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FRISCHKASE-EIER
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ﬂ 6 Portionen

NAHRWERTE (pro Eihalfte)

kcal 71
Protein 4,75g
Fett 550¢g
Carbs 0,67g
Zucker 0,18 ¢
ZUTATEN
[] 6 Eier [] 1EL Senf
[] % TL Salz [] 2 EL Creme fraiche
[] 1 Prise Pfeffer [] % Bund Schnittlauch
[] 100 g Frischkase (light) [] 1 Prise Paprikapulver (edelsiR)
WERKZEUG / KUCHENMATERIAL
1 Kichenwaage 1 Spritzbeutel
1 Topf 1 Schneidebrett
1 Essloffel (EL) 1 Messer
1 Teeloffel (TL) 1 Schussel

@ = Arbeitszeit ﬁ, = Koch- / Backzeit 6) = Kiihlzeit @ = Geh- / Ruhezeit




ZUBEREITUNG

FRISCHKASE-EIER
fllle den Topf mit ausreichend Leitungswasser und
bringe dieses zum Kochen
koche die Eier fiir ca. 8 Minuten

nehme die Eier heraus und schrecke sie mit kaltem
Wasser ab

lasse die Eier auskiihlen (ca. 15 Minuten)

wasche den Schnittlauch und schneide diesen klein

gebe in der Zwischenzeit den Frischkase, Senf, Pfeffer, die Creme fraiche, das Salz in die Schissel
schdle die Eier und halbiere sie der Lange nach

|6ffle das Eigelb aus den Eier und gebe es in die Schiissel zur Creme

verrihre alles zu einer gleichmaRigen Masse

fllle die fertige Creme in einen Spritzbeutel (geht natirlich auch mit einem Loffel, ist aber schwerer)

lege die Eierhalften auf einen Teller und fiille diese mit Hilfe des Spritzbeutels mit der Creme

OO0 obdgodu

dekoriere alles, indem du das Paprikapulver und den Schnittlauch tber die gefiillten Eier streust

mehr leckere Rezepte zum Nachmachen findest du unter www.planlos-touren.de




