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W tiglich zwei frische Eier if3t, kann auf alle Vitamine

pfeifen!” Das sagt ein bekannter deutscher Mediziner. Und

er hat - sieht man vom Vitamin C ab - recht damit!

Das Ei ist ein unverfilschtes Naturprodukt mit vielen lebens-
wichtigen Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen.

Sein Inhalt ist besonders wertvoll und vor allem gut bekommlich.

Am besten schmecken frische Eier. Frische deutsche Eier mit

goldgelbem Dotter.

Deutsche Eier gelangen schnell auf Ihren Tisch, ohne zeit-

raubende und umstindliche Transportwege.
Eier - frisch, natiirlich und wertvoll:

Frische Eier - deutsche Eier!




Viel Gliick beim Zubereiten der Eierspezialititen

und recht guten Appetit wiinscht Ihnen

Kiichenmeister Hans Karl Adam

der die Rezepte fiir Sie erprobte

und zusammenstellte.

Unser Titelbild zeigt die Gemiiseplatte ,,Eierschén*.
Das Rezept finden Sie auf Seite 15.
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BUNT GEMISCHT

Sattelbissen

1 gebuttertes Schwarzbrot mit Roastbeefscheiben belegen, darauf
1 Spiegelei setzen und mit Tomaten- und Gurkenscheiben
garnieren.

Apfel im Schnee

4 Eiweild mit etwas Zucker zu steifem Schnee schlagen, 4 geschilte
entkernte Apfel raspeln, zuckern und mit Zitronensaft betraufeln
und unter den Schnee mischen. In Gliser fiillen und mit roter
Kirsche schmiicken.

Champignonpiifferchen

300 g geputzte, frische gehackte Champignons mischen mit 3
ERL Mehl, wiirzen mit Salz und gehackter Petersilie und dariiber
4 Eier schlagen. Teig ellloffelweise in gebutterter Pfanne beider-
seitig goldbrdun backen. Beilage: Endiviensalat mit Gurken und
Tomaten.

Eiercocktail als Vorspeise

Pro Kopf in ein breites Glas Salatblitter legen, darauf 2 Eier in
Scheiben, mit wenig Salz, Senf, Tomatenketchup, feinem Schnitt-
lauch wiirzen, zudecken mit Mayonnaise, die mit Doppelrahm-
Frischkise vermischt wurde. Einen Klecks geriebenen Meer-

rettich daraufgeben. Tomatenecken als Schmuck.






5 Eiercodktail , Frithlingsanfang' abbildung seite 4

In eine breite Glasschale 2 hartgekochte Eier in Scheiben geben,
mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, dariiber 3 ERl. Mayonnaise
decken, die mit 1 ERloffel Doppelrahm-Frischkise vermischt
wurden. Garnitur:1Ringvon frischer, ungeschilter Gurke, 1 Eigelb
hineinsetzen, an den Glasrand je eine Scheibe Gurke stecken
und auf den Cocktail 2 Tomatenecken legen.

6 Pikante Eiertorte , Segelclub”

6 Eier aufschlagen und mit /s 1 Sahne mischen, mit Salz, Muskat,
Pfeffer wiirzen. Dazu kommen 100 g kleine Kisewiirfel (Emmen-
taler), 5 EfSl. feine Zwiebelwiirfel, angediinstet mit 4 ERI. feinen
mageren Speckwiirfeln, 2 EBIL feinen Schnittlauch, eine Winzigkeit
Knoblauch, gerieben. Aus Aluminiumfolie einen flachen vier-
eckigen Kasten mit 2 cm hohem Rand formen, mit Butter bestrei-
chen, Masse einfiillen und im mittelheifen Ofen ca. 10 Min.
stocken lassen. Butterflocken darauf setzen, mit Semmelbrosel
bestreuen und nochmals mit Butterflocken besetzen. Wenn die
Masse fest geworden ist, viereckige Stiicke schneiden und auf
Toastscheiben setzen. Griinen Salat als Beilage.

7 Spargel im Taschchen

Heillen, am besten frischen Stangenspargel in Pfannkuchen rollen
(3 Stangen pro Pfannkuchen), feine Streifen von gekochtem
Schinken in wenig Butter heif schwenken, einige geriebene
Haselniisse dariiber streuen und iiber die Pfannkuchen geben.
Salat als Schmuck. (Rezept fiir Pfannkuchenteig s. Seite 19).

8 Keglerschnitte

Auf einer Scheibe gebuttertes Schwarzbrot ca. 50 g Schweinehack,
gewiirzt mit feinen Zwiebeln, Kiimmel, Salz und Pfeffer,verteilen.
In die Mitte mit einem Kaffeeloffel eine Vertiefung driicken
und 1 Eigelb hineinsetzen. Mit gehackter Petersilie bestreuen,
mit sauren Gurkenscheiben garnieren.






9 Keglerrundstiick ,,Alle Neune' Abbildung seite 6

Auf ein halbes Brotchen ca. 50 g Schweinehack, gewiirzt mit Salz,
Pfeffer, feinen Zwiebelwiirfeln, Kiimmel, verteilen, in die Mitte
einen Gurkenring setzen und mit einem Eigelb fiillen. Garnie-
ren mit Tomatenecken, Radieschenroschen und krauser Petersilie.
Bier schmeckt am besten dazu.

