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Leckeres mit Ei

Die 10 besten Rezepte

fiir Thermomix® &y
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Liele™ (eperin

wir kdnnen uns gar nicht entscheiden, in welcher Form wir Eier am liebsten mogen.
Das macht den Thermomix® zu unserem besten Helfer. Denn mit ihm kochst du das
klassische Frihstucksei perfekt auf den Punkt, zauberst saftige Omeletts, dampfst
besondere Ideen wie Ei im Glas und mixt Salat fiirs Brunch-Bufett oder kostlichen Likor.

Viel Spaf3 beim Mixen!

Deine mein ZauberTopf-Redaktion

Kase-Schinken-Omelett mit Paprikasalat

: ~
L

dr gy
L |

AL
Ea ,@

Eiersalat mit Joghurt-Mayonnaise-Dressing
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Bacon-Muffins
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Russische Eier Eierlikor mit ganzen Eiern Kleine Eier-Krduter-Tortchen




Eier kochen - So gelingen sie perfekt!

Im Garkorb
VAROMA® | STUFE 1

500 g Wasser in den () fiillen. Eier in den Garkorb legen,
Zeiteinstellung je nach gewiinschtem Hartegrad wahlen.
Nach dem Garen die Eier entnehmen und unter kaltem
Wasser abschrecken.

Menge: Es passen bis zu 8 Eier in den Garkorb.

* 12 Minuten Sehr weiches Ei

* 13 Minuten Weiches Ei

* 14 Minuten Wachsweiches Eigelb

* 15 Minuten Eigelb in der Mitte noch leicht weich

* 16 Minuten Hart gekochtes Ei

Im Varoma®

VAROMA® | STUFE 1

500 g Wasser in den {_J fillen. Eier in den Varoma® legen.
Zeiteinstellung je nach gewiinschtem Hartegrad wahlen.
Nach dem Garen die Eier entnehmen und unter kaltem
Wasser abschrecken.

Menge: Es passen bis zu 12 Eier in den Varoma®.

* 17 Minuten Wachsweiches Eigelb
* 18 Minuten Eigelb in der Mitte noch weich
* 19 Minuten Eigelb in der Mitte noch leicht weich

* 23 Minuten Hart gekochtes Ei
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WELCHE GROSSE IST DIE RICHTIGE?
Wir verwenden in unseren Rezepten Eier der
GroBe M. Solltest du kleinere Eier verwenden,
verkirzt sich die Kochzeit je nach Harte um
20-45 Sekunden. Solltest du groBere Eier
verwenden, verlangere die Garzeit einfach um
ca. 25-50 Sekunden.



Eier trennen wie ein Profi

Wenn du nur Eiweil in den @ geben willst, setz den Messbecher
ein und gib das aufgeschlagene Ei auf den Deckelrand. Das Eiweil3
flieBt am Messbecher vorbei in den {_, das intakte Eigelb bleibt
obenauf liegen. Dieses kannst du dann in eine Schale abgielen.
Brauchst du stattdessen das Eigelb, fiihrst du diesen Trick mit dem
Deckel vom Q) iiber einer Schiissel liegend durch.

IN 4 SCHRITTEN ZUM PERFEKTEN EISCHNEE

1

2 Setz dort den sauberen, fettfreien Riihraufsatz ein.

Du brauchst einen blitzblanken, absolut fettfreien ().

