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SCHLEMMER RUHREI
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Schlemmer Ruhrei
Fitnessbowl

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 1 PORTION:

Das Gemuse in Wurfel schneiden, mit Salz und Pfeffer 100 g Eifix Schlemmer Riihrei laktosefrei
wurzen und in Olivenol schwenken. Auf ein Backpapier 15g Paprikaschote

geben und bei 170 °C (Heif}luft) ca. 15 Minuten garen. 15g weiRe Zwiebel

Anschliefend bei ca. 50 °C warmstellen. Eifix Schlemmer 15g Zucchini

Ruhrei laktosefrei in eine gefettete Pfanne geben, den 15g Aubergine

Schnittlauch dariber streuen und das RGhrei unter 15ml Olivenol

gleichmaf3igem RUhren bis zur gewlnschten Konsistenz 5g Schnittlauch, fein geschnitten
stocken lassen. Nun das Gemulse mit dem Salz, Pfeffer, Tomatenflocken

Schnittlauchrihrei in  einer Bowl anrichten und mit
Tomatenflocken garnieren und servieren.

TIPP:

Sie kénnen das Schlemmer RUhrei laktosefrei auch
ganz einfach im Kombidampfler zubereiten: 3
Liter Eifix Schlemmer Riihrei laktosefrei in ein
gefettetes 1/1 GN Blech (ca. 66 mm Hohe) gieRen.
Den Kombidampfer auf 100 °C/60 % Dampf
vorheizen und das RuGhrei hineinstellen. Nach 7
Minuten CGarzeit das RuUhrei vorsichtig aus dem

Kombidampfer nehmen und verruhren.
Wichtig: Die Seiten nicht vergessen und
weitere 2 Minuten garen. Das gegarte

RUhrei aus dem Kombiddmpfer nehmen und noch
einmal verrUhren und auf einem Teller anrichten und
servieren.

Warmhalten: Schlemmer RUhrei laktosefrei in das
70 °C warme Chafing-Dish geben. Das Chafing-
Dish nicht zu warm einstellen, da das Schlemmer
Rihrei sonst trocken wird. Standzeit bei 70 °C
mindestens 90 Minuten.

Die Zubereitungszeiten sind abhangig von
der Leistungsstarke, Produkttemperatur und dem
jeweiligen Geratetyp.
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Basilikum-Ruhrei
mit Datteltomaten

ZUBEREITUNG:

Die Tomaten halbieren und den Strunk entfernen. Die
Schnittflache mit Salz und Zucker bestreuen und ein
wenig Olivendl daruber traufeln. Mit der Schnittflache
nach oben auf ein Backpapier legen und bei 80 °C
(HeiRluft) 4 Stunden trocknen lassen.

Eifix Schlemmer RUhrei laktosefrei in eine gefettete
Pfanne geben, die Basilikumstreifen hinzufigen und das
Ei unter gleichmafdigem RUhren bis zur gewlnschten
Konsistenz stocken lassen. Gegen Ende des Garvorgangs
die auf 50 °C angewarmten Tomaten und Oliven auf das
fast fertige RUhrei geben, nicht untermischen.

Das Basilikumrihrei auf einen Teller anrichten und mit
dem Abrieb einer Orangenschale garnieren und
servieren.

Tipp: Die Tomaten kénnen bis zu 3 Tage im Voraus
zubereitet und luftdicht verschlossen gelagert werden.

EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

100 g Eifix Schlemmer RuUhrei laktosefrei
50 g Kirschtomaten, halbiert

15 ml Olivenol

15g schwarze Oliven

5g Basilikum, in feine Streifen geschnitten
Abrieb einer Orangenschale

Salz, Zucker
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Schlemmer Ruhrei mit
Pfluckspinat und
Paprikacreme

ZUBEREITUNG:

Die Paprikaschoten mit ein wenig Sesamaél anrosten und
dann mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wirzen.
Die weichen Paprikaschoten fein mixen und mit
gerduchertem Paprikapulver abschmecken. Sesamol in
die Pfanne geben, den Spinat hinzufligen und leicht salzen
und pfeffern. Nun das Eifix Schlemmer RUhrei laktosefrei
in eine Pfanne geben und unter gleichmaRigem Rihren

bis zur gewunschten Konsistenz stocken lassen.

RUhrei auf einem Teller mit Parmaschinken anrichten, die
Paprikacreme in eine kleine Schussel geben, mit Sesam
bestreuen und zum RUhrei servieren.

EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

100 g Eifix Schlemmer Rihrei laktosefrei

15 g rote Paprikaschote, geschalt und gewdrfelt
15 g Sesamal, kalt gepresst

20 g Pflickspinat, gewaschen und trocken

15 g Parmaschinken, hauchdinn geschnitten

5 g Sesam, gerostet

Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
gerduchertes Paprikapulver
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Schlemmer Ruhrei
mit Stremellachs

S — ZUTATEN FUR 1 PORTION:

Champignons und Lauch mit Salz, Zucker, Curry und 80g Eifix Schlemmer Ruhrei laktosefrei
Cayennepfeffer wiirzen und in wenig Pflanzenél diinsten. 40g Stremellachs, in Warfel geschnitten

Eifix ~Schlemmer RUhrei dazugeben und unter 20g Champignons, in dinne Scheiben geschnitten
gleichmaRigem Riihren bis zur gewiinschten Konsistenz 20g Lauch, in feine Ringe geschnitten

stocken lassen. 5g Blattpetersilie, grob geschnitten, 5 Blatter extra

Salz, Zucker, Curry, Cayennepfeffer, Zitronenschale

Das Ruhrei anrichten und mit Lachsstickchen belegen.
Mit Petersilie und geriebener Zitronenschale garnieren
und servieren.
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Schlemmer Ruhrei
mit SuRkartoffel

und Mango

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 1 PORTION:
Die SiRkartoffelwirfel in Rapsél langsam braten und 100 g Eifix Schlemmer Ruhrei laktosefrei
mit ein wenig Salz wlrzen. Zusammen mit den 25g SuRkartoffel, in 6 mm starke Wirfel geschnitten
Mangowiirfeln bei ca. 50°C warm stellen. 15g Rapsol

25g Mango, frisch, in 6 mm starke Wurfel geschnitten
Eifix Schlemmer Rihrei laktosefrei mit Kokosmilch 10 g Kokosmilch
verrithren. Rapsol in der Pfanne erhitzen, das Eifix 10 g Fruhlingszwiebel, in feine Ringe geschnitten
Schlemmer RUhrei laktosefrei hinzugeben und unter Salz, Koriander und Chiliflocken

gleichmafigem Ruhren bis zur gewlnschten Konsistenz
stocken lassen. Das Ruhrei auf einem Teller anrichten
und mit der SURkartoffel und der Mango belegen. Mit
Koriander und ein wenig Chiliflocken garnieren und
servieren.
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