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Die 5 schnellsten und leckersten Eierspeisen aus dem Thermomix®



Rezeptiibersicht

Kleine Eier-Krauter-Tortchen Rahmspinat mit Kartoffeln und Eiern

Leichte Eier-Senf-Creme



Eierspeisen

Die 5 schnellsten und leckersten Eierspeisen aus dem Thermomix®

Liebe Leserin, lieber Leser,

beim Frihstlickbifett diirfen sie auf keinen Fall fehlen:
Eier! Ob als weich- oder hartgekochtes Ei, Rihrei,
Spiegelei oder pochiertes Ei!

Doch auch beim Mittagessen oder Abendbrot sind Eier-
speisen beliebt. Denn sie sind nicht nur lecker, sondern
auch unglaublich vielseitig und gelingen im Thermomix®
garantiert.

Daher haben wir fiir euch die leckerstens und
abwechslungsreichsten Eierspeisen zusammengestellt.

Entdeckt auf den nachsten Seiten tolle Kreationen, wie
kleine Eier-Krauter-Tértchen, Rahmspinat mit Kartoffeln

und wachsweichen Eiern und vieles mehr!

Wir wiinschen euch viel Spal3 beim Mixen und
Experimentieren in der Kiiche.

Euer ,meinZauberTopf*“-Team






Eiersalat mit Joghurt-Mayonnaise-Dressing

1 Wasser in den € ) geben und
Diesen verschlieBen und aufsetzen,
25 Min. | Varoma | Stufe 1 garen. ()

leeren. Die Eier abschrecken, pellen und

8 Eier in den Varoma legen.

abkihlen lassen.

2 herstellen. Dazu das Ubrige Ei,
Senf, Pfeffer, 14 TL Salz und Zitronensaft

Inzwischen die Mayonnaise

in den ) geben und diesen verschlie-
Ben. Ein GefaB auf den Deckel stellen
und das Ol einwiegen. Den Messbecher
aufsetzen, auf Stufe 3,5 stellen, nach
und nach das Ol auf den Deckel geben.
Mixen, bis die Mayonnaise emulgiert ist,
dies dauert etwa 2 Min. Die Mayonnaise

anschlieBend umfillen.

PRO PORTION:
598 KCAL [3GE|64GF|5GKH

3 Zwiebel, Radieschen und Apfel
in den () geben und 4 Sek. |
Stufe 4 zerkleinern. Mit dem \nach

unten schieben. 60 g Mayonnaise,
Joghurt, Balsamico, Zitronensaft sowie
1TL Salz zugeben und 10 Sek. | §% |
Stufe 2 verriihren. Die Eier mit einem
Messer in Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben. Das Dressing darauf
verteilen und mit dem Spatel vorsich-
tig unterheben. Mit Kresse garniert

servieren.

TIPP | Der Eiersalat schmeckt beson-
ders auf rustikalem Bauernbrot oder
frischem Baguette. lhr kdnnt zusatzlich
im letzten Schritt noch einige Nordsee-

krabben unter den Salat heben.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 500 g Wasser

* 9 Eier

* 1TL Senf

* 2 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* Salz

* 10 g Zitronensaft

* 250 g Sonnenblumendol

* 1kleine rote Zwiebel,
halbiert

* 5 Radieschen

* 15 Apfel, halbiert

* 60 g Joghurt

* 10 g heller Balsamicoessig

* 5 g Zitronensaft

* Blittchen von

1Beet Kresse
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Gemiiseauflauf mit Eiern

1 Backofen auf 175°C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Emmentaler
in den ) geben und 5 Sek. | Stufe 5

zerkleinern, umftllen.

2

Den Q) reinigen und das Wasser

einfillen. Gemuse auf dem Varo-

ma und auf dem Einlegeboden aufteilen.

PRO PORTION:
494 KCAL|25GE|42GF|4GKH

3 Deckel verschlieen, den Varoma

10 Min. | Varoma | Stufe 1 dédmpfen. In

aufsetzen und das Gemise

eine Auflaufform umfullen. () spiilen

4 chen Zutaten in den () geben,
10 Sek. |Stufe 10 vermischen. Die

Eier-Kase-Masse liber das Gemiuse in

Den Emmentaler mit den restli-

der Auflaufform gieBen und den Auflauf
20-30 Min. backen. Aus dem Ofen neh-

men und noch heil servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 200 g Emmentaler,
in Stiicken

* 500 g Wasser

* 330 g Blumenkohl,
in Réschen

* 330 g Romanesco

* 100 g natives Olivenol
extra

* 150 g Créme fraiche

* 7Eier

* Gewiirze nach

Geschmack






Kleine Eier-Krauter-Tortchen

2-3 Stangel Schnittlauch fiir

1

Réllchen schneiden und beiseitelegen.

