


Bauernfrihstiick

Zutaten:

6 Eier

4 mittelgroRe Kartoffeln
2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

2 rote Paprika

Petersilie

Butterrapsol

Kartoffeln in Scheiben schneiden und in
Butterrapsdl anbraten, die gehackten
Zwiebeln dazugeben, die Paprika in Ringe
schneiden und alles zusammen braten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier grob verquirlen, salzen und
pfeffern und in die Pfanne gieRRen. Alles
zusammen stocken lassen. Zum Schluss
mit der grob gehackten Petersilie
bestreuen.

Tortilla de patatas
(spanien)

Zutaten:

8 Eier

200 ml Olivendl

6 mittelgroRe Kartoffeln
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

Petersilie

Zwiebel in Ringe, Kartoffeln in Scheiben
schneiden. Zusammen im heifen Ol in
einer groBen Pfanne kurz anbraten und auf
kleiner Hitze diinsten, bis die Kartoffeln gar
sind.

Die Eier in einer gro3en Schiissel
verquirlen, mit Salz und Pfeffer gut wiirzen.
Die Kartoffeln abgieRen, Ol auffangen.
Dann die Kartoffeln in die Eier geben und
untermischen. Das Ol wieder in der Pfanne
erhitzen, die Kartoffel-Ei-Masse dazugeben
und stocken lassen. Die Tortilla von beiden
Seiten goldbraun braten.

In Spanien wird die Tortilla mit in wenig
Petersilie garniert und lauwarm gegessen.

Shatshuka (Nordafrika)

Zutaten:

4 Eier

1 kg Tomaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
2 rote Paprika
Olivendl
Kreuzkiimmel
Garam Masala
Zucker

Zimt

Salz, Pfeffer
Koriander oder Petersilie

Zerkleinerte Zwiebeln, Knoblauch und
Kreuzkiimmel im heilen Olivendl in einer
groRen Pfanne anbraten. In Stlicke
geschnittene Tomaten dazugeben. Wenn
die Tomaten fast gar sind, mit Garam
Masala, Zucker, Zimt, Salz und Pfeffer
abschmecken

Die Eier am Pfannenrand aufschlagen und
vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Das
Eiweil} stocken lassen.

Mit Koriander oder Petersilie bestreuen
und mit Vollkornbrot oder Humus
servieren.



Tiramisu mal anders

Zutaten:

6 Eigelb

120 g Puderzucker

5 ml Rum

400 g geschlagene Sahne
Loffelbiskuits

kalter Espresso
Kakaopulver

Eigelb und Puderzucker schaumig
schlagen. Rum und die Sahne unterheben.
Auflaufform mit Loffelbiskuits auslegen
und mit dem Espresso trédnken. 3/4 der
Eigelb-Sahne-Masse auf die Loffelbiskuits
streichen. Eine weitere Schicht getrankter
Loffelbiskuits auflegen und mit der
restlichen Masse bestreichen. Mit
Kakaopulver bestauben. In den
Kihlschrank stellen.

Kirschmichel

Zutaten:

5 Eier

500 g Schattenmorellen
120 g Mandelgries

250 g Toastbrot in Wiirfeln
250 ml Milch

1 kleine Zitrone

175 g Zucker

5 ml Kirschwasser

125 g weiche Butter

1 Prise Salz
Puderzucker

Eigelb und Eiweil} trennen. Brotwiirfel in
Milch einweichen. Zitronenzesten, Eigelb,
Zucker, Salz Kirschwasser und Butter in
einer Kiichenmaschine gut mixen. Eiweill
mit Zucker zu Schnee schlagen und unter
die Masse heben. Kirschen in einer
gebutterten und melierten Backform
verteilen, den Teig dariiber gieRen und 30
min bei 180 °C backen. Mit Puderzucker
bestreuen und warm genieBen.

