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% Hiergenuss
auf sichere Art




Eier sind wahre Alleskinner:
Sie dienen im Gehdck als Lockerungs- und Triebmittel,
hinden Hackfleischspeisen, sind ein Klebemittel beim

Panieren von Fleisch oder farben Teigoberflachen.
Und natiirlich schmecken sie gekocht oder gebraten

einfach lecker!

Doch Vorsicht: Eier zahlen zu den empfindlichen

Lebensmitteln und kdnnen unter Umsténden
Salmonellen auf der Oberflache enthalten.

Daher ist ein sorgsamer Umgang beim Einkauf,

der Lagerung und Zubereitung unverzichthar.

Alle wichtigen Tipps rund um das Ei findest du hier
und kannst so dein frisches Ei aus dem Hofladen

sicher genieRen.

Wir wiinschen guten Appetit!

Hiittesl du gewuasst, dass.... s

¥ ... wir im Durchachnitt knapp 240 Eier
pro Topfim Jahr verzehren? 40% davon
sind verarbeitet, z. B. in Nudeln oder Tuchen.

W ... Eier viele lebenswichtige Stoffe enthalten?

Neben Eiweifs bieten Eier auch die wertvollen
Yitamine A, D, &, H, Bl und B2 sowie
Mineralstoffe wie Calcium und Eisen.

¥ ... es keinen Unterschied machi,-ob du
braun- oder weifachalige Eier
verwendest? In der Qualitd,

dem Niihrsloffgehalt und
im Geachmack sind sie identisch.



Sicherer Einkauf

Das Mindesthaltharkeitsdatum betrégt

bei Eiern immer 28 Tage nach dem
Legedatum. Lust auf Tiramisu,
selbstyemachte Mayonnaise oder
andere Speisen mit rohen Eiern?
Dann achte beim Einkauf auf frische,

maximal 12 Tage alte Eier.3

Wird z. B. heim Transport die Schale
beschadigt, solltest du die Eier sofort
verhrauchen und nur fiir durcherhitzte
Speisen verwenden.

Eier haben von Natur aus eine diinne
Schutzschicht, die das Ei vor dem
Eindringen von Keimem schiitzt.

Um die Schutzschicht nicht zu
heschédigen, solltest du die Schale
nicht ahwaschen.

Beim Einkauf erhélst du die Eier héufig ungekiihlt. Durch die Schutzhiille sind
die Eier hei Raumtemperatur his etwa 18 Tage nach dem Legen vor dem
Eindringen von Keimen geschiitzt. Spétestens danach sind Eier im Kiihlschrank
aufzubewahren. Da Kalte die Keimentwicklung behindert, sollten sie
idealerweise Zuhause immer im Kiihlschrank aufhewahrt werden.

Wichtig: Einmal gekiihlt, immer gekhlt. 3
Denn durch den Temperaturunterschied hildet sich Kondenswasser, dass das
Keimwachstum hegiinstigt und die natiirliche Schutzschicht heschadigt.

Im Eierkarton ab in den Kiihlschrank: So nehmen die Eier keine Geriiche
anderer Lebensmittel an und du vermeidest eine Ubertragung von méglichen
Salmonellen.

FIECH LN EE RN da so keine Luft aus der Luftkammer

nach oben steigt und die Eihaut abldst. Das Ei bleibt langer frisch.

Im Kiihlschrank kénnen Speisen mit rohen Eiern
24 Stunden aufhewahrt werden, hart gekochte
Eier dagegen bis zu 2 Wochen. Ubrigens,

rohe Eier kannst du auch einfrieren:

schlage das Ei auf und vermische Eigelb

und Eiklar oder friere heides getrennt ein.




Geschickte Zubereitung

Schrecke Eier nicht ab, wenn du sie nach
dem Hartkochen aufhewahren machtest.
Durch den groRen Temperaturunterschied
entstehen kleine Risse in der Schale und
Mikroorganismen kdnnen leichter eindringen.

Tipps
Eierspeisen, wie Rihrei oder pochierte Eier, aus dem Nest ...
immer ausreichend hoch erhitzen.

Besonders dann, wenn auch Kinder, kranke
oder éltere Personen davon essen machten.

Mehr Farbe auf dem
Frithstiickstisch: weiBe Eier
mit glatter Schale lassen sich besonders
Nach dem Umgang mit rohen Eiern unbedingt gut selbst farhen. Dies gelingt in bunter
die Hande, Kiichengeréite und Arbeitsfliichen Vielfalt mit Naturfarhen wie Roter Bete
griindlich reinigen. oder Kurkuma. Schau einfach unter
www.landservice-wissen.de vorbei.

Auch altere Eier kinnen noch verwendet
werden, wenn sie vollstandig durcherhitzt
werden.

Riecht das Ei bereits unangenehm, solltest

Maochtest duEier zum Anmalen aushlasen,
verwende einen Strohhalm. So kommt der
Mund zum Schutz vor Salmonellen nicht
mit-ter Schale-in Beriihrung——

du es hesser nicht mehr verzehren.



Fiir echte f;yue/}er.
Cier- ‘l{arwﬁeﬂsuchen

Fir4 Pers. —

800 g festkochende Kartoffeln

1 Iwiehel

1 Bund Petersilie

2 EL Butter

- Eier

200 ml Milch-(3;5 % Fett) -
Salz, Plefferaus der Mihle, Paprika——
Muskat, frisch geriehen

100 g geriehener Kase =

Tipp: Hier finden deine Reste ein Nest ... Schinken, Speck, Kréuter
(Kerbel, Petersilie, Schnittlauch ...) oder Gemiise (Paprika, Brokkoli,
Méhren, Spargel ...) kannst du wunderbar unter die Masse heben.
Guten Appetit!
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