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Russische Eier pikant

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 15min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Eier 85t o

Kiichenutensilien

Mayonnaise 1EL

Senf 1TL mittlere Schiissel, Sieb

Gewdrzgurken 2 St

Kapern I 1. In einem Topf ca. 1 | Wasser zugedeckt aufkochen. Eier in das kochende Wasser
Dill, frisch 10¢ geben und ca. 7 Min. garen. Eier abgieBen, mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.
Zitronen 1 St. Eier langs halbieren und Eigelb herauslosen.

Sardellenfilets in Olivenol 10 g

Salz 2. Eigelb durch ein Sieb streichen und in einer Schiissel mit Mayonnaise und Senf

verrihren.
Pfeffer, schwarz gemahlen

Chili, gemahlen 3. Gewiirzgurken und Kapern abtropfen lassen und sehr fein hacken. Dill waschen,

Cayennepfeffer trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein hacken. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Sardellen fein hacken.

4. Gewiirzgurken, Kapern, Sardellen und Dill mit der Eigelbmasse vermengen und mit
Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken. Creme in einen Spritzbeutel
geben.

5. Eihalften mit der Schnittflache nach oben auf einen Teller setzen. Mit Creme fiillen.
Russische Eier mit Cayennepfeffer bestauben und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 212 kcal
Kohlenhydrate 8g
EiweiB I5g
Ballaststoffe lg

Fette ldg



