


MAYONNAISETIP I

Frihlingsfrisch warten junge Gen e
und aromatische Krduter darauf u
einem kleinen Schlemmeressen ver-
arbeitet zu werden. Die zarten Ge-
miise mussen schonend behandelt
werden, damit ihr feiner Geschmack
nicht verlorengeht. Die sanfte Mayon-
naise in ihrer kostlichen Zusammen-
setzung von Ol und Ei ist so recht die
Erganzung zu Spargel, feinen Gemdse-
salaten und kalten Platten. Mayon-
naise rundet den Geschmack' r
Frithlingsgemiise ab, ohne dabeidc -n
Figengeschmack zu verdecken. AulRer-
dem werden mit Mayonnaise die
Speisen reicher und sattigender, so
dafl Sie aus dem noch teuren ersten
Gemtuse eine ganze Mahlzeit zube-
reiten konnen.

Salatplatte Diisseldorf
(Farbaufnahme Vorderseite)

3 hartgekochte Eier, 100 g Remou-
ladensauce. — 150 g Pfliicksalat, Essig,
Olivendl, Salz, Pfeffer. — 200 g ge-
kochte, kalte P6kelzunge, 700 g Cham-
pignons,200 g gekochte, junge Ert 1,
200 g Mayonnaise, 1 ERIGHel Made..a,
2 ERloffel Sahne oder Dosenmilch. -
3 Tomaten.

Die halbierten Eier in die Mitte einer
runden Platte legen und mit der glatt-
geriihrten Remouladensauce iber-
giefen. Den gewaschenen Salat mit
einer Marinade aus Essig, Ol,Salz und



Pf “er libergieBen und kranzartig um
d; ier garnieren. Die Zunge in Wir-
fer schneiden und die geputzten Cham-
pignons in Scheiben. Die Mayonnaise
mit Madeira und Sahne verriihren und
mit Zungenwdirfeln, Pilzscheiben und
Erbsen vermischen. Ebenfalls kranz-
artig um den Salat herum anrichten.
TomatenscheibenbildendenAbschluf.

Spargel mit Schinkencreme
(I% aufnahme Rickseite)

1 kg Spargel, Salzwasser, Zucker. —
150 g Mayonnaise, Saft einer Zitrone,
200 g magerer, roher Schinken, /s
Schlagsahne.

Die sorgfiltig geschdlten Spargelstan-
gen mit einem Baumwollfaden zu-
sammenbiindeln und in Salzwasser
unter Hinzugabe einer reichlichen
Prise Zucker garkochen. Die Mayon-
naise mit dem Saft einer Zitrone ver-
rihren. Den Schinken fein wiegen
und mit der Mayonnaise vermischen.
Zuletzt die steifgeschlagene Sahne
unter die Mayonnaise ziehen. Den
s( ‘dltig abgetropften Spargel auf
ei..r Platte anrichten. Mit der Schin-
kencreme UbergieBen oder diese ge-
trennt zu dem Spargel reichen.

Italienischer Salat

500 g Erbsen mit Schoten, 7 Bund
junge Mohrriben, 200g gekochter
Schinken oder Reste von Kalbsbraten,

4 gekochte Pellkartoffeln, 1 geschalte
Salzgurke, 2 geschilte Apfel, etwas
Sardellenpaste, 250 g Mayonnaise.

Die Erbsen enthtlsen, die Mohrriben
putzen und in Wiirfel schneiden. Das
Gemdise in Salzwasser garkochen und
auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schinken oder Kalbsbraten, abge-
zogene Kartoffeln, Gurke und Apfel
in Wiirfel schneiden. Die Mayonnaise
mit der Sardellenpaste verriihren und
mit allen Zutaten vermischen. Vor
dem Auftragen eine Stunde durch-
ziehen lassen.

Spargelsalat Malteser Art

4 Apfelsinen, 125 g Mayonnaise, 4 E-
l6ffel Schlagsahne, 500 g gekochte
Spargelabschnitte.

Von den Apfelsinen Deckel abschnei-
den und die Friichte vorsichtig aus-
hohlen. An den Randern einkerben,
so daR Korbchen entstehen. Von
einem Apfelsinendeckel die Schale
abreiben und mitder Mayonnaise ver-
mischen. Den Saft von 1-2 ausge-
driickten Friichten hinzufiigen sowie
die steife Sahne. Zuletzt die abge-
tropften Spargelstiicke mit der Mayon-
naise vermischen und durchziehen
lassen. Den Salat in die Apfelsinen-
korbchen fillen.

