Russische Eier

Zutaten fir vier Personen:

2 gekochte Eier

Deutscher Kaviar aus dem
Glas

2-4 TL Remoulade (optional)

Einige Blatter vom griinen Salat
(optional) als Dekoration

Variante mit Fiillung:

1-2 EL gehackte Kapern
2 TL Senf

2 TL Mayonnaise
Variante Wachteleier:

4 Wachteleier
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1. Eier hart kochen,
abkihlen lassen, 1&ngs in 4
Scheiben schneiden.

2. Eischeiben mit deutschem
Kaviar belegen.

3. Die Eischeiben auf je
einen 1/2 TL Remoulade
setzen.

www.artedy.de

Variante mit Fiillung:

Gekochtes Eilangs
halbieren. Das Eigelb durch
ein Sieb streichen und mit 1
knappen EL gehackten
Kapern, 1 TL Senfund 1
TL Mayonnaise vermen-
gen. Diese Mischung
wieder in das Eiweil}
einfullen.

Variante mit Wachtel-
eiern:

Wachteleier 3-4 Minuten
kochen, einige Zeitin kaltes
Wasser legen, schélen,
halbieren. Je 1 gestriche-
nen TL Remoulade in kleine
Glasschdlchen geben, die
halbierten Wachteleier
darauf setzen und mit
deutschem Kaviar belegen.

Hinweise:

Das hat man so in den 50er
Jahren gemacht, die Bezeich-
nung "russisch" kommt wohl
vom (Ersatz-)Kaviar her.

Die Variante mit den Wachtel-
eiern kann man auch Gasten
vorsetzen. Wer es ganz fein
haben will, nimmt echten
Kaviar.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Amuse-Gueule,
Partygerichte, Happchen,
Fisch, deutsch
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