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Cter auf Diaildndigche Art

Zutaten

4 Portionen

11 Wasser

5 EL Zucker

8 Eidotter

1 EL Pistazien

1/» Zitrone in Scheiben

2 EL Orangenlikor (Grand Manier)
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Das Wasser mit dem Zucker aufkochen, die Eidotter vorsichtig
dazugeben und 6 min ziehen lassen

Eier herausheben, warm stellen

Pistazien, Zitronenscheiben und Orangenlikor zum
Zuckerwasser geben und 3 min kochen

Eidotter mit der SoBe und mit Zitronensaft begiefen und warm
auftragen

Zucker wird in ein wenig Wasser aufgelost und leicht
aufgekocht. Die Eidotter werden mit einem Loffel in das sehr
heiBle Zuckerwasser gelegt und nacheinander
herausgenommen. Hat man dies getan, legt man in das
iibriggebliebene Zuckerwasser abgeschalte Pistazien,
Zitronenscheiben und etwas Orangenbliite hinein und begieBt
die Eier mit dieser SoBe und Zitronensaft.

Pierre de Lune; aus: Peschke/Feldmann, Renaissance-
Kochbuch



Eter in gelber Gofe

Deutschland, 16. Jhd.
Zutaten

8 Eier

8 EL bittere Orangenmarmelade
6 EL scharfer Senf

8 EL Rotwein

Pfeffer

1 kleine Zwiebel

Zubereitung

Die Eier hartkochen, abschrecken

Orangenmarmelade mit Senf und Rotwein gut verriihren,
pfeffern, die feingehackte Zwiebel unterziehen

Die SoBe bei milder Hitze einige Minuten unter Riithren heif3
werden lassen

Die Eier schalen, halbieren, auf Tellern anrichten und mit der
SoBe tibergieBen.

Kochbuch der Philippine Welserin, um 1550, aus: Fahrenkamp,
Mannsbild

Cier in Senfdohe

24 Portionen
Zutaten

24 Eier

225ml grober Senf
225ml weiller Essig
11/2 Tassen Butter
Salz, Pfeffer



Zubereitung

Eier in 10 min hartkochen

Inzwischen die Butter zerlassen und die restlichen Zutaten
einrithren, warm stellen

Eier abschrecken, schilen, vierteln, auf einem Tablett
anrichten, die Sof3e dariiber geben

Sofort auftragen

J. Partridge, The Widowes Treasure, quoted in "A Taste of
History"; Tatiana Pavlovna Sokolova, Arwen
Southernwood, The Stewpot Period Culinary Guild (SCA)

Siehe auch: Senfeier aus der Pfanne

Cter mit Smwiebeln

Frankreich, 14. Jhd.
4 Portionen
Zutaten

4 frische Eier

2 Zwiebeln

1/2] leichter Rotwein
1 EL Weinessig
50ml Verjus*
Olivenol

Salz

Zubereitung

Die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden und etwa 5
Minuten kochen

In einem kleinen Schmortopf 2 Essloffel Olivenol erhitzen und
die Zwiebeln 10 Minuten anbraten, bis sie Farbe genommen
haben

Den Wein, Verjus und den Essig zugeben und aufkochen

Auf etwa Y4 der Menge einkochen

Das Zwiebelmus soll leicht fliissig sein. Nach Geschmack salzen



Wenn die SoBe fertig ist, etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Eier wie Spiegeleier zubereiten, ohne dass sie verlaufen
Auf warme Teller setzen, zuvor moglichst viel Ol abtropfen
lassen

Dann mit der ZwiebelsoBe iibergieBen

Notizen
statt Verjus kann man den Saft von %2 Zitrone mit 2 Essloffeln
Wasser mischen.

Ménagier de Paris, 1395

CterkldBchen

Deutschland, 16. Jhd.
4 Portionen oder Burgpfanne
Zutaten

8 gekochte Eier [40]

1 rohes Ei [3-5]

20g Rosinen [100g]

10g Zucker oder Honig [50g]

20g Weckmehl zum Binden [100g]
Schwarzer Pfeffer, frisch gestoBen
Salz

Butter zum Braten

In eckigen Klammern [| Mengen fiir die Burgpfanne
Zubereitung

Die gekochten Eier sauber schilen und klein hacken
Rosinen klein schneiden

Mit dem rohen Ei, dem Zucker/Honig und dem Weckmehl
vermischen

Mit wenig Salz, aber reichlich Pfeffer wiirzen; es muss ein
haltbarer Teig entstehen



