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Schlemmer :

Riihrei So einfach
und doch so
kostlich.
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EIPRO

SCHLEMMER RUHREI REZEPT

Eifix Schlemmer
Ruhrei mit weiffem
Spargel und Sauce
Hollandaise

ZUBEREITUNG:

Spargel und Riihrei:

Spargel in Salzwasser mit Zucker und Butter bissfest
kochen, gut abtropfen lassen und auf einem Teller
anrichten. Eifix Schlemmer RGhrei in eine heifde,
gefettete Pfanne geben. Das RUhrei bis zur
gewlnschten Konsistenz stocken lassen und dabei
immer wieder in die Pfannenmitte schieben. Das fertige
Rihrei auf dem Teller neben dem Spargel anrichten.
Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Tipp: Auch im Kombidampfer gelingen RUhrei und
Spargel schnell und einfach.

Sauce Hollandaise:

Pfefferkorner zerdricken, Schalotte wurfeln und
zusammen mit Essig und 4 EL Wasser zum Kochen
bringen. Die Temperatur auf ein Drittel reduzieren und
anschlieRend abkdhlen lassen. Butter zerlassen und so
lange kdcheln, bis die Molke verkocht ist. Danach kurz
abkuhlen lassen. Eifix Eigelb mit 5 EL Wasser und der
Reduktion zusammen aufschlagen, bis die Ei-Masse
leicht eindickt. Die warme Butter langsam tropfenweise
unter das geschlagene Ei ziehen und mit etwas
Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Sauce
Hollandaise Uber den Spargel geben und servieren.

Tipp: FUr eine schnelle Herstellung empfehlen wir die
Zubereitung im iSi.
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ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:

Rihrei und Spargel:

1000 g Eifix Schlemmer Rthrei
2500 g weifser Spargel

etwas Zucker und Butter
Schnittlauch

Sauce Hollandaise:

97 ml Eifix Eigelb
3 Pfefferkorner
Tkleine Schalotten
2 EL Essig

500 g Butter

Salz, Zitronensaft
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SCHLEMMER RUHREI REZEPT

Schlemmer Ruhrei
zu gratiniertem
Spargel

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:
Spargel in Salzwasser mit Zucker und Butter bissfest 1500 g Eifix Schlemmer RUhrei
kochen und gut abtropfen lassen. Spargelstangen 3000 g weifser Spargel

aufteilen und mit Schnittlauch zu 10 Packchen 200 g Butter

zusammenschndren und auf ein Backblech legen, 150 g Parmesan, gerieben

alternativ jede Portion in eine Gratinform legen. Butter 250 g Pistazien, gehackt

zerlassen und Uber den Spargel gieften, mit Kase und 200 g eingelegte Tomaten, zerkleinert
Pistazien bestreuen. Bei 250 °C 4-6 Minuten etwas Zucker und Butter

Uberbacken. ca. 10 Schnittlauchhalme

Eifix Schlemmer RUhrei in eine heifke, gefettete Pfanne
gieRen, zerkleinerte Tomaten darlber verteilen und bei
mittlerer Hitze garen. Das RUhrei bis zur gewunschten
Konsistenz stocken lassen und dabei immer wieder in
die Pfannenmitte schieben. Das RUhrei neben einem
Spargelpackchen auf einem Teller anrichten und
servieren.

Tipp: Dazu kénnen ideal Salzkartoffeln gereicht werden.
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REZEPT SCHLEMMER RUHREI

Schlemmer Ruhrei
mit Spargelsalat.

ZUBEREITUNG:

Spargel in Salzwasser mit Zucker und Butter bissfest
kochen, gut abtropfen lassen und in Sticke schneiden.

Tomaten vierteln, Forellenfilets in Sticke teilen und
zum Spargel dazugeben.

Eine Vinaigrette aus Essig, Ol, Brihe, Senf, Zwiebeln,
Petersilie, Salz und Pfeffer herstellen. Die Vinaigrette
zum Salat geben und kurz ziehen lassen.

Eifix Schlemmer Ruhrei in eine heile, gefettete Pfanne
geben. Das Ruhrei bis zur gewulnschten Konsistenz
stocken lassen und dabei immer wieder in die
Pfannenmitte schieben. Das Rihrei sowie den Salat auf
Tellern anrichten und servieren.

Tipp: Dazu kann gut Walnussbrot gereicht werden.
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ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:

Rihrei
1500 g Eifix Schlemmer RUhrei

Spargelsalat
1250 g weifer Spargel
1250 g gruner Spargel
750 g Cherry-Tomaten
750 g geraucherte Forellenfiletsl
etwas Zucker und Butter

Vinaigrette
5 EL Aceto Balsamico
10 EL kaltgepresstes Rapsol
5 EL Brthe
1EL Senf
75 g Zwiebeln, gehackt
50 g Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer



EIPRO

SCHLEMMER RUHREI REZEPT

Schlemmer Ruhrei
mit Gemusestreifen

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:
Das GemUse putzen und schneiden. Olivendl in einer 1500 g Eifix Schlemmer
RUhrei

Pfanne erhitzen, das Gemuse darin bissfest garen und
anschliepend warm stellen. Eifix Schlemmer Rihrei in 500 g gruner Spargel
250 g rote Paprika
250 g Zucchini

20 g Thymian

eine heifle, gefettete Pfanne geben. Es bis zur
gewlnschten Konsistenz stocken lassen und dabei
immer wieder in die Pfannenmitte schieben. Das fertige
RUhrei auf einem Teller anrichten, das GemuUse
hinzuflgen, alles mit Thymian bestreuen und servieren.
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