10 Zwiebelringe im Eierrockchen

Als Beilage zu gebratener Leber, Rostbraten oder zu Kartoffel-
schaum: Nicht zu diinne Zwiebelringe mit Mehl bestduben,
leicht salzen und in aufgeschlagenem Ei drehen, in heillem Fett
schwimmend goldgelb backen.

11 Matjesfilets in Eiersauce

Auf eine Platte pro Kopf 2 Matjeshilften ohne Haut und Griten
legen. Dariiber folgende Sauce: 6 EBL saure Sahne wiirzen mit
feinem Schnittlauch, etwas Salz und reichlich gehackten Eiern,
etwas Senf darunter geben.

12 Kise-Eierrauten als Einlage in Hithnerbriihe

2 Eiweild zu festem Schnee schlagen und 2 ERL. Mehl darunter
heben. 4 Eigelb mit 50 g geriebenem Kise verriithren, mit Salz,
Paprika und Muskat wiirzen und unter das geschlagene Eiweif3
heben. Die Masse auf gebuttertes Pergamentpapier streichen,
im mittelheiflen Ofen auf einem Backblech goldgelb backen.
Fertigen Kuchen in kleine Rauten schneiden, in Suppentassen
verteilen und heifle Hiihnerbrithe dariiber gieflen. Petersilie
dariiber streuen.

13 Krabben gerostet

300 g Krabben, zerpfliickt, mit Zitronensaft und gehackter Peter-
silie bestreuen und mit 3 ERSL. Mehl und 4 aufgeschlagenen Eiern
vermischen. Masse in eine gebutterte Form fiillen, im mittel-
heiffen Ofen backen, bis die Mitte fest geworden ist. Heif8 auf-
tragen. Salate als Beilage.






14 Tanzpausenplatte Abbildung Seite 8

Auf einen Zinn- oder Glasteller kommt Gemiisesalat (Erbsen,
Karotten, Pfifferlinge, Spargel (abgetropft), wiirzen mit Salz, Zuk-
ker, Zitronensaft, binden mit dicker Mayonnaise). Darauf halbe,
weichgekochte Eier legen, mit einem Tupfen Mayonnaise
schmiicken und mit einem Radieschenroschen kronen. Um den
Salat Karotten legen. Mit krauser Petersilie garnieren.

15 Eiercabarett als Vorspeise

Auf eine groflere Platte Salatblitter verteilen. Darauf kleine
Schalen stellen, die ebenfalls mit Salatblittern ausgelegt werden.

1. Schale: Harte Eierscheiben mit folgender Sauce bedecken: 4 ER1.
Doppelrahm-Frischkdse mischen mit Salz, Paprika, feinem
Schnittlauch, feinen Zwiebelwiirfeln, Senf, Tomatenketchup.
Tomatenecken als Schmuck.

2. Schale: Riihreistreifen kalt - mariniert wie Salat - also Essig,
O], Salz, Zucker, gehackten Dill, garniert mit Radieschen.

3. Schale: Kalte Spiegeleier, rund ausgestochen, auf kleinen Wiir-
feln von Senfgurken und Paprikawiirfeln, garniert mit krauser
Petersilie.

4. Schale: Kalte verlorene Eier in Tomatensahne (Tomatenketchup
vermischt mit saurer Sahne, gewiirzt mit Kapern| garniert mit
krauser Petersilie.

16 Eiersalat ,,Ischia”

200 g kalte Kartoffelscheiben, 5 harte Eier in Scheiben, 4 Tomaten,
geschilt in Scheiben, 1 Salatgurke mittlerer Grofe in Scheiben
mit Schale, 3 geschilte, entkernte, geraspelte Apfel, gewiirzt mit
Salz, Zucker, Zitronensaft, Essig und Ol, gebunden mit folgen-
der Sauce: 2 aufgeschlagene Eier mit 4 ERL dicker, saurer Sahne
gemischt, wenig gesalzen und gezuckert. Salat in Schiissel, ausge-
legt mit Salatbldttern, geben. Garnieren mit Tomatenscheiben
und Radieschenroschen.



Leckere

AUS DER WARMEN KUCHE

1 Krafibrithe mit Eierw6lkchen

Pro Kopf 1Ei aufschlagen, in '/ 1 kochende Fleischbriihe einriihren,
sofort nach Gerinnen in eine Tasse gieflen und gehacdkte Peter-
silie dariiber streuen. Vorteil: Eiweil$ ist immer mit verwendet.

2 Bunte Eiertafel fiir die Familie oder kleine Gesellschaft

(4 Personen)
Auf einer groflen Platte anrichten:

1. Riihrei von 6 Eiern.

2. In eine Schiissel 8 weichgekochte Eier in heifle Petersilien-
sauce legen. (Petersiliensauce: '/s]1 Fleischbrithe mit 2 Ef3l. ange-
rithrtem Stirkemehl leicht binden, einmal aufkochen, 3 ERL
gehackte Petersilie und etwas Weillwein vermischen, 3 EBI.
Mayonnaise dazuriihren. Das macht die Sauce samtig und
mollig).