Mit einem Essloffel KloBchen ausstechen und in heiBBer Butter
von allen Seiten vorsichtig anbraten, damit die Klochen nicht
zerfallen

Sofort mit einer PfeffersoBe auftragen

Marx Rumpoldt, Ein new Kochbuch, 1581, aus: Lutz,
Herrenspeis

Cierragout

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

8 hartgekochte Eier

1 Zwiebel

1 TL Schmalz

4 EL Ol

/41 WeiBwein

3 EL Sahne

Safran, Salbei, Thymian
4 Scheiben WeiB3brot

1 EL Schmalz oder Butter
1 EL mittelscharfer Senf

Zubereitung

Die hartgekochten Eier abschrecken, schalen und fein hacken
Die feingewiirfelten Zwiebeln im Schmalz goldbraun braten
Das Ol, Wein und die Zwiebel in einen Topf geben, die Eier
unterziehen, mit der Sahne binden und bei milder Hitze gut
warm werden lassen; mit Safran, Salbei und Thymian wiirzen
Die vier WeiBbrotscheiben in Schmalz oder Butter goldbraun
rosten, die EiersoB3e mit dem Senf abschmecken, tiber die
heiBen Brotscheiben geben und sofort servieren.

Viandier de Taillevent, 1375, aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Cterteigstdbchen

Zutaten

2 Eier

/4] Milch

500g Mehl

Salz, Kiimmel, Majoran, Kerbel, Safran
Salzwasser

Fett zum Ausbacken

2 hartgekochte Eier

Pfeffer, Salz

gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Eier mit der Milch und dem Mehl zu einem festen Teig
verkneten, salzen und mit den Gewiirzen abschmecken. Mit
Safran gelb farben

Den Teig zu einer Rolle formen, in ein Leinentuch einbinden
und in dem kochenden Salzwasser gut 1 Stunde garziehen
lassen

Aus dem Wasser nehmen, auskiihlen lassen und mit einem
immer wieder in heiles Wasser getauchten Messer in
kleinfingerdicke Streifen schneiden

Im heifen Ausbackfett schwimmend knusprig backen,
herausnehmen, entfetten und mit den kleingehackten Eiern,
grobgemahlenem Pfeffer, Salz und reichlich gehackter
Petersilie liberstreuen.

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Cierteigtaschen mit QR{d gefiillt

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten

Teig



400-500g Mehl

4-5 Eier

Majoran, Thymian, Salbei, Rosmarin
1 TL Salz

1 Eiwei zum Bestreichen der Rander

Fiillung

500g gekochtes oder gebratenes Wildfleisch
125g durchwachsener Schinkenspeck

2-3 Eier

Salz, Pfeffer, Wildgewlirz

150g Schmalz zum Ausbacken

Zubereitung

Da Mehl nicht immer gleich quillt und Eier unterschiedlich
groB sind, erst ~34 der Mehlmenge nehmen und mit den Eiern
einen elastischen Teig daraus kneten, nur bei Bedarf das
restliche Mehl nach und nach unterkneten

Salz und Krauter einkneten

Den Teig, der nicht mehr kleben darf, zu einer Rolle formen,
mit Mehl bestauben und unter einem angefeuchteten Tuch ~2
Stunden ruhen lassen

Wildfleisch und Schinkenspeck mit mittlerer Lochung wolfen,
mit den Eiern vermengen und kraftig wiirzen

Teig halbieren, auf bemehlter Arbeitsflache zwei diinne Blatter
ausrollen und Scheiben von ~10cm Durchmesser ausstechen
Die Fleischfiille gleichmaBig auf die Halfte der Teigblatter
verteilen

Rander mit dem Eiweil3 bestreichen, die tibrigen Teigblatter
wie bei Ravioli als Deckel auflegen und fest andriicken

Das Mehl abklopfen und die Eierteigtaschen auf mittlerer Hitze
im Schmalz goldgelb ausbacken

Kuchenmaystrey, um 1490, aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Seftillte Eier 1

4 Personen

Zutaten

8 Eier (2 pro Person)
Fiillung

1 Ei

1-2 EL siile Sahne

758 Roquefort

1 TL Majoran

1 Prise Safran

1 Prise gemahlene Nelken

Pfeffer, Salz

Butterflockchen

8 diinne Scheiben durchwachsener Speck
Balsamico-Essig

Zubereitung

Eier hart kochen, abschrecken, etwas abkiihlen lassen, schalen,
halbieren, Eidotter herausnehmen, EiweiBhalften zur Seite
stellen