PO






0SSO0 0L0 00008

Mayonnaisetip

800008 | Irgecece




MAYONNAISETIPII

»Tendenz lustlos« heilst der Kuch
bericht an heifen Sommertagen. |
Hausfrau graut vor dem stundenlan-
gen Kochen in der heifen Kiche und
die heimkommende Familie hat kei-
nerlei Appetit auf ein warmes Essen.
Da haben Mayonnaisensalate ihre
grofle Zeit. Sie sind erfrischend und
appetitanregend sowie von angeneh-
mer Kuhle. Es lassen sich Fisch oder
Fleisch auf das Pikanteste mit zarten
Gemiisen und sauerlichen Fric/ 1
vereinen. Durch den hohen Nihrl t
der Mayonnaise kénnen die Salate
und Speisen eine ganze Mahlzeit er-
setzen. Und wer an schénen Tagen
zum Picknick ins Griine fahrt oder
wandert, der wird am Zielort mit Ge-
nul’ feststellen, dall der mitgenom-
mene Mayonnaisensalat noch von der
gleichen saftigen Frische ist wie bei
der Zubereitung.

Fischsalat Sommer Art
(Farbaufnahme Vorderseite)

500 g Fischfilet (Rotbarsch, Seelar" -,
Salz, Zitronensaft, Olivendl zum -
ten. — 200 g Mayonnaise, 3 ERIoffel
Sahne oder Dosenmilch, 1 Teeléffel
scharfer Senf. — 3 Paprikafrichte (grin
oder rot), 250 g Tomaten, 1 Glas ge-
fullte Oliven, 2 hartgekochte Eier.

Den gewaschenen Fisch salzen und
mit Zitronensaft betraufeln. In dem
heilen Olivendl von beiden Seiten
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b :n und abkiihlen lassen. Dann
v ichtig in einzelne Blattchen zer-
ptiucken. Die Mayonnaise mit der
Sahne und dem Senf verrihren und
mit dem Fisch vermischen. Die Pa-
prikaschoten von den Samen befreien
und in Streifen schneiden. Paprika-
streifen von einer Frucht unter den
Salat mischen. Tomaten vierteln und
die Eier halbieren. Auf einer Platte
den Fischsalat anrichten und daneben
P( kastreifen, Tomatenviertel, Oli-
vl und Eierhilften appetitlich arran-
gieren.

Nudelsalat Picknick
(Farbaufnahme Ruckseite)

200 g Hoérnchennudeln, 1 Bund Mohr-
riben, 200 g Salami oder Cervelat-
wurst (in dicken Scheiben), 1 Gewdlirz-
gurke, 2 Apfel, 1 kleine Dose Erbsen,
Salz, Zucker, Essig, 300 g Mayonnaise,
1 Teeloffel Sentf.

Die Nudeln und die in Stifte geschnit-
tenen Mohrrilben getrennt in Salz-
wasser gar kochen und auf ein Sieb
zum Abtropfen geben. Die Wourst-
s¢  ben, die geschalte Gurke und die
eb.nfalls geschilten Apfel in Streifen
schneiden. Die Erbsen auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. Alle Zutaten
miteinander vermischen und mit Salz,
einer Prise Zucker und etwas Essig
abschmecken. 15 Minuten durchziehen
lassen. Die Mayonnaise mit dem Senf
verrithren und mit den abgetropften
Salatzutaten vermischen.

(

Pikanter Kartoffelsalat
(Farbaufnahme Riickseite)

1 kg gekochte Pellkartoffeln, 1 groRe
Zwiebel, 2 ERI6ffel Essig, etwas heille
Brihe, Salz, 1 Gewtlirzgurke, 50 g Wal-
nusse. — 200 g Mayonnaise.

