Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Resteverwertung: Eiweild verwerten

SiRe Ideen zum Eiweild verwerten:

Wenn ich Eiweil3 Uber habe, fallen mir als erstes suil3e Backrezepte ein, mit denen ich die Reste
aufbrauchen kann. Ein feiner Biskuitboden flr Torten, zarter Baiser fur Kuchen und
Kokosmakronen oder Amarettini - das sind wohl die Klassiker, wenn Eiklar weg darf.

Die wenigsten wissen, dass auch Eierkuchen, Quarkauflauf und Quarkkeulchen mit Eiweil3 statt
ganzen Eiern funktionieren. Eiklar von 1-2 Eiern kannst du zudem in den meisten Kuchen- und
Muffin-Rezepten verwenden, um dem Gebéack eine Extra-Portion Proteine zu verpassen.

Besonders viele Eier verwende ich in den festlichen Jahreszeiten wie an Ostern oder an
Weihnachten - du auch? Dann hast du sicher genau so oft Eiweil3 tibrig wie ich. Macht aber nix.
Plane deine Backvorhaben einfach ein bisschen strategisch:

¢ Du mochtest selbst gemachten Eierlikér einkochen? Dann stelle aus den Eiweil3en doch
Omas Kokosmakronen her.

¢ Du willst Weihnachtsplatzchen aus Mirbeteig backen? Dann verwende das Eiweil3 fur
Royal Icing und dekoriere damit Lebkuchen.

¢ Und wenn deine Kids mal wieder nach frischer Carbonara verlangt haben, bei der 5-6
Eiklar tber bleiben, bereite daraus doch Mandelhérnchen zu.

Eierkuchen

Eierkuchen (Pfannkuchen) schnell und einfach selber machen funktioniert auch nur mit Eiweif3
statt ganzen Eiern.

1/2


https://www.familienkost.de/rezept_baiser-selber-machen.html
https://www.familienkost.de/rezept_amarettini_backen.html
https://www.familienkost.de/rezept_eierkuchen.html
https://www.familienkost.de/rezept_quarkauflauf-mit-kirschen.html
https://www.familienkost.de/rezept_quarkkeulchen_mit_kartoffeln_original_ddr_rezept.html
https://www.familienkost.de/rezept_osterlikoer.html
https://www.familienkost.de/rezept_kokosmakronen-nach-omas-rezept.html
https://www.familienkost.de/rezept_butterkekshaeuschen.html
https://www.familienkost.de/rezept_australische-lebkuchen-gingerbread.html
https://www.familienkost.de/rezept_spaghetti-carbonara.html
https://www.familienkost.de/rezept_eierkuchen.html

Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

zum Rezept

Herzhafte Ideen zum Eiweild verwerten:

Viele Eierspeisen aus der Pfanne gelingen wunderbar, wenn du zu der benétigten Anzahl an
Eiern noch dein Ubriges Eiweil} gibst. Passende Rezepte fur Omelettes, Puffer und andere
Gemiusegerichte mit Eiklar habe ich hier fur dich:

e Grundrezept fir Omelette
e Grundrezept fur Rihrei

e Spanische Tortilla-Pfanne

e Spargel-Omelette

e | eichtes Lachs-Omelette

e Eierkuchen mit Salami

e Bauernfrihstiick

e Gebratener Reis mit Gemiise

e Spinat-Rolle
e Zucchini-Puffer

e Gemiseberge

Omelette Grundrezept

Ob gefillt oder pur - mit diesem Omelette Grundrezept kannst du dir das schnelle gesunde Eier-
Gericht einfach selber machen:

zum Rezept

Viele weitere Rezepte sowie spannende ldeen zur Resteverwertung von gekochten Eiern
warten in meiner Familienkost auf dich. Viel Spald beim Ausprobieren und Geniel3en!
Elga
¥

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. IR
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https://www.familienkost.de/rezept_eierkuchen.html
https://www.familienkost.de/rezept_omelette-grundrezepte.html
https://www.familienkost.de/rezept_ruehrei.html
https://www.familienkost.de/rezept_spanische-tortilla.html
https://www.familienkost.de/rezept_spargelomelette.html
https://www.familienkost.de/rezept_gesundes_lachs-omelette.html
https://www.familienkost.de/rezept_herzhaftes_omelette_mit_salami_und_kaese.html
https://www.familienkost.de/rezept_bauernfruehstueck.html
https://www.familienkost.de/rezept_gebratener-reis.html
https://www.familienkost.de/rezept_spinat-lachs-rolle-low-carb.html
https://www.familienkost.de/rezept_zucchinipuffer.html
https://www.familienkost.de/rezept_gemueseberge.html
rezept_omelette-grundrezepte.html
rezept_omelette-grundrezepte.html
https://www.familienkost.de/rezept_eier-resteverwertung.html
https://www.familienkost.de
https://www.familienkost.de/shop/
http://www.tcpdf.org