3. Auf Mischgemiise 4 verlorene Eier legen und Mayonnaise
dariiber decken.

4. Auf kornigen Reis 4 Spiegeleier legen und mit Salatbldttern
und Tomatenecken garnieren.

Beilagen: Gurken-Salat, Tomaten-Salat und griiner Salat. Eine
Schiissel dampfende, neue Kartoffeln mit Kiimmel gekocht.

3 Pfannkiichlein mit Tartar gefullt

10

In diinne heifle Pfannkiichlein (Teig s. Leckere Eier-Siifligkeiten,
Rezept Nr. 6) pro Stiick ca. 50 g angemachtes Tartar fiillen,
zusammenrollen und mit grilnem Salat und Tomatenscheiben
garnieren.

Tartar: 300 g, wiirzen mit Salz, Pfeffer, feinen Zwiebelwiirfeln,
Kapern, Petersilie, 3 Eigelb, Senf und Tomatenketchup.



4 Zwiebelkrusteln ,,Harlekin"

300 g feine rohe Zwiebelwiirfel, salzen, bestreuen mit 3 EfL
Mehl und mit 3 Eiern mischen, kleine Krusteln eflloffelweise
in eine Pfanne mit Butter geben und beiderseitig langsam backen,
ca. 3 Min. je Seite. Mit Kartoffelsalat servieren.

5 Eier nach Elisabeth

Auf einen warmen Teller einen dicken Rand heiffen Kartoffel-
brei spritzen.

In die Mitte folgendes Gericht fiillen:

Pro Kopf 3 abgezogene Tomaten in Scheiben mit 2 ERL feinen
Zwiebelwiirfeln in wenig Butter andiinsten, 3 aufgeschlagene
Eier, mit etwas Salz und Schnittlauch gewiirzt dariiber schiitten
und langsam weich gerinnen lassen.

6 Riihrei , Kiinstlerart"

In einer Pfanne 2 EBl. Speck und Zwiebelwiirfel anbraten und
5 ERl. Weillbrotwiirfel (konnen altbacken sein) mitbraten. In-
zwischen in der Pfanne pro Kopf 3 Eier in Butter zu Riihrei
bereiten. Auf einen warmen Teller kommen die WeilSbrotwiirfel,
das Riihrei dariiber decken und als Beilage griinen Salat reichen.
Weillbrotwiirfel konnen auch in ein Omelett gefiillt werden.

7 Gebackene Eier , Peterlein’

In einer Pfanne 2 Finger hoch Fett heill machen, Ei aufschlagen
(Untertasse) und in das warme Fett hineingleiten lassen (Vor-
sicht,es spritzt),2 Min. auf einer Seite und 3 Min. auf der anderen
Seite backen, herausnehmen mit einer Schopfkelle, abtropfen
und auf Tomatensalat anrichten. Bratkartoffeln als Beilage.

8 Brauer-Schnitte

Auf eine dicke Scheibe gebuttertes Landbrot folgende Masse
verteilen: 200 g geriebenen Kise mit 4 Eigelb, Salz, Paprika und
wenig Bier mischen. Masse muf8 dick bleiben, also nicht zu viel
Bier. Brote auf Kuchenblech legen und im mittelheilen Ofen
langsam goldgelb backen. Beilage: Gurken- und Tomatensalat.
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9 Reisfritters ,,Monako"

300 g kalten, gekochten kornigen Reis etwas salzen und mischen
mit 100 g gekochten Schinkenwiirfeln, 2 EBL. feinem Schnittlauch
und 4 aufgeschlagenen Eiern. Efl6ffelweise diesen Teig in heifler

Butterpfanne backen, jede Seite 2 Min. Gemischter Salat als
Beilage.

10 Halbe Eier ,,Margot"

Eine feuerfeste Platte buttern und mit Kartoffelbrei auslegen,
darauf pro Kopf 4 harte, der Linge nach halbierte Eier, etwas
salzen und mit Champignons in Sahne decken, mit Semmel-
brosel und geriebenem Kise bestreuen und im Ofen goldgelb
backen.

11 Verlorene Eier , Kikeriki' Abbildung Seite 12

Auf warme Platte 3 Kartoffelbrei-Nestchen spritzen. In die Locher
je ein verlorenes, wiedergefundenes Ei legen, das mittlere Ei mit
Mayonnaise eindecken, die mit Tomatenketchup vermischt
wurde, Petersilie darauf streuen, andere Eier mit Mayonnaise
bedecken und je einen diinnen roten Streifen Paprika dariiber
legen. 2 halbe Tomaten belegen mit heiflen verlorenen Eiern,
bedecken mit Mayonnaise, vermischt mit reichlich gehackter
Petersilie. Platte mit krauser Petersilie schmiicken.

Verlorene Eier: In kochendes Salzwasser mit einem Schufd Essig
jeweils 1 Ei gleiten lassen. 5 Min. langsam kochen lassen, mit
Schopfer herausnehmen und auf einem Tuch abtrocknen lassen.