Eidotter mit dem Ei, der Sahne, den fein zerdriickten Kase zu
einer cremigen Paste verrithren und mit den Gewlirzen pikant
abschmecken

EiweiBhalften damit fiillen, auf eine gebutterte Platte setzen
und auf je eine Eierhilfte ein Butterflockchen geben

Die Eier unter dem Grill oder bei Oberhitze ~3-4 min goldgelb
werden lassen

Waihrenddessen den Speck in einer Pfanne knusprig ausbraten
Die Eier anrichten, mit dem Speck umlegen und mit etwa
Balsamico betraufeln

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Seftillte Eier 2

Zutaten

12 hartgekochte und geschailte Eier

1 EL Cilantro oder frisches Koriandergriin, zerstampft
1 TL Zwiebelsaft

%8 TL gemahlener Schwarzer Pfeffer

/2 TL gemahlener Koriandersamen

1 TL Murri (siehe Grundrezepte)

1 EL Olivenol (oder mehr)

Salz nach Geschmack

12 runde Zahnstocher

gemahlener Schwarzer Pfeffer zum garnieren
Zubereitung

Eier halbieren, Eidotter herausnehmen und diese in eine
Schiissel geben

Cilantro, Zwiebelsaft, Murri und Oliven zusammenschlagen
Nach Geschmack salzen

Dotter zugeben, verriihren, bis eine glatte Paste entsteht; wenn
notig, noch Olivenol zugeben

Dottermischung in die Eierhalften fiillen, Eierhalften
zusammenfiigen und mit Zahnstochern zusammenhalten,
leicht mit Pfeffer bestreuen

GSeftillte Eier 3

Italien, 16. Jhd.
Zutaten

12 Eier

/> Tasse Ricotta

2 EL Sahne

8 Safranfaden, zerdrickt

/4 TL Krauter der Provence (oder eine Mischung aus
getrockneten, siiBen Krautern

/8 TL Kumin



/8 TL Salz
1 Prise schwarzer Pfeffer
Petersil zum Garnieren

Zubereitung

Eier in 10 min hart gekochten, abkiihlen lassen, schilen

Der Lange nach halbieren, Dotter herausnehmen, Rest beiseite
stellen

Dotter mit dem Kise, der Sahne und den Gewiirzen
vermischen, bis die Mischung glatt und cremig ist — ggf. mehr
Sahne zugeben

Die Mischung wieder in die Eihalften fiillen, mit Petersil
garnieren

Platina, De Honesta Voluptate, 1465; Arwen
Southernwood, The Stewpot Period Culinary Guild (SCA)

GSeftillte Eier 4

Italien, 15. Jhd.
12-16 Portionen
Zutaten

12 hartgekochte Eier

1/4 Tasse Parmesan

2-3 TL Majoran

1o TL Salz

3/4 Tasse Ricotta

/4 Tasse Mozzarella

1 TL Minze

2 EL gehackter Petersil

1/2 Tasse gehackte Rosinen
1/ TL WeiBer Pfeffer
Safran oder Lebensmittelfarbe

Zubereitung

Eier der Lange nach aufschneiden, Dotter entnehmen



9 Dotter und 2-3 Eiweill mit den Rosinen, den Kasen und allen
Gewlirzen vermanschen

Soll die Mischung cremiger werden, mehr Ricotta oder etwas
WeiBweinessig zugeben

Die Mischung in die restlichen Eihalften fiillen

Maestro Martino da Como, Libro de Arte Coquinaria,
15th Century; Mistress Michaele del Vaga, The Cauldron Bleu
Cooks Guild, SCA

Gefiillte Cier 5

Niederlande, 16. Jhd.
Zutaten

4 hartgekochte Eier

/> TL Zimt

/> TL Ingwer

4 Blatter Salbei

112 TL gehackter Petersil
/2 saurer Apfel, gerieben
Pfeffer, Salz

1 TL Apfelweinessig

/4 TL Safran

1 rohes Eiklar

Butter oder Ol

Zubereitung

Eier schilen, langsweise halbieren

Eidotter entnehmen, mit einer Gabel zusammen mit den
Gewiirzen, Krautern und geriebenem Apfel zerdriicken
Wenn die Fiillung sehr gelb sein soll, einen TL Essig erhitzen
und den Safran darin zerdriicken, dann zur Fiillung geben
Die Eihalften fiillen .