Die Kartoffeln heill abziehen und in
Scheiben schneiden, die Zwiebel in
Wiirfel. Mit Essig, Brithe und Salz
marinieren. Die Gurke in Wiirfel
schneiden und die Niisse grob hacken.
Alle Zutaten mit der Mayonnaise ver-
mischen und gut durchziehen lassen.

Club Sandwich

1 Brathuhn, 1 Kopf Salat, 8 Scheiben
Toastbrot, 200 g Mayonnaise, 8 diinne
Scheiben durchwachsener Speck.

Von der Brust und den Keulen des
gebratenen, kalten Huhnes schone
Scheiben herunterschneiden. Das rest-
liche Hiihnerfleisch von den Knochen
|6sen. Die gut gewaschenen Salat-
blatter in einem sauberen Handtuch
ausschwenken und trocknen lassen.
4 Scheiben Weiltbrot dick mit Mayon-
naise bestreichen und darauf das Hiih-
nerfleisch anrichten. Die Salatblatter
durch Mayonnaise ziehen und das
Hihnerfleisch damit bedecken. Dar-
auf 2 knusprig gebratene Speckschei-
ben legen und mit einer Scheibe
Weillbrot bedecken.
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MAYONNAISETIP Il

Arterienverkalkung oder Arterios,
rose — eine gefiirchtete Krankh
Wie aber kann man ihr begegnen?
Man weill, dall diese Erkrankung
durch im Koérper meist selbst erzeug-
tes Cholesterin verursacht wird, das
sich dann an den Aderwandungen ab-
lagert und zu deren »Verkalkung«
fuhrt. Man weill weiter, dalR Chole-
sterin durch ungesattigte, sog. essen-
tielle Fettsduren wieder herausgeldst
werden kann. Nahme man derart’
Fettsauren in gentigendem MalR{
sich, wirde Arteriosklerose erst gar
nicht auftreten. Pflanzendle enthalten
in groflen Mengen diese Fettsauren,
sind aber leider nichtso angenehmim
Geschmack. Es heillt nun, guten Ge-
schmack mit der richtigen Menge an
Fettsduren zu kombinieren. Mayon-
naise ist dazu das ideale Mittel: reich-
haltige Mengen an ungesattigten Fett-
sduren und, wie jeder weil, angeneh-
mer Geschmack bei dulerst vielseiti-
gen Verwendungsméglichkeiten.

Hummersalat in Tomaten
(Farbaufnahme Vorderseite)

71 Dose Crabmeat oder Hummerfle.
1 Apfel, 2 hartgekochte Eier, 2 Ge-
wirzgurken, 8 groBe oder 12 kleinere
Tomaten, 150 g Mayonnaise.

Das Hummerfleisch aus der Dose neh-
men und sorgfaltig von allen graten-
artigen Teilchen befreien. Apfel, Eier
und Gurken schidlen und in Streifen
oder Wiirfel schneiden. Von den To-
maten Deckelchen abschneiden und

{
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d:  riichte mit einem Teel6ffel vor-
st .ig aushohlen. Etwas von dem
Tomatenmark mitder Mayonnaise ver-
rihren. Die Mayonnaise mit den (bri-
gen Zutaten vermischen und den Salat
in die Tomaten flllen. Der Hummer-
salat kann auch in Grapefruithdlften
gefullt werden, dann wird an Stelle
des Apfels etwas gewdtrfeltes Grape-
fruitfleisch unter den Salat gemischt.

C “ligelsalat mit Ananas
(F. aufnahme Vorderseite)

250 g Reste von Gefliigelfleisch (Huhn,
Brathdhnchen, Pute), /2 Kopf rohe
Sellerie, 1 kleine Dose Ananas, 200 g
Mayonnaise, 30 g Walnusse.

Das Gefliigelfleisch in feine Streifen
schneiden und die geschalte Sellerie
auf der groben Seite der Rohkostreibe
fein raffeln. Die Ananasscheiben in
Streifen schneiden und eine Scheibe
zum Garnieren zurilicklegen. Die
Mayonnaise mit 2 ERI6ffeln Ananassaft
verrihren und mit den grobgehack-
ten Walntssen, dem Gefliigelfleisch,
der Sellerie und dem Ananasfrucht-
fleisch vermischen. Nach Geschmack
i’ ;gehdhlte Tomaten fullen. Mit je
el..m Stuickchen Ananas garnieren.