12 Tomatenplatte Ratsherrenart

Aufeinen warmen Teller 4 kleine halbe geschilte warme Tomaten
geben, dariiber Riihrei von 3 Eiern mit Schnittlauch und Speck-
wiirfeln, darauf die anderen 4 halben Tomaten decken und in
jede ein kleines Straufichen krause Petersilie stecken. Toast-
scheiben als Beilage.
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13 Eierragout in Weiflwein Admiralsart

Pro Kopf 3 verlorene Eier auf warmer Schiissel anrichten, dariiber
Weilweinsauce decken, bestreuen mit 3 Efl. Tomatenwiirfeln
und 3 ERL griinen Weintrauben, zusammen in wenig Butter
andiinsten. Beilage: korniger Butterreis.

WeiffSweinsauce: '/s1 kochende Fleischbrithe mit angeriihrtem
Stirkemehl binden, einmal aufkochen und mit Weillwein ab-
schmecken, vom Feuer nehmen, 3 EBL saure Sahne (oder 3 EAL
Mayonnaise), vermischt mit 2 Eigelb, darunter riihren.

14 Eierrosetten , Prasident"

Auf 1 Scheibe Toast einen Klecks Kartoffelbrei spritzen, darauf
1 Scheibe gekochten Schinken, in der Pfanne angebraten, legen,
zur Rosette formen, darauf 1 verlorenes Ei legen, mit Mayonnaise
vermischen und mit feinem Schnittlauch und gehackten Kapern
decken. Rote Paprikawiirfel dariiber streuen. Tomatenecken auf
Salatblittern als Schmuck.

15 Eierplatte ,,Lampertheim'' Abbildung seite 14

Fiir 2 Personen: Auf einer warmen Platte Rithrei von 6 Eiern
verteilen, darauf 4 Straufichen Spargelspitzen legen, mit Gurken-
und Paprikastreifen belegen und in die Mitte auf Tomaten-
scheibe '/: Ei. Mit Salatblittern und Petersilie garnieren.

Beilage: Salatplatte mit Radieschen, WeiSbrot.

16 Gemiiseplatte , Eiersch6n" Abbildung Titelseite

In die Mitte einer grofen warmen Platte einen Hiigel Blattspinat
haufeln, der mit Butter, feinen Zwiebelwiirfeln, Salz und Muskat
zubereitet wurde. An die Seiten Erbsen und Karotten, Spargel-
spitzen, Tomaten und Paprikaschoten legen. Alles, in Butter
geschwenkt, mit etwas Salz und Muskat wiirzen. Kartoffelbrei
in Streifen zwischen die Gemiisesorten spritzen. Auf den Spinat
halbe weiche Eier legen, auf den Paprika Spiegeleier, rund aus-
gestochen (Plitzchenausstecher),auf Tomaten verlorene Eier legen
und mit Spinatsauce bedecken (Mayonnaise vermischt mit ge-
hacktem Spinat). Als Beilage: Kartoffelbrei, abgezogene Tomaten
und harte Eier.
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17 Gutshoffriihstiick , Lebrecht Hithnchen" abbildung Seite 16

Auf einen warmen Teller - 1 heifles Wiirstchen (im Ofen auf
Backblech heify gemacht) legen, darauf je Seite 1 Scheibe Tomate,
dariiber je eine diinne Scheibe gebratenen mageren Speck. In
die Mitte 2 ausgestochene Spiegeleier, darauf kleine Ecken von
rotem Paprika, an die Seite griine Erbsen.

Beilage: Gewiirzgurken, Radieschen, frische knusprige Brotchen.

1 Eierfriichtecocktail ,,Marianne"’

Pro Kopf 2 Riihreier in Butter zubereiten, wenig salzen. Riihrei
auf einen Teller schieben, in feine Streifen schneiden, kalt mit
Kirschen, Erdbeeren, Mirabellen oder einem anderen Kompott
mischen. In breiter Glasschale anrichten, einen Klecks Schlagsahne
darauf setzen und mit Kirsche kronen.

2 Eierquark ,Lieselott”

Fiir 4 Personen: 8 Efl. Quark mit einem Schneebesen schaumig
rithren, 5 Efl. Zucker, 1 Pickchen Vanillezucker, Saft einer
Zitrone und 4 Eigelb darunter riithren. Eiweify mit 3 ERL Zucker
zu festem Schnee schlagen und unter den fertigen Quark heben.
In Glasschalen fiillen, mit Mandarinen garnieren.

3 Fruchtbecher , Picasso’

Pro Kopf 3 ERL steife Schlagsahne vermischen mit 1 Eigelb, das
vorher mit 1 ER]. Puderzucker schaumig geriihrt wurde. In 1 Sekt-
kelch fiillen, mit Orangenwiirfeln hoch garnieren und mit einer
roten Kirsche schmiicken.
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4 Ananas-Eis ,,Azur"

Unter '/= | steife Schlagsahne 4 ERIl. Zucker und 2 Ef1. Vanille-
zucker mischen und 3 Eigelb, die mit 3 ERl. Staubzucker schaumig
gerithrt wurden, ca. 500 g Ananasstreifen darunter mischen und
4 ER1. Weinbrand. Masse in Eisform fiillen, im Tiefgefrierfach
des Kiihlschrankes (iiberzeugen, daf} er angestellt ist) fest werden
lassen. Nach 2 Stunden auf Glasteller oder in Glisern anrichten,
mit Waffeln garnieren.

