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Zuberei

Schritt 1: Eier 10 Minuten hart kochen. AnschlieBend abschrecken. Eier nach dem Abkihlen
abschélen. Das obere Drittel vom Ei abschneiden. Eigelb mithilfe eines Teel6ffelstils herauslsen.

Schritt 2: Eigelb mit Frischkadse und Senf in einer Schiissel zu einer glatten Creme verriihren. Nach
Bedarf mit Salz wiirzen. Mithilfe einer Spritztiille in die ausgehohlten Unterteile der Eier fiillen.
Den Deckel des Eis als Kopf auf die Creme setzen.

Schritt 3: Karotte schalen und kleine Dreiecke als Schnabel herausschneiden. Nach Belieben FiiRe
aus dem Gemdise schnitzen und an das Kiiken setzen. Kérner, z. B. Pfefferkérner, als Augen in die
Creme stecken.

ALEXMENU ibernimmt keine Haftung bei Verwendung ungeeigneter Rohstoffe und Arbeitsmittel.
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