Roter Heringssalat
(Farbaufnahme Vorderseite)

3 Matjesheringe oder Salzheringe,
6 gekochte Pellkartoffeln, 3 Apfel,
1 groBe rote Riibe, 2 Gewlirzgurken,
Salz, Essig, Ol, Zucker.—250 g Mayon-
naise.

(

Die Matjesheringe 2 Stunden in Milch
legen, die Salzheringe 24 Stunden
wassern. Dann filetieren und in Strei-
fen oder Wiirfel schneiden. Kartoffel,
Apfel, die rote Riibe und die Gewiirz-
gurken schdlen und in Wiirfel schnei-
den. Mit einer Marinade aus Salz,
Essig, Ol und Zucker tbergiefen und
etwas stehenlassen. Zum Schlull mit
der Marinade Ubergielfen. Nach Ge-
schmack mit Eischeiben oder Paprika-
ringen garnieren.

Heringe Hausfrauenart

(Farbaufnahme Ruckseite)

6 Matjesheringe oder Salzheringe,
100 g Mayonnaise, /s | saure Sahne
oder Joghurt oder saure Milch, /2 Tee-
l6ffel Senf, Salz, Zucker, 2 Apfel, 1 Ge-
wurzgurke, 1 Zwiebel, je ein Teeloffel
feingehackter Dill und Petersilie.

Die Matjesheringe 1-2 Stunden in kal-
ten Tee legen, die Salzheringe 24 Stun-
den wassern. Dann die Heringe file-
tieren und auf Eis legen. Die Mayon-
naise mit der sauren Sahne, Joghurt
oder sauren Milch glatt rithren. Mit
Salz, Zucker und Senf abschmecken.
Apfel, Gurke und Zwiebel schilen, in
Wiirfel schneiden und mit der Sah-
nensauce vermischen. Zuletzt die ge-
hackten Krauter daruntermischen. Mit
Pellkartoffeln und griinen'Bohnen ser-
vieren.






Mayonnaisetip

o P

.




MAYONNAISETIP IV

Haben Sie gerne Gaste? Dann wer-=n
Sie sich auf die langen Winterab: e
mit ihrer vielseitigen Geselll, it
freuen. Das Gelingen kleiner haus-
licher Feste hangt ja zum groRen Teil
von dem hausfraulichen Geschick der
Gastgeberin ab. Jeder Besucher ge-
nielit es, wenn er mit einer kulinari-
schen Uberraschung begriifRt wird. Da
heilStes Rezepte studieren und Mayon-
naise kaufen. Mit Hilfe von Mayon-
naise kénnen Sie ein ganzes ! es
Biifett von késtlichen Speisen zL  n-
menstellen. Angefangen von pikan-
ten Vorspeisencocktails ber die ver-
schiedenartigsten Mayonnaisensalate
bis zu den mit Mayonnaise garnierten
Fisch- und Fleischplatten. Ein paar be-
sonders delikate Rezepte finden Sie
hier in diesem Heftchen.

Waldorfsalat in Ananas

(Farbaufnahme Vorderseite)

1 Ananas, 1 grofe Knolle Sellerie,
2 Apfel, 50 g grobgehackte Walnisse,
200 g Mayonnaise.

Die Ananas der Lange nach dur -
len und das Innere der Frichte mit
einem scharfen Loffel so herausholen,
dal’ ein Rand von Fruchtfleisch stehen-
bleibt. Das herausgeholte Ananas-
fleisch in Streifen schneiden und den
dabei heraustretenden Saft aufheben.
Die Sellerie und die Apfel schalen und
auf der groben Seite der Rohkostreibe



r~“eln. Den Ananassaft mit der Mayon-
i severrihren und alle Zutaten unter
6. Mayonnaise mischen. In die Ana-
nashalften fillen und nach Geschmack
mit Maraschinokirschen oder Streifen
von Ananas garnieren.

Wildsalat in Birnen
(Farbaufnahme Vorderseite)

250 g Wildfleischreste (Reh-, Hirsch-
?"’or Hasenbraten), 1 griine Paprika-
¢ te, 150 g Mayonnaise, /2 Teeloffel
scnarfer Senf, 1 ERIGffel Apfelsinen-
saft, 9 halbe Kompottbirnen.