5 Erdbeeromeletten ,,Roter Elefant! abbildung seite 18

Pro Kopf 2 Eier aufschlagen, wenig salzen, in wenig Butter zu
einem. Omelett formen, warm auf eine Platte legen, die mit
Kirschen und frischen Erdbeeren gezuckert und mit Apricot
betrdufelt ausgelegt wurde. Omelett mit Zucker bestreuen.
Abwechslung: Dieses siifle Omelett palit zu jeder frischen
Fruchtart, oder zu Friichten aus der Dose.

6 Pfannkiichlein, Crepes oder Palatschinken

Fiir 4 Personen: 250 g gesiebtes Weizenmehl, '/:]1 Milch (es kann
auch Wasser oder Bier genommen werden), eine Prise Salz mit
einem kleinen Schneebesen verrithren. 4 Eier hineinschlagen.
Teig 10 Min. ruhen lassen, dann in der Eierpfanne mit wenig
Butter diinne Pfannkiichlein backen. Sie konnen mit Konfitiire,
Eierquark (s.S.17) oder mit trocken gehaltenem Kompott gefiillt
werden. Mit Zucker bestreuen, mit angewiarmtem Weinbrand
betriufeln, am Tisch anziinden und so flambieren.

7 Rosinengerostel

Pro Kopf in eine Pfanne mit wenig Butter 1 Kiichlein vom Teig
Nr. 6 (s.0.) backen, wenn umgedreht, mit 2 Gabeln das Pfannkiich-
lein zerreillen, 3 ERL Rosinen, 1 Ef3]. gehackte Haselniisse dariiber
streuen, schwenken und mit Zimtzucker bestreuen. Auf warmen
Teller schieben, mit angewirmtem Rum iibergieffen und anziin-
den.
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8 Riesenorangen iiberbacken , Eskimo’’ Abbildung Seite 20

Grof3e Orangen halbieren. Fleisch herausschneiden, in die Frucht
Loffelbisquits driicken, darauf Vanilleeis geben, Loffelbisquits
dariiber decken. Mit Eierschaum umgeben: 2 Eiweild mit etwas
Zucker schaumig rithren, sachte unter den Schnee heben. Im
mittelheillen Ofen langsam abgeflimmt, herausnehmen, mit
wenig Zucker bestreuen, auftragen. Garniert mit Weintrauben
und Erdbeeren.

Orangen unten abschneiden, damit sie stehen bleiben. (Die
Bisquits in die Frucht und iiber das Eis, damit es fest bleibt und
von der Hitze nicht angegriffen wird im Ofen).

9 Erdbeerkiichlein

Pro Kopf 100 g gesduberte Erdbeeren, geviertelt mit 2 Ef8]. Mehl
bestiuben und mit 1 aufgeschlagenen Ei vermengen. Die Masse
elSloffelweise in wenig Butter zu kleinen Kiichlein auf beiden
Seiten backen. Abtropfen lassen und mit schwachem Vanille-
zucker bestreuen. Konnen kalt und warm gegessen werden.

10 Glasiertes Omelette mit Kirschen und Pfirsichen

Pro Kopf ein Omelett von 2 Eiern zubereiten, auf warmen
Teller legen, mit abgetropften Kirschen umlegen und auf jede
Seite eine Pfirsichhilfte, deren Locher mit Schlagsahne zugefiillt
sind, mit Kirsche kronen.

11 Pampelmusencréme ,Haifa"

4 Eigelb, 200 g Zucker, */«1 Pampelmusensaft, '/s1 Weilwein warm
schlagen. 12 Blatt Gelatine, erst eingeweicht, dann in warmem
Wasser aufgelost, dazuriihren. Bevor die Creme stockt, '/s 1 steife,
gezuckerte Schlagsahne darunter ziehen. In Glasschilchen oder
in Pampelmusenhilften fiillen. Mit roter Kirsche schmiicken.

12 Klosterschnittchen

/s 1 Milch mit 4 Eiern schlagen, etwas Salz und Muskat dazu-
geben, kleine Weiflbrotscheiben in dieser Masse etwas ziehen
lassen und in wenig Butter langsam goldbraun backen. Auf
warmen Teller legen, mit heiler Aprikosen- oder Orangen-
marmelade bestreichen.
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13 Mohnrollchen Breslauer Art

Kleine diinne Pfannkiichlein backen (Nr.6, s.S.19), auf ein Brett
legen und mit dieser Fiillung bestreichen: 200 g gemahlenen
Mohn mischen mit 4 Eiern, 4 ERI. siiller Sahne, 4 ERL Rosinen,
5 EBL Zucker. Pfannkiichlein zusammenrollen, in 5 cm breite
Streifen schneiden, mitderSchnittseitenach obenineinegebutterte
Form setzen und iibergieflen mit: */«1 Milch verriithren mit 5 EBL
Zucker und 1 ERL Vanillezucker. Im mittelheifien Ofen langsam
iiberglinzen.

