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Geftillte Eier mit Riesengornelen

GefUllte Eier mit Riesengornelen

TotolTime
I Std.25 Min.
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0 Bewertungen

Author: Lidl Schweiz

Personen: 14 .'! .,,
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gekocht Eier

Rondensoft

Apfelessig

Moyonnoise

Cröme Froiche

Senf

Solz

Pfeffer, schwo rz, gemo h len

Olivenöl

Crevetten

Limette, entsoftet
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Cooking Insfructions

I. Eier (6) schölen und in ein hohes Geföss geben.

2. ln einem Topf Rondensoft (500 ml) mit Apfelessig (50 ml) oufkochen und 5 Minuten
köcheln lossen. Anschliessend louworm obkühlen lossen.

3. Donn die Eier mit dem Sud übergiessen und für 60 Minuten ziehen lossen.

4.Eier ousdem Sud heben, gutobtropfen und holbieren. Dos Eigelb miteinem Löffel ousden
Hölften heben und in eine Schüssel geben.

5. Moyonnoise (45 g) , Cröme Froiche (a5 g) und Senf (10 g) zu den Eigelben geben und

olles mit einer Gobel fein zerdrücken oder mit dem Stobmixer pürieren. Dos Gonze mit

Solz (wenig) und Pfeffer (wenig) obschmecken.

6. Die Eimosse mithilfe eines Spritzsocks oder Löffels wieder in die Ei-Hölften gleichmössig

verteilen.

7. Als nöchstes Olivenöl (30 ml) in einer Brotpfonne erhitzen.

8. Crevetten (12) mit Limettensoft (1/21beträufeln und im heissen Öl unter Wenden 2-3

Minuten broten.
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