,Nach Ostern'bleiben \nele hart gekochte Eier uibrig. Sp tz nkoc

Kuche inseinem Saarner Restaurant ausprobtert

Von Margitta Uibrich’t

Ostern ist angerolit. Und da-
it das Fest auch das Ge!~
be vom Ei wird, ,servieren”
wir ein paar praktische
“Tipps und Wxssenswertes i
rund ums Ei

Vornweg. Das Ratsel obnun
das Huhn ode ,das Fizuerstda
war; kannan dieser Stelle eben-

‘so wenig gelost werden, wie die

Frage nach der fachgerechten
Entfernung der Schale eines
Frithstiickeis.” Da spaltet sich
die Bevolkerung in zwel Half-
ten-inEierkopferund Schalen-
puler. '

Bei dieser Eierei tre1ben Pro-
fis den Frithstiickskult mit ei-
neém Eierschalensolibruchstel-
lenverursacher auf die Spitze.
Das Gerit fixiert die Stelle; an

Hochwertige Lebensmlttel, :
Miillschlucker satt machen.
Dariiber lachen ja dle Huhner

, g '
Spltzenko chmitderwohlgroR

ten Kochschule im Ruhrgebiet,

zeigte schon bei TV-Shows wie

chduelly was er auf der .

40- ]ahrlge spez1e11 fiir WAZ‘,"

Leser zwei Rezepte miit

gebliebenen Ostereiern ausge-

tiiftelt. ,Eigentlich verwende

ich keme hart gekochten Eierin

meiner Kiiche”, sagt Peter Hen-
zek: ,;Aber ich sehe hier ¢ ine
Herausforderung, etwas daraus

zu machen.” Und gemacht hat
 erwas: Gefiillte Eier mit Sardel-

len und als exotisch-asiatische

TAUSENDJAHRI

EEIER

M emgelegtem !ngwer

Zutaten: 4 Hihnereier hart
gekocht, . 300g - -Ingwer

men in Sake eingelegt, 1 rote
Chilischote, 600 ml Essig,

wirzmischung. :
Zubereitung: 1. Eier scha~
len und vierteln. 2.-ingwer in
- diinne Scheiben schneiden
‘und-in"Salz einlegen. Dann

, ~men dazugeben. Erneut auf- -
(frisch); 2 chinesische Pfiau-

150 g Zucker Salz, Miso- Ge-

trocken tupfen und beuselte 5
stellen. 3. Essig und Zucker
aufkochen. Die sauren Pflau-

kochen lassen; vom Herd
nehmen. Abklhlen lassen
und Ingwer; Salz, Miso und
Chilischote zugeben.” -
Ziehen lassen, bis sichder
Ingwer leicht rotlich verfarbt.
Auf einer Servierplatte’ zu-
sammen - mit den’ Elern an-
nchten

der sich das Ei am besten auf-
schlagen ldsstund perforiert die
Schale, die dann nicht mehr
yerbrockeln kann. '

Eiklat ist schon jetzt, dass
rach Ostern wieder viele Ei-
veiR-, Vitamin-, Mineralstoff-
nd Cholesterin-Bomben, also

Ei, Ei: Peter Henzek zeigt,
3 er auf der Pfanne hat: -

Variante die Tausendjéhrigen
Eier {Rezepte s. Kisten).
Fastsoaltwie die Menschheit
selbst ist die Tradition, an Os-
tern Eier zu verschenken. In

“diesem Brauch wurzelt sowohl

die heidnische Vorstellung von
der Wiedergeburt; als auch der
christliche Glaube an- Wieder-
auferstehung. Das Férben und
Verzieren zihlt zu den dltesten

Volkskiinsten. Je reicher die
. Verzierungen,; umso wertvoller
“waren die Eier. Vxelfaltlg smd ,

die Methoden.
Wer zu Ostern nicht nur 510

selbst, sondern auch die Eier

schon in Schale werfenwill, der
karin getrost zu den Farben in

- den Laden greifen. ,Ostereier-

Farben sind unbedenklich, seit

ein

Groth 'von der Verbraucher-
zentrale: , Heute handeltessich

um Lebensmittelfarben, wie sie-

auch zur SiiRigkeitenherstel-

lung verwendet werden und so

gesundheitsschadlicher
Farbstoff darin vor Jahren ver-
~boten wordenist”,sagt Susanne

Peter He zek hat speznel! fir die WAZ-Leser zwei Rezepte in der

 und einer Stund Dabei wer-

den die Zusatze aus der Natur‘
mit ins Kochwasser gegeben.

