Die Eier und was man dariiber wissen sollte

Die Qualitatsklassen

und ihre Frische

Beim Einkauf von Eiern lohnt es sich,
die Angaben auf den Packungen zu
beachten, damit Qualitat und Frische
den gewlinschten Anforderungen
entsprechen. Die Eier sind in Klassen
eingeteilt und mit einem bestimm-
ten Abpack- und Verkaufsdatum
versehen.

«Extra»

— Abpackdatum:
héchstens 5 Tage nach
Legedatum.

— Letztzulassiges Verkaufsdatum:
hochstens 12 Tage nach
Abpackdatum.

«A»

— Abpackdatum:
bei Kiihllagerung bis 8 Wochen
nach Legedatum.

— Letztzulassiges Verkaufsdatum:
héchstens 18 Tage nach
Abpackdatum.

Das Gewicht der Eier
Die Eier sind in Gewichtsklassen

eingeteilt:

— Grosseier 65gund mehr
— Normaleier 50bis65g

— Kleineier unter50g

Produktionsart

Auf den Eierpackungen der Quali-

tatsklassen «EXTRA» und «A» sind

lediglich klar umschriebene An-

gaben Uber die Produktionsart zu-

lassig, wie

«Freilandeier»

— Eier von Hiithnern in Bodenhal-
tung mit freiem Auslauf

«Bodenhaltungseier»

— Eier von Hihnern, die in
Hallen in Bodenhaltung gehalten
werden

Chinesische Omelette
Flr 4 Personen

Zutaten:

8 Eier

2 Teeloffel Sojasauce

Salz, Pfeffer

3 Essloffel Rahm

2 Essloffel Kochbutter

Fillung :

5 g schwarze Pilze (Black Fungus)
2,5 dl Gemiisebouillon

80 g Wirz oder Chinakohl

100 g Lauch

120 g Karotten

1'/2 Essloffel Kochbutter

120 g Sojasprossen

2 Teel6ffel Sojasauce

1 kleine Knoblauchzehe

1 Prise Ingwerpulver

10 Tropfen Sesamol

6 Riesencrevetten (nach Belieben)
/2 Teel6ffel Kimmel

Die Farbe der Eier

Die Farbe der Schale hat keinen Ein-
fluss auf die Qualitat. Sie hangt von
der Hihnerrasse ab. Auch ob der
Dotter von hellerem oder dunklerem
Gelb ist, sagt nichts tGiber den N&hr-
wert des Eies aus. Die Dotterfarbung
ist abhéngig von der Fltterung.

Richtige Aufbewahrung

Die Eier sollten im Kiihlschrank nur
im speziellen, dafiir vorgesehenen
Fach aufbewahrt werden, damit sie
nicht der trockenen Luft und frem-
dem Geruch ausgesetzt sind.

Das Tiefkiihlen von Eiern

Ganze Eier kdnnen nicht tiefgefroren
werden. Hingegen eignen sich Ei-
gelb und Eiweiss, getrennt oder ge-
mischt, zum Tiefkiihlen, wobei die
Eigelbe, wenn sie getrennt einge-
froren werden, mit wenig Salz oder
Zucker vermischt werden missen
(Beigabe pro 10 Eier entweder 10 g
Salz oder 25 g Zucker). Man sollte
nicht vergessen anzuschreiben, ob
die Eier gesalzen oder gezuckert
wurden! Eier mit Salzzugabe sind
vielseitiger verwendbar. Am besten
in der Verpackung auftauen lassen
und sofort weiterverwenden.