14 Curacaoschaum gebacken

741 Milch mit 100 g Zucker kochen. 3 ERL Butter schmelzen,
6 Ef8l. Mehl dazuriihren, nach und nach die kochende Milch
dazugeben. Créeme vom Herd nehmen, 5 ERl. Curacao und 4 Ei-
gelb dazuriihren, den festen Schnee (4 Eiweils mit Zucker geschla-
gen) darunter heben. Masse in gebutterte Auflaufform fiillen,
ca. 20 Min. langsam backen lassen. Sofort mit Puderzucker be-
streuen und servieren.

15 Mandarinennockerl

Fiir 4 Personen: In 1 gebutterte, feuerfeste flache Glasform 8 EBL
abgetropfte Mandarinen aus der Dose legen und dariiber folgen-
den Schaum hoch tiirmen: 5 Eiweifs zu festem Schnee schlagen
und 40 g Staubzucker nach und nach dazugeben. 3 Eigelb mit
2 EBL. Zucker schaumig riihren, 40 g Mehl dazu geben und
diese Créeme unter den steifen Schnee zichen. Im mittelheiflen
Ofen 10 Min. backen. Fertig mit Puderzucker bestreuen.

16 Honigcréme , Liineburger Heide"
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In kleine Portionsférmchen Butter streichen, 1 EBL. Honig auf den
Formchenboden geben. Nicht ganz voll, folgende Mischung
darauf gieflen: 6 Eier aufschlagen, mit 3 ERL. Zucker und 1 ERL
Vanillezucker - Eier abmessen - gleiche Menge Milch dazu-
schlagen. Gefiillte Formchen in ein warmes Wasserbad stellen,
zudecken und langsam stocken lassen. Wenn der Kern fest ist,
Formchen herausnehmen, kalt stellen. Auf einen Glasteller
stiirzen und mit roten Kirschen umlegen.



1 Eiertoast ,,Borse"

Auf eine gebutterte Scheibe Toast 2 Blatt griinen Salat legen,
darauf 3 EBIl kaltes Riihrei, dariiber einen Strich Mayonnaise
mit Tomatenketchup vermischt. Gurkenscheiben mit Schale
rechts und links davon legen. Gehackte Petersilie dariiber streuen.

2 Landsknechtsschnitte

Auf eine gebutterte Scheibe Landbrot Salatstreifen legen, darauf
3 halbe harte Eier, Eigelb nach oben, in die Mitte einen Tupfen
Senf geben, dariiber je 2 Streifen Lachs. Mit Tomatenecken
garnieren.

3 FEiersalat ,,Senator"

Von 3 Eiern Riihrei in Butter zubereiten und auf ein Brett
geben, kalt in Streifen schneiden, 4 Efl gekochte Schinken-
streifen, 2 ERIL feine Zwiebelwiirfel dazugeben, reichlich fein

geschnittenen Schnittlauch und alles mit 4 EB1. Mayonnaise bin-
den. Auf Salatblidttern anrichten und mit Tomatenecken garnicren.

4 Mairzenbrot , Frohliche Weise"

Eine gebutterte Scheibe Landbrot mit feinem Schnittlauch be-
streuen, darauf in die Mitte einen Streifen Eierscheiben, rechts und
links davon je einen Streifen Tomatenscheiben und an die Scite
Salatstreifen legen, darauf Radieschenscheiben. Leicht salzen und
mit krauser Petersilie schmiicken.
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5 Kleine Schlemmerschnitte

Eine Scheibe gebutterten Toast, in die Mitte einen Streifen
deutschen Kaviar, rechts und links davon gehacktes hartes,
kaltes Eiweifs, daneben in Streifen gehacktes Eigelb. Tomaten-
scheiben und Salatblitter zur Garnierung.

6 Karottencocktail , Friihling"

Pro Kopf 1 Ei aufschlagen und mit einem ERl. Gervais-Frisch-
kise mischen, etwas Salz und gehackte Petersilie dazugeben.
In einen Glasteller griine Salatblitter legen, darauf 4 ERL
Karottenraspeln und dariiber die Eisauce.

7 Salatsauce ,,Montmartre"

In eine Schiissel fiir 5 Personen 2 Eier schlagen, mit Senf, Pfeffer,
Salz, Zucker, Zitronensaft mischen, 3 E81. Doppelrahm-Frischkise
und etwas Ol dazugeben. Tomaten, Gurken, Salate jeder Art
schmecken dazu kostlich. Gehackte Petersilie, feinen Schnittlauch,
gehackten Dill und Borretsch dazugeben. Wer mag, auch feine
Zwiebelwiirfel.

8 Lustige Brote , Klein Emil"

Auf gebuttertes Brot diinn Senf streichen, darauf halbe kalte
harte Eier mit der Schnittfliche nach unten legen, darauf je
1 Scheibe Tomate und 2 Scheiben frische ungeschilte Gurke.

Mit Salatblatt und sauren Gurkenscheiben garnieren.

9 Salatplatte , Eiersegen' abbildung Seite 24

Auf einer groflen Platte belegen wir die eine Liangsseite mit:
Streifen von kalten Omeletten, Riihrei, halbe Eier auf Tomaten-
hilften, die andere Seite mit griinem Salat, Paprikasalat, Chico-
reesalat und Salat von roten Riiben.

