Servieren Sie hierzu einen ed-
len FIVE FLAX 2009 Sauvignon
Blanc Marlborough* mit fri-
scher, pikanter Note.

GEFULLTE EIER MIT
PARMESAN

Die Eier 10 Minuten kochen, dann in kaltem
Wasser abschrecken. Die Schale entfernen und
die Eier mit einem scharfen Messer halbieren.
Das Eigelb mit einem Loffel vorsichtig heraus-
16sen, fein hacken und in eine Schissel geben.
Den Parmesan reiben, die Petersilie waschen,
trocknen und fein hacken. Eigelb, Parmesan
und Petersilie gut vermischen. Den Schnitt-
lauch waschen, trocknen, sehr fein hacken
und unter die mit etwas Pfeffer abgeschmeck-
te Eigelbmasse heben. Die Eier dekorativ mit
der Eigelb-Parmesanmasse fullen, mit etwas
Pfeffer wirzen und mit Olivendl betraufeln,
dann die gewaschenen und getrockneten

Basilikumblatter darliberstreuen. Die Eier leicht
gekihlt servieren.

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN:

6 bio-Eier

60 g Cucina Parmigiano Reggiano

1EL frische glatte Petersilie

1/2 Bund frischer Schnittlauch

Le Gusto Pfeffer weil gemahlen

3 EL Gourmet Olivendl-Cuvée*

kleine Basilikumblatter flr die Garnitur

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,26 €

TIPP: Im Frihling konnen Sie die Eier-
Parmesanmasse mit frischen, gehackten
Frahlingszwiebeln verfeinern.

ALDI inspiriert | 0409 |



FLUSSIGER
SCHOKOLADENTRAUM

6 ofenfeste Porzellantassen (g 5 cm) fetten.
2 Eier in einer Schissel mit einem Schneebesen
verquirlen. 2 Eigelb und Zucker hinzufligen und
so lange schlagen, bis alles gut vermischt ist.

Die Schokolade und Butter Uber heiRem
Wasserbad langsam schmelzen lassen. Die
Schissel mit der Schokoladenmischung vom
Topf nehmen und die Schokoladenmischung
vorsichtig umruhren.

1-2 Minuten abkidhlen lassen, dann mit dem
Schneebesen unter die Eiermischung heben.

Mehl hinzufiigen und die Masse schlagen, bis
sie glatt ist. 30 Minuten kalt stellen.

Die gefetteten Porzellantassen jeweils zu
zwei Drittel mit der Masse flllen und im
Kihlschrank 3-4 Stunden fest werden lassen.
Die Soufflés auf der mittleren Schiene im auf
180 Grad vorgeheizten Backofen 10 Minuten ba-
cken. Die Formchen herausnehmen, 2 Minuten
abkuhlen lassen und die Soufflés sofort in den
Tassen servieren.

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN:

milfina Deutsche Markenbutter flr die Formchen
2 bio-Eier mit Raumtemperatur

2 Eigelb von bio-Eiern mit Raumtemperatur

120 g Raffinade Zucker

90 g fein gehackte Moser Roth Edel
Bitterschokolade (70 %)

90 g weiche milfina Deutsche Markenbutter

45 g Miihlengold Qualitats-wWeizenmehl

ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN (oHNE KijHLZEIT)
PREIS PRO PERSON: 0,73 €

Sie benstigen:
Schnittlanch - saisonal evhiltlich
Gowrmet Olivenil-Cuvée ™
Petersilie - saisonal evhiltlich
Moser Roth Edel Bitterschokolade (70 %)
Mii old Qualitits-Weizenmehl
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