Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Ostereier farben mal ganz anders...

Gefarbte Ostereier...

Statt die Schalen der Eier zu farben, kénnen die gekochten und geschalten Eier in farbige Wiirzflissigkeit
eingelegt werden. Das farbt mit kdstlichem Aroma die Ostereier. Als Einlegefliissigkeit eignen sich rote
Beetesaft, Krauterwasser, Kurkumatee, Karottensaft oder Rotkrautsaft. Einfach Giber Nacht mit der Flissigkeit
in einen Gefrierbeute legen. Am nachsten Tag konnen die Eier abgetrocknet und halbiert werden. Die
Einlegefllssigkeit eignet sich flir Salatdressings oder fiir Suppen.

Hier unser Rezept fiir ,Gefarbte Ostereier mal ganz anders*:

Zutaten
Fiir 10 Eier bzw. 20 Halften:

10 Eier

0,25 | Rote Beetesaft
Salz, Pfeffer, Paprika
3 El Senf

50 g weiche Butter
Dill


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2020/03/Eier.jpg

e Extra: Salat oder frische Krauter zum Servieren

Zubereitung

Die Eier in einem Topf mit Wasser bedecken und erhitzen. Ca. 10 Minuten sanft kdcheln, dann abgieRen und
kalt abschrecken.

Die Eier pellen und in einen Gefrierbeutel geben. Mit rote Beetesaft bedecken und den Beutel verschlief3en. In
einer Schussel tber Nacht im Kuhlschrank kihlen.

Am nachsten Tag die Eier aus dem Saft nehmen und abtropfen lassen. Tipp: Den Beetsaft fiir eine Suppe
verwenden.

Die Eier langs halbieren und die Eigelbe herausloffeln. Nun die Eigelbe mit Senf, Butter, Salz, Pfeffer, Paprika
und fein geschnittenen Krautern vermischen.

Mit einem Spritzbeutel oder einem Teelo6ffel in die Eierhalften fillen.

Die gefiillten Eierhalften auf Salatblatter, Gurkenscheiben, Radieschen und Krautern servieren.



