EIPRO

PASTEURISIERTE EIER REZEPTSAMMLUNG

PEGGYS -
der sichere
Ei-Genuss.

www.eipro.de




EIPRO

PASTEURISIERTE EIER REZEPT

Weich gekochtes
Fruhstucksei

ZUBEREITUNG: ZUTATEN:

Jetzt sorgenfrei geniefen - ein WEICH gekochtes o )
PEGGYS pasteurisierte Eier

Frahstuckseil

PEGGYS pasteurisierte Eier in kochendem Wasser garen:
Garzeit fur ein weich gekochtes Ei: 5 V2 Min.
Garzeit fur ein cremig gekochtes Ei: 6 - 6 V2 Min.

Die Zubereitungszeiten sind abhangig von der
Leistungsstarke, Produkttemperatur und dem
jeweiligen Geratetyp.

EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG
Gewerbering 20 - 49393 Lohne - Germany - www.eipro.de
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Eggs Benedict mit
grunem Spargel
und Roastbeef

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 1 PORTION:
Spargel waschen, unteres Drittel dinn abschalen und die 1PEGQGYS pasteurisierte Eier
Enden abschneiden. Spargel in leicht kochendem Salz- 100 g frischer, griner Spargel
wasser ca. 10-12 Minuten bissfest garen. 150 ml Essig

1Scheiben Toastbrot
1Scheiben Roastbeef Aufschnitt
60 ml Sauce Hollandaise

1/2 EL glatte Petersilie, gehackt
aufschlagen. Das Wasser mit einem Loffel so umrihren, Salz

Topf mit 1,5 Liter Wasser und 150 ml Essig zum Sieden

bringen. PEGGYS pasteurisierte Eier einzeln in einer Tasse

dass ein Wirbel entsteht. Die Eier nacheinander in den
Wirbel geben, sodass das Eigelb vom Eiklar ummantelt
wird. Hitze reduzieren und 3-4 Minuten ziehen lassen.
Pochierte Eier mit einer Schopfkelle aus dem Wasser

nehmen.

Toastbrotscheiben auf zwei Teller legen. Darauf je zwei
Scheiben Roastbeef mit etwas Spargel und einem
PEGCYS pochierten Ei arrangieren. Sauce Hollandaise

dartber gielRen, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Die Zubereitungszeiten sind abhangig von der
Leistungsstarke, Produkttemperatur und dem jeweiligen

Ceratetyp.

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

ZUBEREITUNG:

PECGYS pasteurisierte Eier in einer heif3en, gefetteten
Pfanne aufschlagen und garen. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen und die fertigen Spiegeleier mit weichem Dotter
auf einem Teller anrichten. Optional mit Salat und
Baguette erganzen und servieren.

TIPP:

Wenn Sie groere Mengen Spiegelei bendtigen, bereiten
Sie PEGGYS pasteurisierte Eier im Muldenblech im
Kombidampfer zu: Muldenblech einfetten, PECCYS
pasteurisierte Eier darin aufschlagen und bei 235°C/15
% Dampf fir 2:40 Minuten garen.

Die Zubereitungszeiten sind  abhangig  von  der
Leistungsstarke,  Produkttemperatur und dem
jeweiligen Geratetyp.

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

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

2 PEGQYS pasteurisierte Eier
Salz und Pfeffer
optional: Blattsalat, Tomaten und Baguette



EIPRO

PASTEURISIERTE EIER REZEPT

Strammer Max
mit Spiegelei

ZUBEREITUNG:

Brot mit Butter bestreichen und mit Gurkenscheiben
belegen. Darauf die Schinkenscheiben arrangieren. Ein
PECGYS pasteurisiertes Ei in einer heif3en, gefetteten
Pfanne aufschlagen und garen. Die Spiegeleier auf den
Schinken legen. Optional mit ein paar Tomaten garnieren
und servieren.

TIPP:

Wenn Sie grofsere Mengen Spiegelei benotigen, bereiten
Sie PEGCQYS pasteurisierte Eier im Muldenblech im
Kombidampfer zu: Muldenblech einfetten, PECCYS
pasteurisierte Eier darin aufschlagen und bei 235 °C /15
% Dampf fir 2:40 Minuten garen.

Die Zubereitungszeiten sind  abhangig  von  der
Leistungsstarke,  Produkttemperatur und dem
jeweiligen Geratetyp.

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

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

1PEGQYS pasteurisiertes Ei
1Scheibe Roggenbrot

5 g Butter

3 Scheiben Schinken

5 Gurkenscheiben
Optional: Kirschtomaten
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Schnitzel
Holstein

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und in
einer heien, gefetteten Pfanne garen. Das Schnitzel
wurzen, panieren und ebenfalls in einer Pfanne braten.
FUr das Topping ein PEGGYS pasteurisiertes Ei in einer
heilen, gefetteten Pfanne aufschlagen und garen. Die
Bratkartoffeln und das Schnitzel mit der Salatgarnitur auf
einem Teller anrichten, das Spiegelei auf das Schnitzel
platzieren und servieren.

TIPP:

Wenn Sie groere Mengen Spiegelei bendtigen, bereiten
Sie PEGGYS pasteurisierte Eier im Muldenblech im
Kombidampfer zu: Muldenblech einfetten, PECGCYS
pasteurisierte Eier darin aufschlagen und bei 235°C/15
% Dampf fir 2:40 Minuten garen.