Blaubeer-Gratin

Zutaten:

500 g Blaubeeren

1/2 1 Wasser

300 g Zucker

Saft und Zesten von einer Zitrone
Pfeffer

2 Zimstangen

1 Vanilleschote

Kardamon, gemahlen

brauner Zucker

Minze und Puderzucker zur Dekoration

Zutaten fiir die Creme:

4 Eier

4 Eigelb

100 ml Zitronensaft
Schale von 2 Bio-Zitronen
150 g Zucker

175 g weiche Butter

Wasser mit Zitronensaft, Zucker und
Gewiirzen 2 min aufkochen. Blaubeeren
zufiigen und abgedeckt zur Seite stellen,
30 min ziehen lassen. Fiir die Creme alle
Zutaten auler Butter im Wasserbad (ca.
60°C) riihren bis sie cremig ist. Die weiche
Butter unterriihren bevor die Creme
erkaltet ist. Blaubeeren auf Teller verteilen,
Creme draufgeben, mit etwas braunem
Zucker uiberstreuen. Unter dem Grill
tiberbacken. Mit Puderzucker bestreuen.



Marmorkuchen

Zutaten:

4 Eier

200 g weiche Butter
100 g Puderzucker
Abrieb einer Bio-Zitrone
1 Prise Salz

1 Vanilleschote

100 g Zucker

230 g Mehl

15 g Kakaopulver

2 EL Rum

Butter, Puderzucker, Zitronenschale,
Vanillemark, Salz schaumig schlagen. Eier
trennen, Eigelbe unterriihren. Eiweille mit
Zucker steif schlagen. Eischnee und Mehl
unter die Buttermasse ziehen. 1/3 des
Teigs mit Kakaopulver und Rum
vermischen. Gugelhupfform (@ 20 cm)
ausfetten und mit Mehl bestauben. Hellen
und dunklen Teig abwechselnd in die Form
geben und leicht untereinander ziehen. Im
vorgeheizten Ofen bei 160 Grad 60 min
backen. Aus der Form stiirzen und mit
etwas Puderzucker bestauben.

Blaubeeren-Ricotta-Torte

Zutaten:

3 Eier

200 g Mehl

170 g Zucker

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

400 g Ricotta

120 g geschmolzene Butter
500 g Blaubeeren

30 g Zucker

3 EL Zitronensaft
gemahlener Sternanis
200 g Mascarpone
150 ml Sahne

Mehl, Zucker, Backpulver, Salz mischen.
Eier, Vanillemark, Ricotta in einer zweiten
Schiissel mischen. Beides
zusammenriihren, geschmolzene Butter
untermischen. 150 g der Blaubeeren
unterheben. Alles in eine gefettete und mit
Backpapier ausgekleidete Springform
fiillen und im vorgeheizten Ofen bei 170
Grad 60 min backen.

150 g der Blaubeeren, Zucker, Zitronensaft
und eine grofRe Prise Sternanis aufkochen
und 5 min kécheln lassen, fein
durchsieben und kalt werden lassen. Mit
Mascarpone und Sahne steif schlagen.
Masse auf den Tortenboden streichen und
die restlichen Blaubeeren darauf verteilen.

Kokos-Schokoladen-
Kuchen

Zutaten:

5 Eier

800 g weiche Butter

250 g Zucker

80 g Kokosraspel

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

180 g gemahlene Mandeln
60 g Schokolade 70 % in Stlickchen
25 g Zucker

25 g Glukosesirup

1 Packchen Vanillezucker
25 g weiche Butter

Springform (@ 23 cm) ausfetten und mit
Backpapier auskleiden. Butter, Zucker,
Kokosraspeln, Vanillemark, Salz
aufschlagen. Eier hinzufiigen und
griindlich riihren. Gemahlene Mandeln
hinzugeben. Masse in Springform geben
und ca. 50 min bei 180 Grad im
vorgeheizten Backofen backen. Kuchen
herausnehmen, wenn die Oberseite
goldbraun ist. Nach dem Abkiihlen auf ein
Gitter stiirzen. Schokoladenstiickchen in
einen Topf geben. Zucker, Vanillezucker
und Glukosesirup in einem anderen Topf
bei mittlerer Hitze verriihren. Wenn der
Zucker geschmolzen ist, zum Kochen
bringen, 7 min weiterkochen lassen, bis die
Masse goldgelb ist. Vom Herd nehmen
und 3 EL Wasser hinzugeben. Die erstarrte
Masse wieder erwarmen und unter
standigem Rihren aufldsen. Vom Herd
nehmen und ber die
Schokoladenstiickchen gieRen, die Butter
unterriihren und diese Masse Uiber den
Kuchen gieBen, so dass sie an den
Réndern hinunterlauft.