Rohes Eiklar mit einer Gabel schlagen

Die gefiillten Eier darin walzen

In einer Pfanne mit dem Ol oder der Butter braten, dabei
zuerst mit der gefiillten Seite nach unten braten, dann
vorsichtig umdrehen



HeiB oder auf Zimmertemperatur auftragen

Een notabel boecxken van cokeryen; coquinaria.nl

Sefiillte Cietkuchen

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten
Teig

200-250g Mehl

4 Eier

1/2] Milch
Majoran, Estragon
Salz

Fiillung

1 gebratener Fasan oder 2 Rebhiihner
125g durchwachsener Speck

2 Fier

Salz, Pfeffer, Petersil, Kerbel, Thymian
2cl Calvados

Fett zum Backen

Zubereitung

Aus Mehl, Eiern, Milch, feingewiegten Krautern mit einer Prise
Salz einen nicht zu fliissigen Pfannkuchenteig bereiten und
~30 min ausquellen lassen

Das Fleisch von den Knochen ablosen, fein zerschneiden, mit
dem gewlirfelten Speck und den Eiern verriihren

Mit den Gewiirzen, den Krautern und Calvados pikant
abschmecken ;

In einer kleinen Pfanne 8 Pfannkuchen in nicht zu heiBem Fett
ausbacken und warm stellen

Die Fiillung auf die Mitte von 4 Pfannkuchen verteilen und die
restlichen Pfannkuchen als Deckel dariiber legen



Auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen (200°, G: 3) oder unter dem Grill 5 min backen
Herausnehmen und sofort auftragen

Dazu: Preiselbeersofe

Kuchenmaystrey, um 1490, aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Griine Gler 1

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen (als Vorspeise)
Zutaten

4 Eier

1 Bd. Petersilie

1 EL WeiBwein

2 TL Honig

1 TL Schmalz oder Butter
Pfeffer

1o TL Salz

/2 TL Ingwer

1 gestrichener TL Senfpulver

Zubereitung

Die Eier hartkochen und schilen

Die Petersilie fein hacken, den Wein hinzugeben und durch ein
feines Haarsieb schlagen; die Fliissigkeit auffangen und den
Prozess zwei- bis dreimal wiederholen, bis eine griinliche
Fliissigkeit entsteht

Mit Honig, Pfeffer, Salz, Ingwer und Senfpulver abschmecken
Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Eier ein paar Mal
darin wenden und anschlieend in die griine Petersilien-Wein-
Mischung tauchen und darin wenden, bis sie die griine Farbe
annehmen

Mit Fladenbrot servieren



Man kann auch statt der ganzen Eier nur die Dotter griin
farben und die Eier dann auf einer griinen Unterlage servieren,
siehe unten (Griine Eier II).

Grazer Kochbuch (12a, 8), Ende 15. Jhd., aus: Ehlert,
Kochbuch

Griine Gter 2

4 Personen (als Vorspeise)
Zutaten

Eier

4 Eier

1 Bd. Petersilie

1 EL WeiBwein

2 TL Honig

1 TL Schmalz oder Butter
Pfeffer

12 TL Salz

/> TL Ingwer

1 gestrichener TL Senfpulver

Zubereitung

Die Eier hartkochen, der Lange nach halbieren, den Dotter
herausnehmen

Petersilie feinhacken, mit Wein, Honig, Butter und dem
Eidotter vermischen, mit den Gewiirzen abschmecken

Die Masse wieder in die Eihalften fiillen

Gemiisebett aus Sauerampfer

2 Bd. Sauerampfer
10g Butter zum Fetten der Form

Den Sauerampfer in kochendem Wasser blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken, abtropfen lassen



In eine gefettete feuerfeste Form legen, die Eier darauf setzen
und im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10 min iiberbacken

Gemiisebett aus Blattspinat

300¢g Blattspinat

10g Butter

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

10g Butter zum Fetten der Form

Die Zwiebel fein wiirfeln, die Knoblauchzehe schilen und in
der Knoblauchpresse zerdriicken, zusammen mit der Zwiebel
in etwas Butter glasig diinsten

Den Spinat blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen

Mit den Zwiebeln und dem Knoblauch vermischen, pfeffern,
salzen und mit einer Prise Muskat wiirzen