3 Gib mindestens 4 Eiweil3 hinein, bei weniger wird der
Eischnee nicht steif. Wichtig: kein Tropfen Eigelb darf
darin enthalten sein

4 Gib 1 Prise Salz dazu. Thermomix® einstellen und steif
schlagen!




Kise-Schinken-Omelett
mit Paprikasalat
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PRO PORTION: 414 KCAL |26 GE |30 G F| 11 GKH
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 80 g Bergkiise, in Stiicken * frisch gemahlener
* 1rote Zwiebel, halbiert schwarzer Pfeffer
* 3 bunte Paprikaschoten, * 120 g Rucola

in Stiicken * 8 Eier

* 6 Cornichons * 50 g Sahne
* 1TL mittelscharfer Senf * 2Prisen frisch
* 1TL Honig geriebene Muskatnuss

* 20 g natives Olivenol extra * 1Prise Cayennepfeffer

* 1EL Zitronensaft * 500 g Wasser

* Salz * 50 g roher Schinken,
in Streifen geschnitten

‘I Bergkase in den () geben, 5 Sek. | Stufe 7 zerkleinern und um-

fullen. Zwiebel, Paprikastiicke sowie Cornichons in den @ geben,
2 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern und in eine Salatschiissel fiillen. Senf,
Honig, O, Zitronensaft, ¥ TL Salz sowie 2 Prisen Pfeffer mit 1 Handvoll
Rucola in den {_] geben und 5 Sek. | Stufe 4 zerkleinern. Die SoRe
tiber dem Salat verteilen. Den { ) kurz durchspiilen.

Eier, Sahne, Muskatnuss, Cayennepfeffer und 2 TL Salz in den @

fiillen, 6 Sek. | Stufe 6 verriihren. Den Einlegeboden mit Back-
papier auslegen, sodass die Dampfschlitze frei bleiben. Dann die Ei-
masse hineingieen. Den @ reinigen, das Wasser einfillen, den
Varoma® aufsetzen und den Einlegeboden vorsichtig einsetzen.

Restlichen Rucola etwas klein schneiden und zusammen mit

Schinken und Kése auf der Eimasse verteilen. Den Varoma® mit
dem Deckel verschlieBen und das Omelett 35 Min. | Varoma® | Stufe 1
garen. Das Omelett mit dem Paprikasalat servieren.

SAUBER GAREN
IM VAROMA®

Kein miihsames Zurecht-
schneiden mehr! Perfekt fiir den
Varoma® zugeschnittenes
Garpapier erleichtert dir das
Garen. Einfach das Papier
einlegen, deine Omelettmasse
eingieBen und loslegen.
Nichts flieBt tber oder tropft,
so sparst du dir im Nachhinein
sogar die Reinigung!

6,80€ I,
7


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/zubereiten-aufbewahren/348/wundergar-dampfgarpapier-fuer-varoma?number=SW10335

Gedimpfte Eier
mit Tomaten und Kase
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PRO PORTION: 244 KCAL | 16 GE | 18 GF | 3 GKH

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 75 g Cheddar, * 100 g Kirschtomaten,
in Stiicken halbiert

* 2Knoblauchzehen * 6Eier

* 1Zwiebel, halbiert * Basilikumblittchen

* 20 g Butter zum Garnieren

‘I Kase in den ] geben und 4 Sek. | Stufe 9 zerkleinern. In eine
kleine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.
2 Knoblauch sowie Zwiebel in den € ] geben und 2 Sek. | Stufe 7
zerkleinern. Mit dem )\ nach unten schieben. Butter zufiigen und
2Min. | 120°C | Stufe 1 andiinsten.

3 Den Einlegeboden mit Varoma® Garpapier oder Backpapier ausle-
gen. Tomaten, Kase und Zwiebeln darauf verteilen. AnschlieBend
die Eier dariibergeben

4 500 g Wasser in den {_ fiilllen und den Varoma® aufsetzen. Ei-
masse 10 Min. | Varoma® | Stufe 2 dampfen. Mit etwas Basilikum
garniert servieren.




Eier-Wraps

o
CARB,

PRO PORTION: 564 KCAL |50 GE |35 G F| 13 G KH

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

* 5 Ejer * 30 g saure Sahne

* Saft von 2 Limette * Fruchtfleisch von

* 1TL Salz 1 Avocado, in Scheiben

* 3 Prisen frisch gemahlener * V4 Paprikaschote, in Stiicken
schwarzer Pfeffer * 200 g gegartes Roastbeef,

* 500 g heilRes Wasser in Scheiben

Eier, Limettensaft, Salz und Pfeffer in den {_) geben, 5 Sek. |
Stufe 10 vermischen. Einlegeboden mit Backpapier auskleiden
und die Halfte der Eimasse daraufgeben. Rest umfillen.