Das Wildfleisch in Streifen schneiden.
Die Paprikaschote von den Samen be-
freien und ebenfalls in Streifen schnei-
den. Die Mayonnaise mit dem Senf
und dem Apfelsinensaft verriihren.
Eine von den Birnenhalften in Wiirfel
schneiden. Wildfleisch, Paprika und
Birnenwdrfel mit der Mayonnaise ver-
mischen und in die Ubrigen Birnen-
halften fullen. Mit Paprikastreifen oder
Mandarinenspalten garnieren.

F -ellen garniert

4+ . ortionsforellen, Salz, Essig, Ge-
wilrze, 200 g Mayonnaise, 3 Blatt Ge-
latine, 6 ERI6ffel Wasser. Zum Garnie-
ren: Krebsschwanzchen oder gefiillte
Oliven.

Die vorbereiteten Forellen salzen, mit
heilem Essig tbergieffen und in dem
Salzwasser mit Gewlrzen gar ziehen

lassen. Gut abgetropft auf eine Platte
setzen. Die Mayonnaise mit der auf-
gelosten Gelatine vermischen und
wenn sie zu erstarren beginnt, in
einen Spritzbeutel fullen. Jede Forelle
auf dem Riicken leicht einritzen und
mit einem dicken Streifen Mayonnaise
garnieren. Einen weiteren Kranz von
Mayonnaise rund um jede Forelle
spritzen und diesen mit den Krebs-
schwanzchen oder den Oliven gar-
nieren.

Hummercocktail
(Farbaufnahme Rckseite)

7 Dose Hummer oder Crabmeat. —
150 g Mayonnaise, 4 ERI6ffel Sahne,
einige Tropfen Zitronensaft. — 2 EB-
l6ffel Weinbrand, 4 ERI6ffel Tomaten-
ketchup, 2 ERI6ffel Apfelsinensaft.

Das Hummerfleisch oder das Crab-
meat aus der Dose nehmen und von
den gritenartigen Teilen befreien. Die
Mayonnaise mitder steifgeschlagenen
Sahne und dem Zitronensaft verriih-
ren. Das Hummerfleisch in 4 Glaser
legen. Weinbrand, Ketchup und Apfel-
sinensaft zu einer Sauce verriuhren
und Uber das Hummerfleisch giellen.
Zuletzt mit der Mayonnaise bedecken
und mit einigen Hummerstiickchen
garnieren.
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Sie kennen »Dipping« noch n{ ¢
Dann milissen Sie es unbedingt | -
nenlernen. Es kommt aus Ameixa
und ist eine besonders nette unfor-
melle Art, seine Gaste zu bewirten
und zu unterhalten. Dipping heil3t
einfach eintauchen und bedeutet hier,
daR jeder Gast appetitlich zurechtge-
schnittene kleine Stiicke von Gemlise
oder Fleisch sowie Cracker in eine
grolBe Schussel mit Mayonnaise tunkt.
Das Rezept dazu finden Sie weiter
unten auf dieser Seite. Da Ma' -
naise bei fast allen gleich beliek st
und aufBerdem einen hohen Sitti-
gungswert hat, brauchen Sie sich um
die weitere Bewirtung lhrer Gaéste
keine Gedanken zu machen. Auch
das Fleischfondue, Fondue bourgui-
gnonne genannt, ist Gesellschaftsspiel
und Mahlzeit zugleich. Dabei geht es
um gebratene Fleischwiirfel, die in
verschiedene, pikant abgeschmeckte
Mayonnaisen getaucht werden. Mer-
ken Sie sich far den nachsten Abend,
an dem Sie Géaste erwarten, eins die-
ser Rezepte vor. Sie werden bestimmt
Erfolg haben.

Dipping
(Farbaufnahme Vorderseite)

500 g Mayonnaise, 1 Bund Mohrriiben,
71-2 Stauden  Stangensellerie oder
1 Dose Spargelabschnitte, 2 Bund Ra-
dieschen, 1 Blumenkoh! roh oder ge-
kocht, Scampi oder Krabben auf Spiel3-
chen, 250 g frischer Hollinder Kise,
250 g frische Jagd- oder Cervelatwurst,
250 g kalter Braten, Pellkartoffeln,
Cracker.