In eine gefettete feuerfeste Form legen, die Eier darauf setzen
und im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10 min iiberbacken

Gemiisebett aus Mangold
300g Mangold

50g durchwachsener Speck
Salz, Pfeffer

10g Butter zum Fetten der Form

Den durchwachsenen Speck anbraten

Den Mangold blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen
Mit dem Speck vermischen

In eine gefettete feuerfeste Form legen, die Eier darauf setzen
und im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10 min iiberbacken

Aus: Ehlert, Kochbuch

Kloster-Omelett

4 Personen

Zutaten



2 Schalotten

200 g frische Waldpilze

50 g Butter

2 Scheiben Bauernbrot, ca. 1,5 cm dick
Butter fiir die Form

6 Eier

Salz

Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Schalotten schilen, fein hacken, die Waldpilze putzen und
in Scheiben schneiden

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin glasig
schwitzen, die Pilze darin leicht anbraten

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen

Die Bauernbrotscheiben vierteln und im verbliebenen Bratfett
von beiden Seiten goldbraun braten

In eine ausgefettete, feuerfeste Form legen

Die Eier trennen

Die EiweiBe zu steifem Schnee schlagen, die Eigelbe
unterheben und die Masse auf die Brotscheiben giefen

Mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit der Schalotten-Pilz-
Mischung iiberziehen und im auf 200° vorgeheizten Backofen
8 Minuten backen

Das Kloster-Omelett herausnehmen, dekorativ anrichten, mit
der verlesenen, gewaschenen und fein gehackten Petersilie
bestreuen, ausgarnieren und sofort servieren

Benediktinerabtei Schdftlarn, aus: Himmlisches aus der
Klosterkiiche :

Omelett mit Krdutetn

Zutaten

6 EL frische, feingehackte Krauter (Petersil, Kerbel, Dill,
Schnittlauch, Basilikum, Estragon, Kresse usw.)
8 Eier



Salz, Pfeffer
2cl Armagnac
50g Butter

Zubereitung

Eier trennen, Eidotter mit den Krautern mischen, salzen,
pfeffern, den Armagnac unterziehen

EiweiB mit einer Prise Salz steifschlagen und vorsichtig unter
das Eigelb heben

In einer groBen Pfanne mit nicht zu heiBer Butter
nacheinander 4 Omeletten backen

Ist die Unterseite fest und leicht gebraunt, die Oberseite aber
noch recht flaumig, klappt man sie zusammen und serviert sie
auf vorgewarmten Tellern

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Omelett fiir Duren und AWiigtlinge

Italien, 16. Jhd.
Zutaten

6 Eier

2 Orangen

1 Zitrone

2 EL Zucker
2 EL Olivenol
1 Prise Salz

Zubereitung

Wie bei einem einfachen Omelett vorgehen: die Eier und den
Zucker schlagen, eine Prise Salz und den Saft der Orangen und
der Zitrone zugeben

In einer Pfanne im Olivenol braten

Lauwarm servieren.

Achtung: Das ist mehr eine Creme, da die Saure und der
Zucker verhindern, dass die Eier gerinnen.

Bemerkungen: Das Rezept stammt aus den Aufzeichnungen
von Johann von Bockenheim. Warum das Omelett



ausgerechnet fiir Huren und Wiistlinge sein soll, hat er nicht
tiberliefert. Im Originalrezept werden Pomeranzen verwendet.
Die Mischung von Orangensaft und Zitronensaft geht auch.

Johann von Bockenheim, Koch von Papst Martin V., um 1530

Dochierte Cier in Soldener Sofe

England, 15. Jhd.
Zutaten

1/4] Milch

3/4 Tasse Mehl

Einige Prisen Safran oder ein paar Tropfen gelbe
Lebensmittelfarbe

60ml Honig

3 Eier

Zubereitung

In einem Topf Milch und Mehl glatt verrithren

Honig und Safran zugeben, zum Kocheln bringen, ofters
umriihren

Die SoBe sollte goldgelb sein; Safran bzw. Lebensmittelfarbe
entsprechend dosieren

In einem zweiten Topf 3-4cm Wasser mit einem Schuss Essig
zum Kochen bringen

Die Eier einzeln vorsichtig in eine Tasse brechen, hineingleiten
lassen

Kochen lassen, bis das Eigelb hart ist, mit einem Schaumloffel
herausnehmen

Auf einen Teller geben, die SoBe dariiber gieBen, falls
gewiinscht noch salzen und pfeffern, auftragen