Schokoladenkuchen mit
Vanillesauce

Zutaten fiir ca. 6 Personen:
4 Eier

200 g Zartbitterschokolade
200 g Butter

120 g Zucker

30 g gemahlene Mandeln
60 g Mehl

1 Vanilleschote
1/4 1 Milch

5 Eigelbe*

50 g Zucker

Kleingehackte Schokolade und Butter
langsam in einem Topf unter Riihren
schmelzen lassen, etwas abkiihlen lassen.
Eier und Zucker schaumig schlagen, unter
die Schokobutter riihren.

Mandeln und Mehl mischen und
unterheben. In eine Springform geben,
glatt streichen. 20 min bei 180 Grad in
vorgeheiztem Backofen backen.

Das Mark aus der Vanilleschote schaben,
zusammen mit der Schote in der Milch
aufkochen, danach die Schote entfernen.
In einem Topf etwas Wasser aufkochen
und leicht abkiihlen lassen, bis es nur noch
leicht siedet. Eigelbe, Zucker und
Vanillemilch in einer Schiissel geben und
im Wasserbad cremig schlagen. Nun die
Schissel in ein eisgekiihltes Wasserbad
stellen und so lange schlagen, bis die
Masse etwas abgekiihlt ist.

Den Kuchen noch lauwarm aus der Form
I6sen, in Scheiben schneiden und mit der
Vanillesauce servieren.

Mandelparfait

Zutaten fir ca. 6 Personen:

7 Eigelbe*

150 g Amarettini (ital. Mandelkekse)
40 ml Marsala (ital. StiBwein)

120 g Puderzucker

1 Vanilleschote

6 EL Amaretto (ital. Mandellikor)
500 g Sahne

Mandelkekse grob zerbrdseln, 1/3 davon
mit SiBwein betraufeln. Das Mark aus der
Vanilleschote schaben, zusammen mit der
Schote in der Milch aufkochen, danach die
Schote entfernen.

In einem Topf etwas Wasser aufkochen
und leicht abkiihlen lassen, bis es nur noch
leicht siedet. Eigelbe, Zucker und
Vanillemilch in einer Schiissel geben und
im Wasserbad cremig schlagen. Dann vom
Topf nehmen und schlagen, bis die Masse
erkaltet ist. Die eingeweichten
Mandelkekse und den Amaretto
unterriihren. Die Sahne steif schlagen und
1/3 davon unterriihren, den Rest
loffelweise leicht unterheben.

Die Parfaitmasse und die eingeweichten
Mandelkeksbroseln in 6 Glaser schichten.
In der Tiefkiihle Gber Nacht gefrieren.

20 min vor dem Servieren herausnehmen.
Lecker mit frischen oder marinierten
Friichten.

Brioche

Zutaten:

5 Eier

500 g Mehl

50 g Zucker

65 ml Milch

35 g Hefe

250 g weiche Butter
10 g Salz

Alle Zutaten zusammenriihren und kneten
bis eine homogene Masse entsteht, die
leicht klebt. Runde Ballchen formen, je ca.
50 g, und in gefetteten kleinen Formen an
einem warmen Ort bis zur doppelten GroRe
aufgehen lassen. Mit verdiinntem Eigelb
bestreichen und bei 170 Grad 7-10 min
backen. Sofort aus der Form stiirzen.
Natiirlich kann man den Teig auch in einer
Kastenform als kleines Brot backen.
Typisch franzésisch zum Friihstiick mit
Konfitire.

* Mit den (brig bleibenden Eiweillen kann
man leckere Baisers backen. (Rezept im
nachsten Monat)



Nudelteig

Zutaten fir 4 Personen:
4 Eier

1 Eiweil}

250 g Hartweizengrie
150 g Mehl

Mehl sieben und mit Gries
mischen. In die Mitte eine
Mulde driicken und die Eier
hineingeben. Etwas Salz
hinzufiigen. Alles kneten und
zu einer Kugel formen. In
Frischhaltefolie 1 std in den
Kiihlschrank legen.
Nudelteig halbieren und mit
Gries bestreuen. Mit der
Nudelmaschine zu diinnen
Bahnen rollen.

