Russische Eier mit Variationen

Fiir 6 Personen:

4 Fier 2 EL Keimol 1 EL weiche Butter

1 TL Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Zitronensaft 50 g Champignons % Zwiebel

50 g gekochter Schinken 1 TL Tomatenmark 3 Stk. gekochte Sardellenfilets

1 EL frische, gehackte Kriuter 4 grofle Kopfsalatblidtter 1 rote Paprika
4 Sardellenfilets

Die Eier in ca. 8 Minuten hart kochen. Die erkalteten Eier halbieren, das Eigelb 16sen und durch
ein Sieb streichen. Restliche Zutaten dazugeben und kriftig aufrithren. Abschmecken. Die Masse
in einen Spritzbeutel (Sterntiille) fiillen und in die Eierhélften spritzen.

Variante:

Champignons und Zwiebel fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Tomatenmark, Sardellen und
Kriuter dazugeben. Erkalten lassen. Alles zusammen zur Eigelbmasse geben und gut aufriithren.
Abschmecken. In einen Spritzbeutel fiillen.

Anrichten:

Die Eier auf marinierte Kopfsalatbliatter anrichten und mit roten Paprikastreifen und Sardellen-
filets servieren.
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