10 Eier  entweder 10 g
Salz oder 25 gZucker l .  Man sol l te
nicht  vergessen anzuschreiben,  ob
die Eier  gesalzen oder gezuckert
wurden !  Eier  mi t  Salzzugabe s ind
vie lsei t iger verwendbar,  Am besten
in der Verpackung auf tauen lassen
und sofor t  wei terverwenden.

Das Schlagen von Eiweiss
Von Hand geschlagen wird der Ei-
schnee schöner.  Zucker und Salz erst
nach dem Weisswerden der Ei-
weisse zufügen. Nicht  zu lange
schlagen -  der Eischnee sol l te noch
geschme id i g  b l e i ben  und  g l änzen .
Die Eiweisse sol l ten nicht  aus-
f locken,  sonst  gehen Kuchen oder
Souff l6s n icht  gut  auf .

Text, Gestaltu ng und Fotos:
Cu l inas  PR AG.  Luzern

Zuberei tung:
Pi lze 1 Stunde in kal tes Wasser leoen.
Saube r  waschen .  I n  1 ,5  d l  Bou i l l ön
ca .  25  M inu ten  ga ren .  W i r z  ode r
Chinakohl ,  Lauch und Karot ten put-
zen,  waschen und in Stre i fen schnei-
den.  In e iner grossen Bratpfanne die
Butter  erhi tzen.  Zuerst  Karot ten.
dann  W i r z  ode r  Koh l  zu füqen .  Be ides
farblos knapp weich dünJten.  Soja-
sprossen und Lauch beigeben. Mi t
1  d l  Bou i l l on  ab löschen  und  we i ch
dünsten.  Mi t  Sojasauce,  durch-
gepresstem Knoblauch,  Ingwer,
Sesamöl und,  wenn nöt iq,  mi t  etwas
Salz abschmecken. Crevät ten rn
kochendes Salz/Kü mmel-Wasser
geben. Aufkochen, gar z iehen lassen
und  danach  schä len .
E ie r  m i t  Rahm,  So jasauce ,  Sa l z  und
Pfef fer  mischen. Omelet te backen.
s tocken  l assen  und  m i t  Fü l l ung  be -
regen .

Gefüllte Eier auf
Gemüsesalat
Für 4 Personen

Zutaten:
6  E ie r
60 g Butter
30  g  Mayonna i se
Sa l z
1/z Teelöf fe l  mi lder Senf
8  D i l l zwe ig l e i n
Verschiedene gekochte Gemüse,
wie z.B.  Romanesco-Röschen,
Sel ler ie-  und Karot tenscheiben,
Kefen
E i chb la t t -  ode r  Nüss l i sa l a t
1 Esslöf fe l  Weinessig
Salz, Pfeffer
2  Ess lö f f e l  Sonnenb lumenö l
8  Sche iben  Räuche r l achs

(nach  Be l i eben )