Es gibt eine Vielzahl von
Saucen und Fiillungen, die zu
diesen Nudeln passen.

Papardelle

Die Teigbahnen mit dem
Messer in beliebig breite
Nudeln schneiden, zu Nestern
formen und auf Backpapier
setzen.

In kochendem Salzwasser
bissfest (al dente) garen, am
besten zwischendurch
kontrollieren.

Ravioli

Eine Teigbahn auslegen. Je
einen TL der Fiillung in
einigem Abstand darauf
setzen. Die Zwischenrdume
mit verquirltem Eiweil}
bestreichen und eine weitere
Teigbahn darauf legen. Gut
andriicken, damit keine Luft
zwischen den Teigbahnen
bleibt. Mit einem runden
Ausstecher ausstechen oder
mit einem Messer in eckige
Formen schneiden. Auf mit
Mehl bestéaubtes Backpapier
legen.

In kochendem Salzwasser
bissfest (al dente) garen, am
besten zwischendurch
kontrollieren.

Tortellini

Kreise von mindestens 8 cm
aus den Teigbahnen
ausstechen, Einen TL der
Fillung in die Mitte setzen.
AuBenrander mit verquirltem
Eiweil bestreichen und die
Kreise iiber die Mitte
zusammenklappen. Gut
andriicken, damit keine Luft
zwischen den Teigbahnen
bleibt. Dann die beiden Enden
zusammendriicken. Auf mit
Mehl bestédubtes Backpapier
legen.

In kochendem Salzwasser
bissfest (al dente) garen, am
besten zwischendurch
kontrollieren.



Kaiserschmarrn

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Eier

30 g Rosinen, in Rum getrankt
30 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
370 ml Milch

50 g Butter

125 g Mehl

Puderzucker, Salz

Eigelb und Eiweil} trennen. Eiweill mit
Vanillezucker sehr steif schlagen. Eigelb,
Zucker und Salz schaumig schlagen. Milch
und nach und nach Mehl unterriihren.
Rosinen und das geschlagene Eiweil} unter
den Teig heben. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Teig dazugeben und bei kleiner
Hitze braten, bis Unterseite gebraunt ist.
Wenden bis alles leicht angebraten ist,
dabei zerreilen. Mit Puderzucker
bestreuen ud auf Tellern anrichten. Als
Beilage Zwetschgenkompott.

Crema Catalana

Zutaten fir 4 Personen:

6 Eigelb

50 g Speisestérke

50 g Zucker

4 EL Zucker zum Bestreuen

750 ml Milch

abgeriebene Schale einer 1/2 Zitrone

Speisestéarke in 150 ml Milch auflésen.
Eigelb und Zucker schaumig schlagen.
Starkemilch dazugeben und verriihren. Die
ibrige Milch mit der Zitronenschale
aufkochen und unter Rihren heill zum
Eigelb gieBen. Auf mittlerer Hitze so lange
rihren, bis die Stérke bindet und eine
Creme entsteht. Kurz vor dem Kochen vom
Herd nehmen und in ein kaltes Wasserbad
stellen. In 4 Schalen aufteilen und
abkiihlen lassen. Mit je einem Essloffel
Zucker bestreuen und mit dem
Bunsenbrenner karamellisieren.

Salzburger Nockerin

Zutaten fiir 4 Personen:

5 Eiweil}

3 Eigelb

170 g Zucker

Mark von 2 Vanilleschoten
30 g Speisestarke

20 g Mehl

80 ml Milch

30 g Butter

1 Prise Salz

Eiweill mit Salz schlagen, nach und nach
den Zucker einstreuen und schlagen, bis
Eischnee fest ist. Eigelb mit Starke und
Mark von einer Vanilleschote glattriihren.
1/3 vom Eischnee unterheben und das
Mehl darauf sieben. Den restlichen
Eischnee vorsichtig darunter heben.
Backofen auf 200 Grad erhitzen. In einem
Topf Milch mit Butter und dem restlichen
Vanillemark erhitzen und in eine feuerfeste
Form geben. Die Nockerlnmasse in drei
Stiicke teilen und nebeneinander
hineinlegen. Im Backofen 15-20 min
backen. Schmeckt gut mit Fruchtsauce.