2 AnschlieBend 500 g Wasser in den {_J fiillen, den Varoma® aufset-

zen und den ersten Ei-Wrap 8 Min. | Varoma® | Stufe 2 stocken
lassen. Wrap vorsichtig herausnehmen und beiseitestellen. Mit dem
Rest der Eimasse den Vorgang wiederholen.

3

>VARIATION Du kannst statt Roastbeef wahlweise auch Raucher-
lachs oder Kase verwenden.

Fertige Eier-Wraps mit saurer Sahne, Avocado, Paprika und Roast-
beef belegen, einrollen und servieren.




Eiersalat mit Joghurt-
Mayonnaise-Dressing
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PRO PORTION: 296 KCAL | 15GE |23 GF |8 G KH

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 500 g Wasser * 1Kkleine rote Zwiebel,

* 9Eier geviertelt

* 1TL mittelscharfer Senf * 5 Radieschen, halbiert

* 2Prisen frisch gemahlener * Vs Apfel, in Stiicken
schwarzer Pfeffer * 60 g Joghurt

* Salz * 1EL heller Balsamicoessig

* 2EL Zitronensaft * Blittchen von 1 Beet Kresse

* 250 g Sonnenblumenol

'I Wasser in den { ] geben und 8 Eier in den Varoma® legen. Diesen
verschlieBen und aufsetzen, 23 Min. | Varoma® | Stufe 1 garen.
leeren. Die Eier abschrecken, pellen und abkiihlen lassen.

2 Inzwischen das Ubrige Ei, Senf, Pfeffer, 1 Prise Salz sowie 1 EL des
Zitronensafts in den € ) geben und diesen verschlieRen. Ein Gef4
auf den Deckel stellen und das Ol einwiegen.

3 Messbecher aufsetzen, Stufe 3,5 einstellen und nach und nach

das Ol auf den Deckel geben. Mixen, bis die Mayonnaise emulgiert
ist, dies dauert etwa 2 Min. Dann 60 g der Mayonnaise abnehmen, den
Rest umfllen, kaltstellen und anderweitig verwenden.

4 Zwiebel, Radieschen und Apfel in den ] geben und 4 Sek. |

Stufe 4 zerkleinern. Mit dem 3\ nach unten schieben. Mayonnaise, ok 2 ey
Joghurt, Balsamico, restlichen Zitronensaft sowie 1 TL Salz zugeben und "E‘EBE&_I; 3N
10 Sek. | §% | Stufe 2 verriihren. “AUS DEM Thermo

Die Eier mit einem Messer in Wiirfel schneiden und in eine
Schussel geben. Das Dressing zugeben und mit dem % vorsichtig
unterheben. Mit der Kresse garnieren und servieren.

l,

Wie du schnell Eier schalst und —:
weitere Tricks erféhrst du Im Clip!


https://www.youtube.com/watch?v=aW59SUM9guI

Shakshuka
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PRO PORTION: 241 KCAL |13 GE|18GF|7 GKH
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 25 g Petersilienblittchen * 1TL gemahlener

* 1grofRe Zwiebel, halbiert Kreuzkiimmel
* 1Knoblauchzehe * 1TL edelsiifSes
* 1rote Paprikaschote, Paprikapulver
in Stiicken * 1TL Salz
* 1rote Chilischote entkernt, * 1Prise Zucker
in Stiicken * 3 Prisen frisch gemahlener
* 25 g natives Olivenol extra schwarzer Pfeffer
zzgl. etwas mehr * 4 Eier
* 30 g Tomatenmark * 100 g Feta

* 400 g stiickige Tomaten (Dose)

1

2 Zwiebel, Knoblauch, Paprika sowie Chilischote in den @ geben,
7Sek. | Stufe 6 zerkleinern. Mit dem \ nach unten schieben. Oli-
vendl zufiigen und alles 5 Min. | 100°C | Stufe 1 andiinsten. Tomaten-
mark, Tomaten, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz, Zucker sowie Pfeffer
zugeben und weitere 10 Min. | 90°C | % | Stufe 1 kdcheln lassen.