die Garnitur mit der Schere in

Die restlichen Krauter waschen, trocken
schitteln, in den € geben und 4 Sek. |

Stufe 7 zerkleinern und umfillen.
2 Butter in den (_) geben, 2 Min. |
70°C | Stufe 2 schmelzen. Die

einzelnen Teigblatter in je 4 gleich grofe

Rechtecke teilen. Diese mit der Butter

bestreichen und je 4 Stiicke aufeinan-

derlegen. 4 Mulden eines Muffinblechs

fetten, Backofen auf 180°C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. () spiilen und trocknen.
Gouda in den (_) geben und

3 7Sek. | Stufe 5 zerkleinern. Sah-

ne, Frischkase, Wurstwdirfel, Salz, Pfeffer,

PRO STUCK:
743 KCAL|28 GE|66GF |11 GKH

die Halfte der Krauter und 2 Eier zuge-
ben und 15 Sek. | §% | Stufe 3 vermen-

gen. Mit den vorbereiteten 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 bestreut servieren.

TIPP | Die kleinen Tértchen schmecken
nicht nur warm, sondern auch kalt und

sind somit perfekt fiir ein Biifett.

ZUTATEN FUR 4 Stiick

* 1Bund Schnittlauch

* Bléittchen von
1Bund Kerbel

* 80 g Butter, in Stiicken

* 4 Blitter Filoteig (100 g)

* 50 g Gouda, in Stiicken

* 80 g Sahne

* 200 g Frischkiise

* 100 g gerducherte Wurst
(z. B. PfefferbeilRer),
in kleinen Wiirfeln

* 2Prisen Salz

* 1Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 6 Eier

* Fett fiir die Formchen
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Rahmspinat mit Kartoffeln und Eiern

1 700 g Wasser mit 2 TL Salz in
den ) geben. Garkérbchen

einhangen, Eier hineinsetzen. Spinat im

Varoma verteilen, Kartoffeln auf dem

Einlegeboden geben. Varoma schliefen.

2

Garkorbchen herausnehmen und beisei-

Alles 13 Min. | Varoma | Stufe 2

garen.Varoma abnehmen, das

te stellen. Varoma wieder aufsetzen, Spi-
nat und Kartoffeln 20 Min. | Varoma |
Stufe 2 fertig garen. Varoma abnehmen

und beiseite stellen. ) leeren.

PRO PORTION:
405KCAL|17GE|23GF|31GKH

Zwiebel in den € ] geben und
3 3 Sek. | Stufe 5 zerkleinern.
Butter und Mehl zugeben, 3 Min. |
120°C [TM31 bitte Varomal] | Stufe 2
anschwitzen. 100 g Wasser, Sahne,
Y2 TL Salz, Pfeffer und Muskat zugeben,
5Min. | 100°C | Stufe 2 aufkochen.

Spinat in die So3e geben und
4 15 Sek. | Stufe 5 zerkleinern.

SoBe abschmecken und mit Kartoffeln

und gepellten Eiern servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 800 g Wasser

* Salz

* 6 Eier

* 600 g Blattspinat,
grob zerkleinert

* 600 g Kartoffeln,
in1cm dicken Scheiben

* Zwiebel, halbiert

* 50 g Butter

* 50 g Mehl Type 405

* 60 g Sahne

* 1Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 1Prise frisch geriebene

Muskatnuss



A
.'1

JugaT el ”o_s“_

:




Leichte Eier-Senf-Creme

1 Wasser in den () geben. Eier in

(] einhdngen. In 18 Min. | Varoma |

den Garkorb legen und in den

Stufe 1 hart kochen. Eier abschrecken

und abkiihlen lassen. ] leeren und

trocknen.
2 Krauter in den () geben und
4 Sek. | Stufe 8 zerkleinern. Die

Eier pellen und zu den Krdutern geben.

Schmand, Senf, Salz und Pfeffer hinzu-
geben und alles 15 Sek. | Stufe 5 pirie-

ren. Mit dem )\ nach unten schieben.

PRO PORTION:
261KCAL|14GE|20GF |7 GKH

3 Kérnigen Senf und rosa Beeren
zugeben und 10 Sek. | Stufe 3

mithilfe des )\ unterriihren. Die Eier-

creme anrichten und nach Belieben mit

rosa Beeren garnieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 500 g Wasser

* 6 Eier

* Bléittchen von 1% Bund
Friihlingskriuter (z. B.
Brennnessel, Petersilie,
Sauerampfer, Dill)

* 150 g Schmand

* 40 g mittelscharfer Senf

* % TL Salz

* 1Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 60 g korniger Senf

* 10 g rosa Pfefferbeeren
zzgl. etwas mehr

zum Dekorieren
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