Crispelle mit Spinat

Zutaten fiir 4 Personen:

Fir den Teig:

2 Eier

125 g Mehl

1/4 1 Milch

20 g geschmolzene Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 Eier

500 g Blattspinat

200 g abgetropften Sahnequark
100 g geriebener Parmesan
1/4 1 Schlagsahne

20 g Butterschmalz,

Salz, Pfeffer

Teig rithren, 1 Std ruhen lassen. Spinat in
Topf unter Hitze zusammenfallen lassen,
abgielen, gut auspressen, fein plrieren,
mit Quark, 2 EL Parmesan, Eiern, Salz und
Pfeffer mischen. Pfanne 18 cm @ mit
Schmalz ausfetten und 8 Crispelle backen.
Mit Spinatfarce bestreichen, aufrollen, in
ausgefettete feuerfeste Form legen. Sahne
und den restlichen Parmesan
dariibergieRen. Bei 250 Grad 15-20 min
backen.

Setzeier in Tomatensauce

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Eier

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 grofRe Dosen Tomaten (a 850 g)
4 EL Olivenol

Lorbeerblatt

1 TL Oregano

Salz, Pfeffer, Zucker

In groRer Pfanne gehackte Zwiebeln und
Knoblauch andiinsten. Tomaten durch ein
Sieb dazu streichen, Lorbeer dazu geben.
Bei mittlerer Hitze dick einkochen. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano wiirzen.
Mulden in die Tomatensauce driicken und
Eier hineingleiten lassen. Im Backofen bei
180 Grad 10-15 min stocken lassen.

Mit frischem Brot servieren.

Zucchini-Eierkuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

6 Eier

3 Stengel Majoran

1 Bund glatte Petersilie

600 g feste Zucchini

2 EL Mehl

6 EL Olivendl

4 EL Milch

1 EL Pecorino

Salz, Pfeffer, Fett fir die Form

Zucchini putzen und in Scheiben
schneiden, in Mehl wenden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Zucchini von beiden
Seiten goldbraun braten. Eier mit Milch und
Ké&se verquirlen, salzen und pfeffern, die
gehackten Krduter dazugeben. Eine
feuerfeste Form ausfetten,
Zucchinischeiben hineinschichten und mit
der Eier-Milch libergiefRen.

Im Backofen bei 250 Grad 20 min backen.



Eierpunsch

Zutaten fir 4 Glaser:
4 Eier

75 g Zucker

1/2 TL Zimt

1/2 Vanilleschote
1/2 Zitrone

3 EL Rum

375 ml Weiwein

Eier trennen. Eigelbe in eine Schiissel
geben, Zucker, Zimt und Zitronensaft
hinzufiigen und 10 min schaumig
schlagen. In einen groBen Topf geben,
Rum und WeilRwein dazugieRen. Bei kleiner
Flamme langsam erwérmen (nicht tiber 65
Grad, da sonst das Ei gerinnt). Vom Herd
nehmen und noch etwas weiter schlagen.

Eierlikor

Zutaten fir 8 Glaser:
4 Eier

2 EL Zucker

6 EL Sahne

2 — 3 EL Brandy

Eier trennen. Eigelbe und Zucker in einer
Schiissel schaumig schlagen. Die kalte
Sahne und den Brandy unterriihren.
Prost!

Zabaione

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Eier

60 g Zucker

9 cl Marsala (stiditalienischer
Dessertwein)

Eier trennen. Eigelbe und Zucker in eine
Schiissel geben. In einem gréReren Topf
heiBes Wasser zum Kochen bringen, die
Schiissel einhdngen, den Marsala zugeben
und liber dem heiRen Wasserbad mit
einem Schneebesen schaumig
aufschlagen. Schiissel vom Wasserbad
nehmen und eine Zeit lang weiterschlagen,
damit die Zabaione nicht stockt.
Schmeckt sehr gut mit frischen Friichten,
z.B. Erdbeeren.



