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Mit Namen oder Initialen gekennzeichnete
Beiträge stellen nicht in jedem Falle die Mei-
nung der Redaktion dar. Einsender von Brie-
fen, Manuskripten o.ä. erklären sich mit re-
daktioneller Bearbeitung einverstanden.

Im neuen Jahr 2008, wenn auch schon
Ende Februar, begrüßen wir besonders
die Freunde von unserem Taxi-Intern-
Rezept. Schwere Kost war Weihnach-
ten und Silvester 2007, nun ist leichte
Kost angesagt.

Dazu hier von Luise Meier aus Essen
ein Eierstichsalat, der sicher köstlich
schmecken wird.Nun, Brunnenkresse
und einen kleinen Friséesalat erhalten
Sie auch schon Ende Februar im Gemü-
se laden.

Eierstichsalat von Luise Meier Essen

4 Eier,
1 kleiner Friséesalat
1/4 l süße Sahne
100 g frische Champignons
Salz
1 EL Zitronensaft
Weißer Pfeffer aus der Mühle
2 Scheiben nicht zu frisches Toastbrot
geriebene Muskatnuss
6 EL feinstes Speiseöl
40 g Butter
3 EL Wein- oder Sherryessig
60 g Brunnenkresse
100 g dünn geschnittener Lachsschin-
ken

Eier aufschlagen, mit Sahne verquirlen
und durch ein Sieb gießen, damit even-
tuell vorhandene Eiweißfäden zurück-
bleiben. Mit Salz, Pfeffer und geriebe-
ner Muskatnuss abschmecken.

Eine feuerfeste Form mit etwas Butter
einfetten und die Eimasse hinein-
füllen.

Die Form mit Alufolie abdecken und
in einen größeren Topf stellen. Bis zur
Höhe der Eimasse heißes Wasser ein-
füllen und den Eierstich in 15 bis 20
Minuten garen, dabei darf das Wasser
nur leise sieden.

Brunnenkresse verlesen, die Wurzeln
abschneiden und gelbe Blättchen ent-
fernen. Brunnenkresse und den in Blät-
ter zerteilten Friséesalat waschen und
trockenschleudern.

Brunnenkresseblättchen von den Stie-
len zupfen, Friséesalatblätter nur grob
zerschneiden, kleine Blätter ganz las-
sen.

Champignons putzen, möglichst nicht
waschen, dann in hauchdünne Schei-

Eierstichsalat

ben schneiden und sofort mit Zitronen-
saft mischen, damit sie sich nicht ver-
färben.

Toastbrot entrinden, ganz fein würfeln
und in der restlichen Butter knusprig
goldbraun rösten.

Den Eierstich aus der Form stürzen und
in mundgerechte Würfel schneiden. Öl
und Essig verrühren und mit etwas Salz
abschmecken.

Eierstich, Brunnenkresse, Frisée und
Champignons mit der Soße vermi-
schen, auf einer flachen Schale anrich-
ten, mit Lachsschinkenröllchen garnie-
ren und mit den Brotcroûtons bestreu-
en.

Wir wünschen Ihnen für den Eierstich
gutes Gelingen.

Rezepte sollten Sie bitte direkt an die
Hauptgeschäftsstelle einsenden.

Da wir nur dreimal im Jahr erscheinen,
können wir nicht alle eingesendeten
Rezepte veröffentlichen.
Wir bitten Sie um Ihr Verständnis.

Hauptgeschäftsstelle:
Taxi-Verband Nordrhein-Westfalen
e.V.
z. Hd. Herrn Dr. M. Hoog
Kölner Straße 356
40227 Düsseldorf

Antwort Black story:
Der Mörder war ein Lilliputaner.