Garnierung: Eischeiben, Radieschen und Radieschenscheiben
und krause Petersilie.
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10 Eihdappchen in halben Tomaten ,,Chefmixer"

Pro Kopf 4 kleine Tomatenhilften aushshlen, leicht salzen, in
jede ein halbes Solei, kalt, geschdlt und quer halbiert. Eigelb

schaumig rithren mit Senf, Essig, Salz und Ol und wieder in
das Loch spritzen. Gebutterte Landbrotstreifen dazulegen.

11 Schul- und Biirobrote mit Eiern

Auf 2 Scheiben gebuttertes Brot kaltes Riihrei, dariiber gekochte
Schinkenscheiben legen oder harte Eischeiben, leicht salzen, mit
Schnittlauch bestreuen und mit Frischkise bestreichen.

12 Das kleine Fierbuffet

Eine grofie Platte gebutterte Toastscheiben belegen mit:

1. gewlirfeltem rohem Schinken, darauf 1 ausgestochenes Spiegelei.
2. Rithrei mit Schnittlauch (kalt), darauf 2 Scheiben Tomaten
und Gurkenscheiben.

3. Tartar, in der Mitte ein rohes Eigelb mit feinen Zwiebeln
verziert.

4. Halbe Eier auf Salatstreifen mit Mayonnaise bedeckt und mit
roten Paprikawiirfeln bestreut.

13 Eiersalat ,,Milanese"

300 g gekochte, kalte Spaghetti mit kalten Riihreistreifen von
4 Eiern, Tomatenketchup, Essig, Senf und feine Streifen von
griiner Paprika und 50 g geriebenem Kise vermischen. Auf griinen
Salatblittern anrichten und mit Tomatenecken und Eivierteln
garnieren.

14 Meerretticheier zum Bier

Pro Kopf 3 harte Eier, geschilt, in Scheiben, vermischt mit 2 ERL
geriebenem Meerrettich und 1 ERL saurer Sahne, etwas salzen.
Auf griinen Blittern, die auf einem Glasteller liegen, anrichten
und mit Tomatenecken garnieren.
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15 Gefiillte Eier ,,Skatclub alle vier Jungens"

Auf eine Platte dick Remoulade geben, darauf der Linge nach
halbierte Eier (Eigelb entfernt) legen. Die Locher leicht salzen.
Eigelb mit gehackter Petersilie, Salz, Butter, Sardellenpaste, Senf
und Paprika schaumig rithren, in Spritzbeutel geben und die
Locher damit fiillen. Tomatenwiirfel und je 2 Erbsen aus der
Dose als Kronung. Als Garnierung: krause Petersilie, Tomaten-
ecken und Radieschenrdschen.

16 Delikateflplatte fiir Muttis Geburtstag Abbildung Seite 26
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Getoastete Weillbrotscheiben mit Butter bestreichen und mit
Zungen- und rohen Schinkenscheiben belegen. Darauf dicke
Mayonnaise spritzen und Eiachtel darauf legen. An die Seite

gebutterte Kricks legen, darauf eine Scheibe frische Gurke, leicht
gesalzen und mit gehacktem Dill bestreut, und darauf je eine
Eischeibe.

Garnierung: Radieschenrdschen und Petersilienstrauschen.
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Tomatenzauber

oz

1 Ei in ein Glas schlagen, dazu wenig Salz und etwas Zucker,
mit Tomatensaft auffiillen.

Garnierung am Glasrand: 1 kleine Tomate, rechts und links davon
1 Scheibe ungeschilte frische Gurke. Beilage: Kisekricks.

2 Farmers Bananenmilch

1 Ei in einem Glas, dazu eine halbe Banane und dies schaumig
schlagen, 2 ERL Zucker und etwas Zitronensaft dazugeben und
mit Milch auffiillen. Wenig Kakao darauf streuen.

3 Zitronenwolkchen

1 Ei in einem Glas und 2 ERL Zitroneneis schlagen, mit Milch
auffiillen, 1 Waffel auf das Clas legen.

4 Frithstiicks- Schul- und Managertrunk

2 Eier in einem Glas mit 2 El. Traubenzucker schaumig schlagen
und mit frisch geprefftem Orangensaft auffiillen.

5 Fernsehmolle

2 Eier in einem Glas mit etwas Zitronensaft und Himbeersaft
schaumig schlagen und mit hellem Bier auffiillen.
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6 Waldhimbeertraum

In einem Glas 2 Eier mit 4 ERL Himbeersaft schaumig schlagen,
etwas Zitronensaft dazugeben, mit kiihlem Selterswasser vor-
sichtig auffiillen (schdumt heftig).

7 Eier-Eiskaffee

1 Ei mit 2 ERL Vanilleeis in einem Glas schlagen und mit kaltem
Pulverkaffee auffiillen.

Werrm fiir die
CIeelbntwarie
wn feallon @%@’%

1 Eierlikor - ein altes Familienrezept

15 Eigelb mit 400 g Staubzucker schaumig riithren, dazu als Wiirze
2. Piackchen Vanillezucker, 1 Prise Zimt. '/=1 Schlagsahne auf-
kochen, langsam auskiihlen, nach und nach lauwarm unter die
Eier schlagen. Jetzt '» Flasche Weinbrand dazuriihren. Kalt
werden lassen, dann auf Flaschen fiillen.

