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Eiercarpaccio mit Schnittlauchol
Rezept fiir 8 Personen

8 diinne grosse 1 Bund Radiesli,
Scheiben Ruchbrot in Scheibchen
(ca. 400 g) 35g Zwiebelsprossen
200g Bio-Frischkise Salz, Pfeffer, nach
2EL Mineralwasser Bedarf
1EL grobkérniger Senf 1 Bund Schnittlauch,
wenig Pfeffer fein geschnitten

8 Eier, hart gekocht 3E. Olivendl

1. Brotscheiben ca. 10 Min. auf dem Ofengiter im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen (Heissluft) résten, herausnehmen, etwas
abkiihlen.

2, Frischkise mit Mineralwasser, Senf und Pfeffer verriihren,
auf den Brotscheiben verteilen.

3. Eier in Scheiben schneiden, auf dem Brot anrichten, Radiesli
und Sprossen darauf verteilen, wiirzen.

4. Schnittlauch mit Ol verriihren, iiber das Eiercarpaccio triufeln.

Vorbereitungszeit: ca. 10 Min.
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Nahrwert pro Person: 1224 kJ/292 kcal

4

Fary!

Festtags-Butterzopf, 820 g

(100g =-95) *Coop Fine Food Blo-Frihlingsbutter,
Mur Freitag und Samstag erifiich 200¢g (100g=237)
7.80 4.75

*Erhiillich in grésseren Coop Supenmirkien

*QOstereler Schwelz «Traditions, 53 g+,
4 Stilek (1 Stiek =123 1 Liter

4.95

Dampfnudeln mit Lavendel-
Honignussen

Rezept fiir 8 Personen

400g Weissmehl 4dl Halbrahm
'ATL Salz 4EL Coop Fine Food Miel
4EL Zucker de lavande (ca. 75 g)
' Wiirfel Hefe (ca. 20g)  30g Haselniisse,
70g Butter, weich grob gehacke

2dl Milch
1 frisches Ei, verklopft

wenig Puderzucker
zum Bestiuben

1. Mehl bis und mit Hefe mischen. Butter, Milch und Ei darunter-
mischen, zu einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 2 Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

2. Ofenfeste Form (ca. 21 X 34cm) fetten. Teig zu 16 Kugeln for-
men, in die Form legen, zugedeckt ca. 30 Min. aufgehen lassen.

3. Rahm und 1 EL Honig aufkochen, {iber die Dampfhudeln giessen.
4. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Ca. 10 Min. vor Backende Niisse in ein ofenfestes
Formchen geben, mitrosten, restlichen Honig daruntermischen.
Dampfnudeln bestiuben, Niisse darauf verteilen.

Vorbereitungszeit: ca. 10 Min. Zubereitungszeit: ca. 3 Std.
Nahrwert pro Person: 2000k]/478kcal

*Andros Blondorangensaft,

4.95