Die Petersilie in den {_) geben, 4 Sek. | Stufe 7 zerkleinern und in
eine Schissel umfiillen.

Wahrenddessen den Einlegeboden mit Backpapier auslegen,

dabei die Dampfschlitze an den Seiten frei lassen. Backpapier mit
etwas Olivendl bestreichen. Eier aufschlagen und nebeneinander auf
das Backpapier geben. Einlegeboden in den Varoma® einsetzen, den
Varoma® aufsetzen und alles 8 Min. | Varoma® | §3 | Stufe 1 garen.

Varoma® absetzen, die TomatensoRe auf tiefen Tellern anrichten
und jeweils mit 1 Ei belegen. Mit Petersilie sowie etwas zerbrosel-
tem Feta bestreuen und servieren.

El MAL ANDERS
So hast du deine Spiegeleier
noch nie gesehen!
Shakshuka ist eine Spezialitat
der nordafrikanischen und
israelischen Kiiche. Der
Name hei3t so viel wie
»Mischung". Vermischt werden
hier pochierte Eier, Tomaten,
Zwiebeln und Chili. Das
populére Gericht wird auch
gerne zum Friihstiick gegessen.
Im Thermomix® kannst du es
einfach und schnell all in one
zubereiten. Dabei garen die
Eier genau auf den Punkt,
namlich so, dass sie innen
noch weich sind.



J

Bacon-Muffins
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PRO PORTION: 157 KCAL| 11 GE |11 GF |1 GKH

ZUTATEN FUR 12 STUCK

* 500 g kochendes Wasser * frisch gemahlener

* 100 g Erbsen (TK) schwarzer Pfeffer

* Salz * 18 diinne Scheiben

* 100 g Baby-Spinat Friihstiicksspeck, halbiert
* 10 Eier

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kochendes
Wasser mit 2 TL Salz in den { ] geben. Die Erbsen in den Garkorb
einwiegen und diesen einhdngen. Den Spinat im Varoma® verteilen und
aufsetzen. Das Gemiise 10 Min. | Varoma® | Stufe 2 garen.
2 Gemiise umfiillen und ) spiilen. Die Eier mit 1 TL Salz und
3 Prisen Pfeffer in den {_) geben, 20 Sek. | Stufe 4 verquirlen.

Jede Muffinform mit jeweils 3-4 Halften Speck auslegen und

Gemiise in jede Mulde geben. Ei-Masse tiber das Gemiise bis zum
Rand in jede Form einfiillen. Muffins in den Ofen schieben und 30 Min.
backen. Warm oder kalt servieren.

>TIPP Statt Erbsen und Spinat kannst du natirlich auch die gleiche
Menge an anderem Gemiise wie zum Beispiel Paprika, Karotte oder
Brokkoli verwenden. Zerkleinere das Gemiise in Schritt 1 und diinste es
danach wie beschrieben.

GEMUSE ZERKLEINERN
Gemiise in Stiicken in den )
geben, je nach gewinschter
GroRe 4-5 Sek. | Stufe 4
zerkleinern.