Eiersalat

Zutaten fir 4 Personen:
9 Eier

3 Kartoffeln

Salz

2 Apfel (z. B. Braeburn)
3 EL Zitronensaft

2 Stangen Staudensellerie mit Griin
50 g Walnusskerne

6 EL Salatmayonnaise
250 g Sahnejoghurt
Cayennepfeffer

Zucker

Gartenkresse

Kartoffeln garen, pellen, abkiihlen lassen
und in Wiirfel schneiden. Eier hart kochen
und 8 Eier grob wiirfeln. Apfel schlen, in
diinne Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft vermischen. Sellerie mit Griin
in diinne Scheiben schneiden.
Walnusskerne zerdriicken.

Mayonnaise, Joghurt, Pfeffer, Zucker, Salz
und 75 ml kaltes Wasser verriihren.
Kartoffel- und Eierwiirfel, 3/4 der
Walniisse, Apfel- und Selleriescheiben
vorsichtig in die Sauce riihren.

Das verbliebene Ei halbieren und den Salat
damit garnieren, mit Kresse und den
restlichen Walniissen bestreuen.

Kdsekuchen

Zutaten fir den Teig:

1Ei

150 g Mehl

1/2 TL Backpulver

70 g Zucker

1 P&ackchen Vanillezucker
70 g Butter

Salz

Zutaten fir die Fullung:

3 Eier

750 g Magerquark

150 g Zucker

Abrieb einer Zitrone

1/4 | Milch

1 Péackchen Vanillepuddingpulver
2 Packchen Vanillezucker
Salz

Zutaten fiir den Teig kneten, Kugel formen,
in Folie einwickeln und 30 min kiihl stellen.
2/3 des Teigs auf den Boden einer
eingefetteten Springform auslegen, den
Rest zu einer Rolle formen, an den Rand
der Springform legen und mit den Fingern
zu einem Rand formen. Den Teigboden mit
einer Gabel einige Male einstechen und 15
min bei 175 Grad backen.

3 Eier trennen, 2 1/2 Eigelbe mit Quark,
Zucker, Vanillezucker, Puddingpulver und
Salz schaumig riihren, Milch und
Zitronenabrieb langsam dazugeben.
Eiweile steif schlagen, vorsichtig
unterheben, auf den Teigboden geben und
glatt streichen. Das 1/2 Eigelb mit 1 EL
Milch verriihren, den Kuchen damit
bestreichen und 60-70 min bei 150 Grad
backen.

SuRe Eierpfannkuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

5 Eier

100 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

1/4 1 Milch

je 1 Messerspitze Salz und Backpulver
etwas Fett zum Braten

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen. Mich einriihren. Salz, Backpulver
und Mehl vermischen und nach und nach
unterrihren.

In eine beschichtete Pfanne groRziigig Fett
geben, erhitzen und jeweils eine
Suppenkelle des Teigs in der Pfanne
verteilen. Wenn die Oberflache stockt,
wenden und die Unterseite fest werden
lassen.

Schmeckt sehr gut mit Marmelade, Sahne
oder frischen Friichten und Puderzucker.



Solei

10 Eier

4 EL Satz

2 TL weile Pfefferkorner
3 Knoblauchzehen

Alle Zutaten in 1 Liter Wasser aufkochen
und 5 min kochen lassen.

Die Eier mit der Flissigkeit in ein
Einmachglas geben. Die attraktive Farbung
kann man mit der Zugabe von Rote Beete-
Saft erreichen. Gekiihlt sind die Eier im
Glas mehr als einen Monat haltbar.

Apfelpfannkuchen mit
Speck

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Eier

240 g Mehl

1/2 1 Milch

7 EL Zucker

150 g Butter

4 EL Pflanzendl

2 Apfel

12 Scheiben Friihstiicksspeck

Mehl, 3 EL Zucker und 1/4 | Milch mit
einem Schneebesen glatt riihren. Den Rest
der Milch und die Eier nach und nach
unterriihren. Butter in kleinem Topfchen so
lange erhitzen, bis sie goldgelb ist
(Nussbutter) und langsam in den Teich
riihren.