2 Rotweineier Baccara

1 Ei in einem Teeglas mit 2 ERL Puderzucker schaumig riithren,
mit heilem Rotwein auffiillen. (Wein darf nicht kochen, weil
der Ceist entflieht).

3 Eierschokolade Chamonix

1 Ei in einem Teeglas mit 1 ERL Puderzucker schaumig schlagen,
mit heiller Schokolade auffiillen, mit einem Klecks Schlagsahne
schmiicken, die mit etwas Vanillezucker bestreut wird.
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4 Warme Eierwellen iiber kalten Fruchtsalat

In einer Kasserolle 6 ERl. Zucker mit einem Teeloffel Stirke-
mehl verrithren, 2 ERL. Vanillezucker und 3 Eier dazugeben,
mit Schneebesen schlagen. Kasserolle in heifles Wasserbad setzen,
langsam schlagen. Inzwischen '/«1 Weilwein erhitzen und wenn
die Eier anfangen zu binden, also dick werden, den Wein nach
und nach dazuschlagen. Sauce darf nicht kochen, weil die Eier
gerinnen. Den Fruchtsalat in einer Glasschiissel in eine grofSere
Schiissel setzen, die mit gehacktem Eis gefiillt ist und am Tisch
die warme Eiersauce dariiber schopfen. Wenn der Fruchtsalat
bereits in breite Glasschalen verteilt ist, dann wird die Eiersauce
iiber jede Portion gegossen. Abwandlung: Anstelle des Weift-
weins kann Rotwein, Madeira, Marsala, Portwein oder Malaga
genommen werden. Immer ein grofSer GenufS.

5 Saure Kirschen in warmem siiffem Eierschaum Abbildung .32

Abgetropfte Sauerkirschen in wenig Butter erhitzen, mit Wein-
brand iibergieffen, anziinden. In Sektgliser verteilen. Eiersauce

warm, wie in Nr. 4 (s.0.) zubereiten, iiber die Kirschen verteilen,
als Schmuck je 1 Kirsche darauf setzen,

6 Sylter Welle

1 Ei mit 1 ERL. Puderzucker aufschlagen, in 1 Teeglas langsam
einen steifen Grog mit Rum dazugieflen.

Beilage: Kisestangen.

7 Schottischer Whiskytraum

2 Eier in einem Teeglas mit 2 ERL Puderzucker schaumig schlagen,
'/s] heilse Sahne dazuriihren, oder heifle Milch, oder halb und
halb, mit heillem Whisky auffiillen.

Anstelle des Whiskys kann Weinbrand genommen werden.
Dann allerdings: Riidesheimer Weinbrandtraum!
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Das Hiihnerei ist die Sonne in der Kiiche

Rund um das Hithnerei

34

Schon immer ist das Hithnerei von den Menschen in seiner
groflen Bedeutung fiir die Ernihrung erkannt worden. Aber
nicht nur das, auch die Philosophen, Dichter, Denker und Kiinst-
ler haben sich die Deutung dieser Naturschopfung angelegen
sein lassen. Der Volksglaube, die Mythologie, sind reich an
symbolischen Geschichten um das Ei. Daran hat sich bis heute
nichts geindert.

Dennoch, so glaube ich, ist die Bedeutung des Hiihnereis fiir
die Menschen von heute noch wesentlich grofler als ehedem.
Und warum? - Unsere Arbeitsweise hat sich geindert. Wir
brauchen unseren Korper nicht mehr so zu strapazieren wie
frither, dafiir verlangt der Organismus wegen der sitzenden
und vermehrt denkenden Titigkeit andere Kraftquellen.

Unter den gegenwirtigen Arbeitsbedingen brauchen wir viel
Eiweify und Vitamine, dagegen weniger Fett und noch weniger
Kohlehydrate. Im Hiihnerei haben wir den ersten Lieferanten
einer zutriaglichen Kost. In ihm finden sich die Stoffe fiir un-
seren Korper und unserer Gesundheit in so idealer Harmonie
beieinander, wie sonst nirgends.

Da nun im allgemeinen nur wenig Zeit fiir die Zubereitung
unserer Mahlzeiten bleibt, haben wir gliicklicherweise im Ei

ein Nahrungsmittel an der Hand, das sich in vielfiltigster und
abwechslungsreicher Weise rasch zubereiten und herrichten

lift, aulerdem gut schmeckt, sittigt und gesund ist. Etwas
Besseres als Hiithnereier gibt es nicht.

Die vorstechenden Rezepte sollen Thnen nun auf die Frage:
,Was koche ich morgen?”, eine schnelle Antwort geben. Wie
vielfiltig sich Eier in kostliche Gerichte verwandeln lassen,
zeigen Thnen Worte und Bilder. Daf} sie IThnen viel Freude
bringen mogen, wiinscht sich von Herzen,

Thr Kiichenmeister
Hans Karl Adam

Gutes Gelingen und guten Appetit!
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