Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Soleier

(ungefirbte oder zwiebelschalengefirbte Eier verwenden, nicht schilen!!!)

11 Wasser

50 g Salz

1 kleine Zwiebel (gewtirfelt)

2 Lorbeerbldtter

1 Teelotfel ganzer Kiimmel aufkochen. Die Eier mit einem Loffel anschlagen, dass
die Schale Risse bekommt, aber nicht abfillt. Die Eier in
ein Gefdf schichten und mit dem Sud tibergief3en. Die
Eier miissen bedeckt sein. Gefif3 verschlief3en. Ein paar
Tage kiihl stellen. Soleier isst man wie folgt: Ei schilen,
halbieren, Dotter herausnehmen, etwas Ol und Senf in
die Hohlung geben, Dotter wieder darauf setzten, evtl.
etwas frisch gemahlenen Pfeffer und dann die Eihilfte
komplett verspeisen!

Remoulade aus hartgekochten Eiern

3 Eigelb durch ein Sieb streichen. Mit

10 Essloftel Schmand verriihren.

Eiweif3 fein hacken.

1 Teeloffel Kapern zerdriicken.

1 Gewiirzgurke und

1 kleine Zwiebel wiirfeln.

3 Teeloffel frische Krduter der Saison fein hacken.

1 Teeloffel Estragonblittchen (frisch oder getrocknet)hacken. Alles vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



