	Gevulde eieren        6 stuks



Werkwijze:

1. Doe de boter in een bekken en laat deze op kamertemperatuur komen.

2. Kook de eieren 10 minuten (hardgekookt).

3. Roer de boter met de garde luchtig en wit.

4. Spoel de eieren goed koud. Pel ze en halveer ze in de lengte.

5. Hang een bolzeef boven het bekken, haal heel voorzichtig de halve eidooiers uit het ei en doe deze in de bolzeef.

6. Spoel de eiwitten voorzichtig schoon en laat ze uitlekken op een schone doek.

7. Druk met behulp van een krabber de eidooiers door de bolzeef.

8. Meng de massa en breng deze op smaak met peper en zout.

9. Doe een kartelspuitje 10 in een spuitzak en vul deze met het eimengsel.

10. Spuit mooie rozetten in de eiwitten.

11. Garneren met een takje peterselie en een plakje olijf.























 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Snijplank


Officemes


Bekken


Steelpan


Garde


Bolzeef


Krabber


Spuitzak


Kartelspuitje 10









































Ingrediënten:


3 eieren 


60 gram boter


peper


zout


Garnering						


							





