Die geschélten und entkernten Apfel in
diinne Scheiben schneiden.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, 1/4 des
Teigs gleichmaBig darin verteilen. 1/4 der
Apfelscheiben in den noch fliissigen Teig
driicken, mit 1 EL Zucker bestreuen.
Wenden und auf der Apfelseite noch ca. 2
min braten. Den Speck kross rosten und
den fertigen Pfannkuchen damit belegen.
Mit Ahornsirup begossen wird daraus ein
typisch amerikanisches Friihstiick.

Italienische Frittata

Zutaten fiir 4 Personen:

5 Eier

200 g Zucchini

1 Prise gemahlenen Fenchelsamen

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

5 EL Olivendl

4 EL Aioli

grob gemahlenen schwarzen Pfeffer, Salz

Eier in einer Schiissel mit 1 Prise Salz und
dem Fenchelsamen mit einer Gabel
verschlagen. Zucchini und Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden,
Rosmarinnadeln grob schneiden. In einer
Pfanne in heiRem Olivendl Knoblauch
goldgelb anschwitzen, Zucchini und
Rosmarin hinzugeben und 5 min leicht
anbraten. Mit den verschlagenen Eiern
bedecken und 1/2 min in der Pfanne
erhitzen.

Bei 180 °C im Backofen 8—10 min backen,
bis die Frittata aufgegangen und goldgelb
ist. Danach auf eine Brett stiirzen,
abkiihlen lassen, in 2 cm dicke Stiicke
schneiden. Mit Aioli und schwarzem
Pfeffer bestreut servieren.



Kartoffel-Eier-Kuchen

Zutaten fiir 2 Personen:

3 Eier

400 g mehlig kochende Kartoffeln
1/2 Zwiebel

1/2 Bund Petersilie

1 EL Butter

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln schalen, waschen, in kleine
Stiicke schneiden und 10 min fast gar
kochen.

Zwiebel schilen und wiirfeln, Petersilie
klein hacken, Zwiebel in heilRer Butter
glasig andiinsten und Petersilie
untermischen, abkiihlen lassen.

Eier und Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und unter die Zwiebel
heben.

Kartoffeln unter Eier-Mischung riihren
und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(Umluft 160 °C; Gas: Stufe 2-3) etwa

15 min stocken lassen.

Kdse-Omelett

Zutaten fiir 2 Personen:

6 Eier

50 g Bergkése (z. B. Gruyére)
Salz, Pfeffer

1ELOI

1 EL Butter

Kése reiben, Eier in eine Schiissel geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kraftig mit
einer Gabel verquirlen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Verquirlte Eier zugeben und bei mittlerer
Hitze leicht stocken lassen. Mit einem
Schaber einige Male zusammenschieben
und 2-3 min bei mittlerer Hitze stocken
lassen. Mit Kése bestreuen und den Kéase
schmelzen lassen. Das Omelette zur
Halfte Giberklappen und 1-2 min zu Ende
garen.

Man kann das Omelett fiillen, z.B. mit
Champignons oder Tomaten.

Senf-Eier

Zutaten fir 2 Personen:
4 Eier (KI. M)

2 El Butter

1% EL Mehl

300 ml Gemiisebriihe
50 ml Schlagsahne

1 TL grober Senf

3 TL scharfer Senf
Zucker

% Bund Gartenkresse

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl
zugeben und unter Riihren bei mittlerer
Hitze aufschdaumen lassen. Gemiisebriihe
und Schlagsahne nach und nach einrihren,
aufkochen und bei milder Hitze 15 min
unter gelegentlichem Riihren kdcheln
lassen.

Eier 6 min kochen, abschrecken und
schalen.

Die Sauce mit Senf, Salz und einer Prise
Zucker wiirzen (nicht mehr aufkochen
lassen!). Die Eier in die Sauce geben und
kurz erwarmen. Mit der Gartenkresse
bestreuen.

Dazu passen Salzkartoffeln.