Die Zubereitungszeiten sind  abhangig  von  der
Leistungsstarke,  Produkttemperatur und dem
jeweiligen Geratetyp.

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

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

1PEGQGYS pasteurisiertes Ei
2 - 3 Kartoffeln

1Schnitzel

Paniermehl

Salz und Pfeffer

etwas Salatgarnitur
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Krabbenbrotchen mit
Spiegelei

ZUBEREITUNG:

Das Roggenbrotchen aufschneiden und beide Halften mit
Butter Salatblatt  auf
Brotchenhalfte so arrangieren, dass die Seiten
Uberstehen. Die Krabben darauf legen. Ein PEGGYS
pasteurisiertes Ei in einer heifsen, gefetteten Pfanne

bestreichen.  Das einer

aufschlagen und garen. Dabei darauf achten, dass der
Dotter weich bleibt. Das Spiegelei vorsichtig auf die
Krabben platzieren, die 2. Brotchenhélfte dazu legen und
servieren.

TIPP:

Wenn Sie grofsere Mengen Spiegelei bendtigen, bereiten
Sie PEGGYS pasteurisierte Eier im Muldenblech im
Kombidampfer zu: Muldenblech einfetten, PECGYS
pasteurisierte Eier darin aufschlagen und bei 235°C/ 15
% Dampf fir 2:40 Minuten garen.

Die Zubereitungszeiten sind  abhangig  von  der
Leistungsstarke, ~ Produkttemperatur und dem
jeweiligen Geratetyp.

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

ZUTATEN FUR 1 PORTION:

1PEGQGYS pasteurisiertes Ei
1Roggenbrotchen

5 g Butter

1Blatt Kopfsalat

50 g Krabben
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Beefburger mit
Spiegelei
von PEGGYS

ZUBEREITUNG:

Cola Zwiebeln:

Zwiebeln in Olivendl glasig anbraten. Dann Honig,
Ahornsirup und Senf hinzugeben und vorsichtig
einkochen lassen. Mit der Cola abléschen und erneut
kurz einkochen. Die Mischung vollstandig abkuhlen
lassen, dann den Ketchup unterrUhren und nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen..

Zwiebelringe:

Zwiebeln in sehr dinne Scheiben schneiden. In eine
Schussel geben und die einzelnen Ringe voneinander
trennen. Zwiebelringe mit Buttermilch Gbergiefen.
Tempuramehl und Salz miteinander vermengen. Nach
etwa 20 Minuten die Zwiebelringe aus der Buttermilch
nehmen, gut abtropfen lassen und in der gewlrzten
Tempuramischung wenden. AnschliefRend direkt in einer
Pfanne mit heiRem Ol goldgelb und knusprig ausbacken.
Auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Chili-Mayonnaise
Alle Zutaten zu einer glatten Creme rihren und wurzig
abschmecken.

Die Beef Pattys in einer hei3en, gefetteten Pfanne
braten. Die PEGCQYS pasteurisierten Eier ebenfalls in
einer heiRen, gefetteten Pfanne oder auf einem
Muldenblech im Kombidampfer bei 235 °C / 15 % Dampf
fir 2:40 Min. garen. Alle Zutaten auf der unteren Halfte
des Buns schichten und zuletzt das Spiegelei darauf

arrangieren. Den Bundeckel auflegen und servieren.

Die Zubereitungszeiten sind abhangig von der
Leistungsstarke, Produkttemperatur und dem jeweiligen
Ceratetyp.

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

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:

Cola Zwiebeln:
400 g Zwiebeln, fein gewUrfelt
4 EL Olivenol
2 EL Honig
2 EL Ahornsirup
2 TL Senf
330 ml Cola
12 EL Ketchup
Salz und Pfeffer

Zwiebelringe:
4 grofRe Gemusezwiebeln
400 ml Buttermilch
4 - 5EL Tempuramehl
2TLSalz
Ol zum Frittieren

Chili-Mayonnaise:
24 EL Mayonnaise
1rote Thai-Chili, sehr fein gehackt
1Jalapeno, fein gehackt
8 EL Mangosaft
8 TL Ketchup
1TL Honig
Spritzer Zitronesaft
Salz

10 PEGQYS pasteurisierte Eier
10 Beef Pattys 3160 g

10 Burger Buns

10 Scheiben Bacon, gerostet
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SufRkartoffel-
Rote-Bete-Rosti mit
Spiegelei

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:
Die SURkartoffeln und rote Bete mit einem 10 PEGQYS pasteurisierte Eier
GemUsehobel grob raspeln und etwas salzen. 700 g SURkartoffeln
Muldenblech einfetten, die SuRkartoffelraspel 200 g rote Bete

hineingeben und eine Mulde in die Masse drlicken. Die Salz und Pfeffer

geraspelte rote Beete darauf verteilen und alles fur 12
Minuten bei 180 °C im Kombidampfer ausbacken. Die
PEGGYS pasteurisierten Eier aufschlagen, auf die
gegarten Réstis geben und nochmals 7 Minuten in den
Kombidampfer geben. Die SuURkartoffel-Rote-Bete-
Rostis mit saisonalen Beilagen anrichten und servieren.

Die Zubereitungszeiten sind abhangig von der
Leistungsstarke, Produkttemperatur und dem jeweiligen
Ceratetyp.

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