[ Mayonnaise glatt riihren und in
(  Schissel fullen, die Mohrriiben
putzen und in Streifen schneiden.
Die gewaschenen Selleriestauden in
Stangen zerlegen, den Spargel ab-
tropfen lassen. Radieschen putzen und
2 Blattchen stehenlassen. Blumenkohl
in Réschen zerteilen. Kdse, Wurst und
Braten in Streifen schneiden, ebenso
die abgezogenen Pellkartoffeln. jJede
dieser Zutaten fir sich in einer Schiis-
sel anrichten und rund um die Schale
{ der Mayonnaise anordnen. WeiR-
b. . dazustellen. Jeder Gast wihlt
selbst aus, welche Happchen er in
die Mayonnaise tunken maochte.

Fleischfondue

(Fondue bourguignonne)
(Farbaufnahme Riickseite)

1 Dose Oliven6l, pro Person 150 g
zartes Rinderfilet (in Wiirfel geschnit-
ten), Salz, Pfeffer. — Oliven, Gewdirz-
gurken,Zwiebeln,Senffriichte,Kapern.

— Weilbrot — Krdautermayonnaise,
Senfmayonnaise, = Tomatenmayon-
naise.

F*  kleiner Rechaud sowie ein Topf-
¢ 1 aus Kupfer oder Messing sind
unbedingt notwendig fiirdie Zuberei-
tung eines Fleischfondues. Reichlich
Olivenol indem Topfchen in derKiiche
erhitzen und auf den brennenden Re-
chaud setzen. Die Fleischwiirfel leicht
mit Salz und Pfeffer bestreuen. Jeder
Gast spiefft einen Fleischwiirfel auf
eine lange Fonduegabel und hilt die-
sen in das siedende Ol, bis er braun

ist. Grobgehackte Oliven, Gewlirz-
gurken und Zwiebeln sowie Senf-
friichte und Kapern auf einen Teller
fullen sowie einen ERIoffel von jeder
Mayonnaisensorte.  Die  fertigen
Fleischstiickchen in die Mayonnaise
tauchen und die Ubrigen Beilagen da-
zu essen. Weilbrot dazu reichen.

Krautermayonnaise

100 g Mayonnaise, 2 ERI6ffel Sahne,
2 feingehackte Schalotten, 1 ERIGffel
feingewiegte Krauter (Dill, Schnitt-
lauch, Kerbel, Petersilie), 1 ER]offel
feingeriebener Meerrettich.

Die Mayonnaise mit der Sahne ver-
rihren und die feingehackten Krauter
sowie den Meerrettich darunterzie-
hen.

Senfmayonnaise

7100 g Mayonnaise, 1 Teeloffel schar-
fer Senf, 4 ERBI6ffel geschlagene Sahne,
etwas Krauteressig, eine Prisc Salz
und Zucker.

Die Mayonnaise mit dem Senf und
der Sahne verrithren und mit Essig,
Salz und Zucker abschmecken.

Tomatenmayonnaise

100 g Mayonnaise, 3 ERI6ffel Sahne
oder Dosenmilch, 2 ERl6ffel Tomaten-
ketchup.

Die Mayonnaise mit der Sahne und
mit dem Tomatenketchup verriihren.
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MAYONNAISETIP VI