Varoma® Ei im Glas
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PRO PORTION: 243 KCAL | 15GE[14GF| 16 GKH

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 20 g Butter * 2 TL 8-Krauter-

* 20 g Weizenmehl Type 405 Mischung (TK)

* 250 g Milch * 4 Eier

* Salz * 1Prise Cayennepfeffer

* 1Prise frisch gemahlener * 700 g Wasser
schwarzer Pfeffer

* 2 Prisen frisch geriebene AUSSERDEM
Muskatnuss * 4 Glaser a ca. 300 ml,

* 250 g Erbsen (TK)
* 2Friihlingszwiebeln,
in Ringen

die in den Varoma® passen

Butter, Mehl, Milch, V2 TL Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss in den ()
geben und 10 Sek. | Stufe 5 verriihren. Die SoBe anschlieBend
10 Min. | 100°C | Stufe 1 kécheln lassen.

Erbsen zur Soe geben und 3Min. | 95°C | §3 | Stufe 0,5 erhitzen.

Die Halfte der Frihlingszwiebeln und die Krauter zur So3e geben
und evtl. nochmals mit etwas Salz abschmecken.

Die SoBe auf 4 Glaser (a etwa 300 ml) verteilen und auf die So3e

je ein rohes Ei schlagen. Eier mit je einer Prise Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Den {_] spiilen und das Wasser einfiillen. Den Varoma®
aufsetzen und die Glaser im Varoma® verteilen. Den Deckel aufsetzen
und die Eier 18 Min. | Varoma® | Stufe 1 garen. Die Eier im Glas mit
restlichen Friihlingszwiebeln bestreut servieren.

BRUNCH-BUFETT

Die kleinen Eierspeisen sind
in nur 40 Minuten zubereitet.
Aus diesem Grund und da sie
so auBBergewdhnlich serviert
werden, eignen sie sich auch

als huibsche Vorspeise zum

Osterbrunch. Wer frische
Krauter der Saison verwenden
mochte, zerkleinert z. B. die
Blattchen von %2 Bund Petersilie
5 Sek. | Stufe 7im ).



Russische Eier
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PRO PORTION: 277 KCAL | 18 GE| 21 GF|3 GKH
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 750 g heifles Wasser * 4 Prisen Salz
* 8Eier * 2 Prisen frisch gemahlener
* 4 Cornichons schwarzer Pfeffer
* 15 g Mayonnaise * nach Belieben
* 1EL mittelscharfer Senf 20 g Lachsforellenkaviar
* 80 g Frischkise
* 4 Stingel Schnittlauch,
in Rollchen

‘I Wasser in den {_J einfiillen, Eier in den Garkorb legen und diesen
in den {_] einhangen. Eier 14 Min. | Varoma® | Stufe 1 garen.

2 Garkorb mithilfe des )\ herausnehmen, Eier unter kaltem Wasser

abschrecken, pellen und abkiihlen lassen. Der Lange nach halbie-

ren, Eigelb mithilfe eines Teel6ffels herausnehmen. Eigelb, Cornichons,

Mayonnaise, Senf, Frischkése,?/; des Schnittlauchs, Salz und Pfeffer in

den {_) geben und 5 Sek. | Stufe 4 vermengen. Mit dem )\ nach unten

schieben. Vorgang wiederholen, evtl. mit dem % erneut verriihren.

Creme in einen Spritzbeutel fiillen und portionsweise in die
Eierhalften spritzen. Mit restlichem Schnittlauch und dem Kaviar
garnieren und servieren.

>TIPP Fur Abwechslung auf der kalten Platte setz die Eierhalften
einzeln in Kaffeetassen oder kleine Porzellanschalchen, die du zuvor mit
Basilikum- und Dillblattchen wie kleine Nester auspolsterst. So wird aus
dem kleinen Snack eine hiibsche Vorspeise fiir jeden Gast!

