Eier an Safranmarinade

Die gekochten und geschalten Eier nehmen den Geschmack der Marinade zwar nur
leicht an, aber umso kréftiger werden sie gefarbt. Sie werden beim Anrichten mit der
Marinade betraufelt, so kommt auch der delikate sauerlich-pikante Geschmack der
Safranmarinade gut zur Geltung. Mit gedampften, grinen Spargeln angerichtet, sind die

Safran-Eier ein exquisiter Genuss.
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Zubereitung

Eier 8 Minuten kochen, abschrecken, auskiihlen lassen und schalen.

Peperoncino halbieren, die sehr scharfen Kerne herausschaben und die Schote zu
Wirfeln schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen und grob hacken. Zusammen in
wenig Rapsol kurz andinsten. Safran zugeben und kurz mitdinsten. Bouillon

zugiessen, Nelken und Estragon zugeben, kurz aufkochen, mit Zucker und ev. Salz

abschmecken und auskihlen lassen.
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Eier in die Marinade legen, mit Haushaltfolie abdecken, darauf achten, dass sie ganz
mit der Marinde bedeckt sind. 2 Tage im Kuhlschrank ziehen lassen, dabei 2-3 Mal
wenden, damit sie regelméassig gefarbt werden.

Eier 1 Stunde vor dem Anrichten aus dem Kiihlschrank nehmen. Marinade absieben.

Weisse Schaftenden von den Spargeln wegschneiden und den untersten Drittel

schalen. Spargeln zu 5-6¢cm langen Stlicken schneiden und im Dampfsieb ca. 10
Minuten garen. Dabei mit Krautersalz wiirzen. Spargeln lauwarm anrichten. Eier

halbieren. Eier und Spargeln mit Marinade betraufeln.
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