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Gefiillte Rote-Riiben-Eier mit
Eidottercreme, Forellenkaviar
und Salat
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Die Eier 10 Minuten im Wasser kochen lassen, kalt abschrecken und
schélen. Rote-Riiben-Saft mit Balsamico-Essig und Salz verriihren.
Geschilte Eier hineingeben und ca. 4 Stunden, oder {iber Nacht, im
Kiihlschrank ziehen lassen. Dadurch farbt sich das Eiwei8 auBen kraftig
rosa/rot. Eier langs halbieren. Die Eidotter vorsichtig herausldsen. Die
EiweiBhélften beiseitestellen. Fiir die Eidottercreme die gekochten Dotter
mit Mayonnaise, Senf, Zitronensaft und Cottage Cheese verriihren. Mit
Salz und weilRem Pfeffer abschmecken. Die Creme in die EiweilRRhélften
fiillen, mit Forellenkaviar, Kresse garnieren. Die Kirschtomaten waschen
und in Scheiben schneiden, die Radieschen vierteln und beides mit den
Blattsalaten, Olivendl, WeiBweinessig, Salz sowie Pfeffer aus der Miihle
vermengen. Mit den Eiern servieren.

Zutaten

4 Eier

350 ml Rote-Riiben-Saft

1 EL Balsamico-Essig

12 TL Salz

FUR DIE EIDOTTERCREME:

4 gekochte Eigelbe (aus den
Eiern oben)

2 EL Mayonnaise

1 TL Dijon-Senf

1 Spritzer Zitronensaft
Salz

weiller Pfeffer

70 g Cottage Cheese
ca. 60 g Forellenkaviar
etwas Kresse

100 g Blattsalate

1 EL gutes Olivendl

1 TL WeiBweinessig
Salz

Pfeffer aus der Miihle
100 g Kirschtomaten

100 g Radieschen
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