HALTBAR MACHEN

Hart gekochte Eier halten im
Kiihlschrank gelagert bis zu

3 Wochen. So vorbereitet
kannst du jederzeit schnell im
Thermomix® die passende
Fullung machen, um mit flink
gezauberten russischen Eiern
auf deinem Friihstlicksbufett fir
bewundernde Blicke und ein
kostliches Highlight zu sorgen!
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Eierlikor mit ganzen Eiern
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PRO PORTION (2 CL): 40 KCAL|1GE|7GF |7 GKH
ZUTATEN FUR 2 FLASCHEN A 750 ML

* 400 g Zucker * 9Eier
* 30 g selbst gemachter * 200 g Sahne
Vanillezucker * 350 g Milch

* 700 g Korn oder Wodka

1
2

>HALTBARKEIT Gekinhlt gelagert ist der Likor 3-4 Wochen haltbar.

Zucker und Vanillezucker in den € ] geben und 10 Sek. |
Stufe 10 pulverisieren.

Die iibrigen Zutaten zufiigen und 12 Min. | 70°C | Stufe 4 erhit-
zen. In sterilisierte Flaschen abfiillen und abkiihlen lassen.

>TIPP Der Eierlikor schmeckt pur, zu Eicreme oder zum Beispiel
Schokoladenpudding. Ist dir die Konsistenz zu sémig, kannst du die
Milchmenge leicht auf etwa 400 g erhéhen.

NOCH MEHR IDEEN
Weitere Rezepte fur oder
mit dem Cremelikor findest
du im ZauberTopf Club.
Die beliebtesten:
Eierlikor-Marmorkuchen,
Eierlikdr mit, Likor 43",
Pannacotta und Eierlikor-Eis!

N


https://www.zaubertopf-club.de/

Kleine Eier-Kriuter-Tortchen

L

PRO STUCK: 743 KCAL | 28 GE |66 G F| 11 GKH

ZUTATEN FUR 4 STUCK

* 30 g Schnittlauchroéllchen * 100 g gerducherte Wurst
zzgl. 1 EL zum Garnieren (z. B. PfefferbeiRer),

* 25 g Kerbelblittchen in Wiirfeln

* 80 g Butter, in Stiicken, * 2Prisen Salz
zzgl. etwas mehr * 1Prise frisch gemahlener
zum Fetten schwarzer Pfeffer

* 4 Blitter Filoteig (100 g) * 6 Eier

* 50 g Gouda, in Stiicken

* 80gSahne AUSSERDEM

* 200 g Frischkése * 4 Muffin-Formchen

Krauter in den {_) geben und 4 Sek. | Stufe 7 zerkleinern und
umfiillen.

1

Butter in den {_) geben, 2 Min. | 70°C | Stufe 2 schmelzen. Die

einzelnen Teigblatter in je 4 gleich groBe Rechtecke teilen. Diese
mit der Butter bestreichen und je 4 Stticke aufeinanderlegen. Muffin-
férmchen fetten, Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. @
spulen und trocknen.

Gouda in den {_] geben und 7 Sek. | Stufe 5 zerkleinern. Sahne,
Frischkése, Wurstwiirfel, Salz, Pfeffer, die Halfte der Krauter und
2 Eier zugeben und 15 Sek. | 3 | Stufe 3 vermengen. Mit den vorbe-
reiteten Teigstlicken 4 Mulden auslegen. Die Masse einfillen. Auf je
ein Tortchen ein aufgeschlagenes Ei gleiten lassen. Im unteren Drittel
des heilen Ofens etwa 25 Min. backen. Herausnehmen und mit dem
restlichen Schnittlauch bestreuen.

WENIGER REINIGEN

Du kannst statt herkdmm-
licher Muffinformen eine
nachhaltige Form aus Silikon
verwenden. Sie lasst sich viel
einfacher reinigen und die
Muffins bleiben auch ohne
Einfetten nicht haften, sondern
16sen sich ganz einfach heraus.
12,85€ I,
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https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/dampfgaraufsatz-zubehoer/706/silikon-muffinform-rosa-fuer-dampfgaraufsatz#/dfclassic/query=muffinform&session_id=cd220ef955f5e4a6bc12325dc524a0d8&query_name=match_and
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