»Es weils ein jeder, wer’s auch, 7,
gesund und starkend ist das Ei« .. 4t
Wilhelm Busch und jede Hausfrau
wird aus vollem Herzen in sein Lob-
lied einstimmen. Ein ganzes Koch-
buch koénnte man mit Rezepten von
diesem appetitlichen Nahrungsmittel
fullen. Ein Hauptkapitel wiirden Eier
und Mayonnaise bilden. Die Mayon-
naise — selbst eine gelungene Schop-
fung aus Eiern und Ol — geht mit ge-
kochten Eiern eine késtliche Ge-
schmackssymbiose ein. Das reicht( )
den raffiniertesten Vorspeisen wuis
zum einfachen Abendessen. Was
schmeckt besser zu hartgekochten
Eiern — zu unseren bunten Oster-
eiern — als Mayonnaise. Sie kann mit
gehackten Krdutern, etwas Senf oder
ein wenig Tomatenketchup verandert
werden. Ein einfaches Eiersaldtle —
aus grobgehackten hartgekochten
Eiern und Mayonnaise bereitet — ist
ein appetitliches Abendessen, das we-
nig kostet und alle erfreut. Fiir uner-
wartete Gaste kénnen Sie in kirzester
Zeit eine verfuhrerische Eierplatte mit
Mayonnaise auf den Tisch zaubern,
denn frische Eier und Mayonnaise hat
ja jede gute Hausfrau im Haus. Las<en
Sie sich von unseren Rezepten zu. 1
paar neuen Eiergerichten mit Mayon-
naise anregen.

Gefiillte Schinkeneier
(Farbaufnahme Vorderseite)

8 hartgekochte Eier, 150 g gekochter
oder roher Schinken, 8 ERl6ffel Mayon-
naise, 1 Teeloffel Senf.



>  Eier schdlen und halbieren. Die
Eip-tbe herauslosen und mit einer
Gabel zerdrucken. Den Schinken fein
wiegen und mit den Eigelben, der
Mayonnaise und dem Senf verriihren.
Die Schinkencreme in einen Spritz-
beutel fullen und in die Eierhdlften
spritzen. Mit Schinkenstreifen gar-
nieren. An Stelle von Schinken kon-
nen Thunfisch oder Olsardinen ver-
wendet werden.

Tr—atenpilze
(Faroaufnahme Vorderseite)

8 hartgekochte Eier, 4 Tomaten, 700 g
Mayonnaise.

Die Eier schilen und am oberen und
unteren Ende abflachen. Die Tomaten
halbieren und mit einem Teeloffel
vorsichtig aushohlen. Mit etwas Ma-
yonnaise fillen und die Tomatenkap-
pen auf die Eier setzen. Die Tomaten
mit Tupfen von Mayonnaise garnieren.

Eier mit Mayonnaise
(Farbaufnahme Vorderseite)

4 hartgekochte Eier, 150 g Mayon-
naise, 2 ERl6ffel deutscher oder russi-
sd  Kaviar, Streifen von Raucherlachs
oder Paprika.

Die Eier schdlen und halbieren. Ent-
weder Mayonnaise aus der Tube ver-
wenden oder die Mayonnaise in einen
Spritzbeutel fiillen. Die Eier mit reich-
lich Mayonnaise garnieren und mit
einem Streifen von Kaviar belegen.
Schrig dariiber einen Streifen von
Raucherlachs oder Paprika legen.

Tomateneier im Nest
(Farbaufnahme Vorderseite)

4 hartgekochte Eier, 4 groBere To-
maten, 100 g Mayonnaise (aus der
Tube), 1 Glas Krebsschwinzchen oder
Krabben.

Die Eier schilen. Von den Tomaten
Deckelchen abschneiden und die
Friichte vorsichtig mit einem Teeloffel
aushohlen. Etwas Mayonnaise in die
Tomaten fillen und die Eier hinein-
setzen. Die Eier und den Rand der
Tomaten mit etwas Mayonnaise be-
spritzen.  Krebsschwianzchen oder
Krabben auf den Rand setzen.

Friihlingseier Monte Carlo
(Farbaufnahme Rickseite)

10 hartgekochte Eier, 250 g Mayon-
naise, 5 ERI6ffel Sahne oder Dosen-
milch, 3 EBl6ffel gehackte, junge Krau-
ter (Dill, Petersilie, Kerbel, Schnitt-
lauch), 1 Kopf griiner Salat, 300 g ro-
her oder gekochter Schinken.

Die Eier schilen und halbieren. Die
Mayonnaise mit der Sahne und den
Krautern vermischen. Eine Platte mit
den sorgfiltig gewaschenen und gut
abgetropften Salatbldttern auslegen
und die Eier darauflegen. Mit der
Mayonnaise libergiefen und miteinem
Kranz von wiirflig geschnittenem
Schinken einfassen.






