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Gefullte Eier mit Lachs

Das Rezept fur die geflllten Eier mit Lachs ist ein Hingucker auf jedem Party-Buffet. Die cremige
Fullung aus Eigelb, Frischkase und Kren harmoniert wunderbar mit Raucherlachs.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

10 Stk. Eier

10 Scheiben Ré&ucherlachs

150 g Doppelrahmfrischkase
3 TL Kren (Meerrettich, aus dem Glas)
1.5 EL Dijonsenf

2 EL Olivendl extra vergine

Salz

Pfeffer (weil3er)

Nach Belieben frische Krauter (DIl, Schnittlauch, etc.)

Zubereitung

1. Fur die gefullte Eier mit Lachs zuerst einen grof3en Topf mit Wasser zum Kochen bringen.
Die Eier hineingeben und etwa 9—10 Minuten hart kochen. Anschliel3end die Eier sofort kalt
abschrecken und vollstandig auskuhlen lassen.

2. Die Eier vorsichtig schélen, langs halbieren und die Eidotter herauslésen. Diese durch ein
feines Sieb in eine Schissel streichen — so wird die Fillung besonders cremig. Zum Eigelbe,
Frischkase, Kren, Senf, Olivendl, Salz und Pfeffer geben und alles mit dem Handmixer oder
Schneebesen zu einer glatten, luftigen Creme verrihren. Nach Geschmack nochmals
abschmecken.

3. Die Eier-Halften entweder mit einem Loffel oder mithilfe eines Spritzbeutels grof3ztigig mit der
Creme fullen. Den Raucherlachs in feine Streifen schneiden. Frische Krauter wie Dill,
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Schnittlauch oder Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die gefullten Eier mit Lachs und
Krautern garnieren und bis zum Servieren kuhl stellen.

Tipp

212


http://www.tcpdf.org