Das Schlagen von Eiweiss

Von Hand geschlagen wird der Ei-
schnee schoner. Zucker und Salz erst
nach dem Weisswerden der Ei-
weisse zufiigen. Nicht zu lange
schlagen — der Eischnee sollte noch
geschmeidig bleiben und glanzen.
Die Eiweisse sollten nicht aus-
flocken, sonst gehen Kuchen oder
Soufflés nicht gut auf.
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Zubereitung:

Pilze 1 Stunde in kaltes Wasser legen.
Sauber waschen. In 1,5 dl Bouillon
ca. 25 Minuten garen. Wirz oder
Chinakohl, Lauch und Karotten put-
zen, waschen und in Streifen schnei-
den. In einer grossen Bratpfanne die
Butter erhitzen. Zuerst Karotten,
dann Wirz oder Kohl zufiigen. Beides
farblos knapp weich dinsten. Soja-
sprossen und Lauch beigeben. Mit

1 dl Bouillon abléschen und weich
dinsten. Mit Sojasauce, durch-
gepresstem Knoblauch, Ingwer,
Sesamol und, wenn nétig, mit etwas
Salz abschmecken. Crevetten in
kochendes Salz/Kiimmel-Wasser
geben. Aufkochen, gar ziehen lassen
und danach schalen.

Eier mit Rahm, Sojasauce, Salz und
Pfeffer mischen. Omelette backen,
stocken lassen und mit Fillung be-
legen.

Pochierte Eier
mit Krautersauce
Flr 4 Personen

Zutaten:

8 Eier

1-2 Essloffel Weissweinessig
Salz

Sauce:

/2> Essloffel Kochbutter

1 Essloffel feingehackte Zwiebel

2,5 dl Geflugel- oder Gemise-
bouillon

2,5 dl Rahm

Je /2 Essloffel Dill, Kerbel,

Petersilie und Schnittlauch,

fein gehackt

Salz, Pfeffer

Kerbel- oder Dillstrausschen

Gefiillte Eier auf
Gemiisesalat
Flr 4 Personen

Zutaten:
6 Eier
60 g Butter
30 g Mayonnaise
Salz
/2 Teel6ffel milder Senf
8 Dillzweiglein
Verschiedene gekochte Gemiise
wie z.B. Romanesco-Réschen,
Sellerie- und Karottenscheiben,
Kefen
Eichblatt- oder Niisslisalat
1 Essloffel Weinessig
Salz, Pfeffer
2 Essloffel Sonnenblumendl
8 Scheiben Raucherlachs
(nach Belieben)

’

Zubereitung:

Fir die Sauce Butter in einer Pfanne
zerlaufen lassen. Zwiebeln zufligen
und farblos dlinsten. Mit Bouillon
aufflllen und einkochen lassen.
Rahm zufiigen und so lange weiter-
kochen, bis die Sauce samig wird.
Kréuter mit der Sauce in den Mixer
geben. Einige Minuten mixen, bis
sich die Sauce leicht griin farbt.
Nochmals erhitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 1 | Wasser mit Essig
zum Sieden bringen. Die frischen,
kalten Eier einzeln aufschlagen.
Nacheinander in kochendes Essig-
wasser gleiten lassen und

ca. 3—4 Minuten ziehen lassen.

Die pochierten Eier herausnehmen
und in warmes Salzwasser legen.
Vor dem Servieren auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Eiweissrander mit
einer Schere etwas zurechtschnei-
den. Auf Eierplatten anrichten und
mit Sauce begiessen. Mit Kerbel-
oder Dillstrausschen garnieren.

Zubereitung:

Die Eier ca. 10 Minuten hart kochen.
In kaltem Wasser abkiihlen lassen.
Schalen, halbieren und die Eigelbe
entfernen. Die Eigelbe mit der wei-
chen Butter durch ein feines Sieb
streichen. Mayonnaise zufiigen und
mit einem Holzl6ffel glattriihren. Mit
Salz und Senf wiirzen. In einen
Spritzbeutel mit Sterntiille geben
und die Creme in die Eierhalften
spritzen. Mit Dill garnieren.

Aus Essig, Salz, Pfeffer und Ol eine
Salatsauce herstellen und kurz vor
dem Anrichten den Salat damit be-
traufeln und gut mischen. Gemiise-
salat mit Eichblatt- oder Nisslisalat
auf Teller anrichten. Gefiillte Eier
daraufsetzen und mit Rducherlachs
garnieren.

Tips: Raucherlachs kann durch
Lachsschinken ersetzt werden. Eier
mit wenig rotem oder schwarzem
Kaviar garnieren.