Hieatt, Constance B. "The Middle English Culinary Recipes in
MS Harley 5401: An Edition and Commentary." Medium
Avum vol. 65, no. 1 (1996): 54-71; Gode Cookery, 2000



Genfeter ausg der Pfanne

Deutschland, 16. Jhd.
1 Portion
Zutaten

2 hartgekochte Eier
2 EL SoBe aus Senf und Essig

Salz
Butter zum Braten

Zubereitung

Senf mit Essig und evtl. etwas Zucker verriihren

Die geschalten Eier in Scheiben schneiden und in der heiBen
Butter in der Pfanne erwarmen

2 EL der Senfsofe dazugeben und mit dem Holzwender in der
Pfanne 2-3x wenden; die Eierscheiben sollen noch als solche
erkennbar bleiben

Sofort heif3 auf einer Scheibe Brot auftragen

Marx Rumpoldt, Ein new Kochbuch, 1581, aus: Lutz,
Herrenspeis

Gpatgelomelette mit Sarnelen

Zutaten

200g tiefgefrorene Garnelen
500¢g Spargel

6 Eier

4 EL Sahne

1 TL Salz

1 Msp weiBer Pfeffer

3 EL Butter

Zubereitung



Die Garnelen aus der Verpackung nehmen und zugedeckt
antauen lassen

Den Spargel putzen, biindeln und in kochendem Salzwasser je
nach Dicke der Stangen 20 bis 30 Minuten kochen lassen
Die Eier mit der Sahne, dem Salz und dem Pfeffer verquirlen
Den Backofen auf 100° vorheizen

Knapp ein Viertel der Butter in einer Pfanne erhitzen, ein
Viertel der Eimasse hineingieBen und die Pfanne leicht
schiitteln

Die Eimasse fest werden lassen, die Oberflache soll jedoch
noch glanzen

Jedes Omelette auf einen vorgewarmten Teller geben und im
Backofen warm halten, bis alle Omeletten gebraten sind

In der restlichen heien Butter die Garnelen unter Umwenden
bei schwacher Hitze erwarmen

Die Spargelstangen aus dem Sud heben (den Sud fiir eine
Gemiisesuppe verwenden), abtropfen lassen und auf die
Omeletten verteilen

Die Omeletten zusammenklappen und mit den Garnelen
bestreuen

Tipp: Wenn es keinen frischen Spargel gibt, kann man ihn
durch junge Perlerbsen oder Broccoliroschen ersetzen.

[Ibetbackene Giet

Deutschland, 15. Jhd.
25 Personen
Zutaten

30 Eier

Prise Salbei, Minze, Pfeffer, Salz, Safran
8 Eier

8 EL Weinessig, Balsamessig

4 EL Honig

Pfeffer, Salz, Safran

Zubereitung



30 Eier hart kochen, schilen, halbieren und das Eigelb
vorsichtig entfernen

Dieses mit den Krautern und Gewliirzen im Mixer zerkleinern
3 Eier roh hinzugeben

Masse wieder in die urspriingliche Form geben

Eierhilften in eine feuerfeste, gefettete Form geben

Zum Uberbacken 5 rohe Eier, Essig, Honig, Pfeffer, Safran und
wenig Salz vermengen und iiber die gefiillten Eier giefen

Bei 200°C 10 min backen

Niederdeutsches Kochbuch (32), um 1500, auch in: Ehlert,
Kochbuch (unter "Gefiillte halbe Eier")

Lberbackenes Riihrei

Zutaten

125g Gefliigelleber
100g Champignons
1-2 schwarze Triiffel
Ganseschmalz

8 Eier

2-3 EL Portwein
Salz, Pfeffer

1 Bund Petersil

Zubereitung

Leber putzen und feinschnetzeln, Champignons putzen und
halbieren, Triiffel fein streifen, alles im heiBen Ganseschmalz
bei milder Hitze ~3 min schmoren

Mit dem Portwein abloschen, die Fliissigkeit unter Riihren fast
vollig einkochen lassen

Eier verquirlen, mit Salz & Pfeffer wiirzen, iiber die Leber und
die Pilze geben, im vorgeheizten Backofen (200°, G: 3) oder
unter dem Grill 5-8 min tiberbacken

Mit dem feingehackten Petersil {iberstreuen, mit frischem
Steinbrot servieren

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild
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