Eier Mimosa
Oecufs Mimosa

Zutaten flir 6 Stiick:
4 Eier

75 g Thunfisch in Ol oder Lake

2 EL Mayonnaise

1 EL Creme fraiche

1/2 TL Dijonsenf

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 EL frisch gehackte Petersilie

3-6 Salatblatter zum Anrichten
(optional)

Hilfsmittel:
Stabmixer oder Blitzhacker
1 Ein-Liter-Gefrierbeutel

© 2023 Walter Reithmayer, Minchen

1. Eier anstechen und etwa
10 Minuten kochen, je nach
GroRe. Dann kalt abschre-
cken und abkiihlen lassen.

2. Harte Eier langs in zwei
Halften schneiden, Eigelbe
mit einem Teeldffel vorsichtig
herausschélen und beiseite
stellen.

3. Thunfisch abtropfen
lassen und in einen
Mixbecher oder eine
Ruhrschiissel geben.
Mayonnaise, Dijonsenf und
Creme fraiche dazu geben,
auflerdem 6 von den 8
Eigelbhélften. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit einem
Stabmixer zu einer glatten
Creme verarbeiten,
eventuell auch einen
Blitzhacker verwenden.

www.artedy.de

4. Die ausgehdhlten
Eiweile auf Salatblattern
anrichten. Die Thunfisch-
creme in einen Gefrierbeutel
geben, eine kleine Ecke
abschneiden und mit dem
Gefrierbeutel als Spritztille
die Creme in die Eihalften
einfillen.

5. Mit frisch gehackter
Petersilie bestreuen. Das
restliche Eigelb in ein
grobes Sieb geben, mit
einem Loffel Eigelbflocken
durchdriicken und tiber das
Ganze streuen.

Hinweise:

Die geflillten Eih&lften eignen
sich als Vorspeise, Happchen
und als Partygericht. Eiviertel
sind als Amuse-Gueule
geeignet.

Der Name Mimosa leitet
sich aus den Eigelbflocken
ab, die als Dekoration
verwendet werden.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 45
min, Vorspeisen, Party-
gerichte, Happchen,
Eierspeisen, Thunfisch,
franzdsisch
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