Fiir rote Eier wird der Saft’

von Roten Beten mit €inem gu
ten Schuss Essig vermischt. Di

Eierschalensolibruchstelien-
verursacher.  WAZ-Bild: Otto

Saure sorgt dafiir, dasé'Sich die
Fettschicht auf der Schale lost

~tenlos:

-"Nacheinander miissen die Mit-

WAZ-BxId Andreas Kohrmg

kochen Ubngen smd harte
Ostereier bei Zimmertempera-
tuz bis ca. drei Wochen haltbat:
Vorausgesetzt, dass sie keine
RISSC haben und frisch waren:
Verwitrend sind die Anga-
ben auf den Verpackungen”,
weil ‘Susanne Groth: Eeshalb

 bietet die Verbraucherzentrale

einen Elerfnsche Mes’?er kos- -

an’ Forum,
2 32025). De Selbsttest funk-
tioniertso: Frische Eiermachen
beim Schiitteln kein Gerausch
und sinkenin einem Glas Was-
ser mit einem Teeloffel Salzzu
Boden. ,

“Die runden Kosthchkelten
sind nicht nur zum Essen, Ver-
schenken und zu Deko-Zwe:-
¢ken da; sondern kommen bei
Osterspielen so richtig ins Rol-
len. Beim ,,Txtschen” beispiels-
weise wird ein Osterel mit der
spitzen Seite aufein anderes ge-
schlagen. Gewonnen -hat der,

~dessen Ei heil geblieben ist. Der '

Verlierer muss seins abgeben.
‘Das FEierrollen geht so dhn-

lich wie Boccia und man kann

es auch gut drauRen spielen.
Dabei wird ein Ei weg gerollt.

spieler versuchen, mit ihren Ei-
ern/dém ersten Eif so nahe'wie
moghch ziwkommen. Der Ge-
winner erhilt alle Eler, dieim
Spiel sind:

Kmfﬂiger ist das ,,El am
Berg”: Aufeinem Tisch wird ein
Kleiner BergausMehloder Salz
angehduft, darauf kommt das
Ei. Die umn den Tisch herum sit-
zenden - Mitspieler . nehmen
reihummit einem Teeloffel Salz
oder Mehl weg. Werdas Ei zum
Kippen gebracht hat, scheidet
aus. - Nach  einigen - Runden
bleibt ein Sieger iibrig; der das
Fi essen darf. Na dann, frohe
Ostern!

-und diese die Farbe besser an-
nehmen kann. Spinat oder Pe- |
tersilien- und Brennnesselblat-

termachen die Eier griin. Dane-

1 ben eignen sich Zwiebelscha-
len und Kamillenbliiten (gelb),
_Holundersaft (blau) und ’PIZCI-‘ .

selbee
"Trocknen werden die Pracht-

- stiicke mit einem Tropfchen Ol

auf Hochglanz poliert.

_ Damit der Traum vom scho-
nen OstereinichtschonimTopf
zerplatzt, sollten’ die Eier im
kalten Wasser aufgesetzt wer-
denund nach dem Aufwallenje

nach GroRe auf kleinerer Stufe -
: zwischen 6 -8 Minuten weiter

EFULLTES El

_Mit Sardelien
Zubereitung: 4 harte Eier,
4 Sardellenfilets, 3 TL. Sah-
ne, 1 TL Champagner-

_ Sentf, Pfeffer, 1 Spritzer Es-
_sig, etwas Kerbel, Petersilie
~ oder Sprossen zur Dekora-
- fion. Eler schalen, halbie-

ren, Eigelb auslosen. Ei-
gelb' mit den abgespllten
Sardellenfilets durch * ein
Sieb - streichen. ‘Mit- Senf

‘und Sahrie verrlihren, -ab-
schmecken. Mit der Spritz-
tiite in die Elerhalften fillen,
mit Krautern dekorieren.




