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Eiersalat
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Was mache ich nur mit all den Ostereiern?

Da fragt mich meine Tochter, wie lange sie denn gekochte und gefarbte Ostereier auf-
bewahren kann. Sie liest im Netz immer etwas von 2-3 Tagen, aber ich wirde die doch
immer langer liegen haben, und die wirden dann auch noch schmecken. Was ich denn
da machen wurde?

Tja, mit den offiziellen Tipps in &ffentlichen Medien ist das so eine Sache. Da muUssen die
Schreiber immer auf Nummer Sicher gehen, so von wegen Haftung und so. Wenn da jetzt
jemand schreibt, dass man hart gekochte Eier eine Woche lang in Zimmertemperatur lie-
gen lassen kann, und der Eieresser legt sich eine Salmonellenvergiftung zu, kann es schon
mal passieren, dass der Ratgeber verklagt werden kdnnte.

So, wie bei den Amerikanern, wo man liest, was die so alles in die Mikrowelle schieben und
sich nachher beschweren und flott eine Verklagung anzetteln; natirlich mit horrenden
Schadenersatzforderungen. Dem will man sich nicht freiwillig und ohne Not aussetzen.

Die Verbraucherzentralen sind nicht so Ubervorsichtig wie illustre andere Web-Ratgeber.
Hier spricht man von 14 Tagen, wenn hartgekochte Eier im KUhlschrank aufbewahrt wer-
den. Dem schliesse ich mich an, sogar bei Aufoewahrung bei Zimmertemperatur. Achtung
jetzt: das ist eine persdnliche Erfahrung von mir, das gilt nicht allgemein, siehe Haftung @).

Also zurUck zu den Ubrig gebliebenen Ostereiern. Was machen damitg Da fallt mir der Par-
ty-Knaller der 60er Jahre ein: Eiersalat. Offenbar keine Schweizer Spezialitdt, weil meine
Frauen nur seltsam das Gesicht verzogen, als ich sie drauf ansprach. Aber vielleicht liegt
das auch an deren ltalienischer Sozialisation, dass sie Eiersalat nicht kennen.

Man nehme:

6 Eier

1 Essléffel Creme Fraiche

1 Essloffel selbstgemachte Mayonnaise

1 Essléffel nicht zu stichfesten Joghurt (hier hat sich der Milde aus der Migros bewdahrt)
2-3 Gewdurzgurken 1 Essloffel GewuUrzsud aus dem Gurkenglas
gehacktes Schnittflauch oder/und Petersilie nach Belieben

2 Teeldffel scharfer Senf

2-4 Anchovis

1 Essloffel Kapern

1 Essléffel Zitronensaft

Salz und Pfeffer und eine Prise Zucker
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https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/eier-haltbarkeit-und-lagerung-58925

Riesling & Co I Deutsche Weine

Gregor Schénau — Weinhandel und Direktimport — Hauptstrasse 24e — CH-4944 Auswil/BE

Los geht’s:

Eier kochen, anpieksen nicht vergessen. Bei uns auf 650m braucht’s 6 Minuten fur ein 3-
Minuten-Ei. Wenn sie hart sein sollen, nehme ich 7 Minuten und ein bisschen mehr. Ich mag
keine grun gekochten Eier. Sie durfen gerne nach dem Kochen noch einen winzigen cre-
migen Kern haben.

Separat in einer Schussel die Creme fraiche, die Mayonnaise und den Joghurt cremig roh-
ren. Die GuUrkchen fein wirfeln und in die Creme geben, Senf und Zitronensaft hinzufGgen.
Schnittlauch und Petersilie fein hacken, desgleichen mit den Kapern. Das alles zusammen
der Creme-Masse beifugen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken. Ausnahms-
weise nehme ich keinen Knoblauch extra. Da hat es genug in der selbstgemachten Mao-
yonnaise, die ja eigentlich eine Aioli ist.

Die Eier lasse ich im Kochwasser auskUhlen. Das ist nach meiner Erfahrung die beste Gar-
zeit um die Weichheit des gekochten Eis herzustellen. Aber das muss man ausprobieren.

Ich habe auch einige Zeit gebraucht, bis ich die Zeiten wusste, in denen die Eier so wer-

den, wie ich sie am liebsten mag.

Da gibt es Zeitgenossen, die kochen Eier nach der Methode Ogi, andere nehmen elekiri-
sche und elekironische Hilfsmittel, und was es nicht alles gibt um ein perfektes Ei zu ko-
chen. Die Menge der Eier-Koch-Hilfsmittel deutet darauf hin, dass Eier kochen Uberhaupt
nicht der simple Vorgang ist, wie man meinen kdnnte. Da spielen viele Variablen, wie die
Grosse und Frische der Eier und die Hohenlage der KUche offenbar eine gréssere Rolle als
gedacht.

Also, Eier pellen und in mehr oder weniger kleine Wurfel schneiden. Mit einer Eierharfe
einmal ldngs und einmal quer schneiden gibt schdne, gleichmassige Wurfelchen. Mit dem
Messer geht es natUrlich auch. Ich érgere mich dabei allerdings immer darUber, dass vom
Eigelb immer einiges am Messer klebenbleibt und mir meine Eierschdnheit verdirbt.

Die EierwUrfelchen jetzt vorsichtig unter die Creme-Masse heben und alles sorgfaltig ver-
mdahlen. Noch einmal abschmecken und eventuell nachwirzen. Einen Kick kann man
dem Eiersalat geben, indem man einen kleinen Schuss Agrodolce oder Condimento bi-
anco oder weissen Balsamico hinzufigt.

Das ultimative Geschmackserlebnis hat man aber, wenn man eingelegte Sardellen oder
Anchovis dem Salat zufogt. Entweder sehr fein geschnitten wahrend der ersten RUhrphase,
oder aber nachher zur Dekoration am Ende auf den Salat gelegt.

Ich liebe das, aber bei uns zuhause sind die Anchovis als H6&rlifisch verschrien und ent-
sprechend unbeliebt. Ho&rlifisch, weil an den Fischfilets oft winzig kleine Gratchen hangen,
die aussehen wie Harchen. Und das ist bei einigen meiner Frauen Igitt!

Eiersalat passt super zu Spargel, Pellkkartoffeln und auf’'s Sauerteigbrot.

En Guetel
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https://www.schweizer-illustrierte.ch/stars/schweiz/alt-bundesrat-adolf-ogi-zeigt-wie-man-eier-kocht-energie-sparen
https://www.preisvergleich.ch/tag/eierkocher.html
https://de.wikipedia.org/wiki/Eierschneider
https://de.wikipedia.org/wiki/Agrodolce
https://migusto.migros.ch/de/storys/condimento-bianco.html
https://migusto.migros.ch/de/storys/condimento-bianco.html
https://spiegato.com/de/was-ist-weisser-balsamico-essig

