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Huhnglau	 i� e � zep� 

Was war zuerst da, Huhn oder Ei? Das wird ein Rätsel bleiben – 

aber es ist auch ei(n)erlei, wenn es ums Genießen geht. Denn 

beide, Huhn und Ei, macht Spitzenköchin Léa Linster in diesem 

inspirierenden Kochbuch zur Basis ihrer unvergleichlich delikaten 

Rezeptkreationen, adelt sie zu Köstlichkeiten wie Mini-Tartelettes mit 

cremigem Rü hrei und Kaviar, Huhn in Zimtsauce mit jungen Karotten 

oder Zitronentörtchen mit Baisertupfen. Wen wundert’s angesichts 

all der ge¢ ü gelten Delikatessen und ausgesuchten Spezialitäten 

rund ums Ei, dass verrü ckte Hü hner aus der Feder des 

beliebten Cartoonisten Peter Gaymann gackernd über 

die Seiten stol zieren? Eine wahre Freude für 

Gaumen und Zwerchfell!

A� , du dickes Ei!
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Als Kind dachte ich lange, eine große Er�ndung oder Entdeckung könne 

doch nicht so schwer sein. Das Rad, das Feuer, der Satz des Pythagoras, 

der Flaschenzug, der Benzinmotor oder die Kernspaltung: Etwas halbwegs 

Vergleichbares müsste sich doch bei einigem entschlossenen Nachdenken 

zuwege bringen lassen. Also brütete und brütete ich stunden-, wochen-, ja 

monatelang vor mich hin, ohne auch nur in die Nähe einer originellen Idee 

zu gelangen. Zu meinen verworfenen Projekten zählte auch die Suche nach 

einer fünften Zubereitungsart für Eier. Weich oder hart gekochtes Ei, Spie-

gelei, Rührei, pochiertes Ei, so zählte mein Kinderhirn auf: Da müsste es 

doch ein Leichtes sein, auf eine fünfte Garmethode zu kommen. Irgendwo 

in meiner 70er-Jahre-Kindheit liegen die verschütteten Wurzeln der deut-

schen Molekularküche. 

Der Prachtband, den Sie in Händen halten, die Zusammenarbeit von Léa 

Linster und Peter Gaymann, bietet nicht nur sublim Delikates von und über 

Hühner(n) und Menschen, sondern ist auch noch in einer anderen Hinsicht 

eine O�enbarung: Shakespeare brauchte nicht mehr als die 26 Buchsta-

ben des Alphabets, um die Welt darzustellen. Peter Gaymann vermag mit 

seinem Cartoonhuhn die ganze Palette menschlicher Erfahrung auszuloten. 

Und Léa Linsters Genialität manifestiert sich in ihren Pfannen und Töpfen 

gerade an vermeintlich Konventionellem wie Königinpastetchen oder Îles 

¡ottantes. Das Ei des Kolumbus besteht manchmal im energischen Bewah-

ren der Tradition. Für diese Einsicht hätte es des Vorworts eines Eierkopfs 

nun wirklich nicht bedurft.
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In einem Topf Wasser au² ochen. Die Eier hineinlegen und 

4 Minuten kochen lassen. Dann den Herd ausschalten und die Eier 

noch 1 Minute im Wasser ziehen lassen. Die Eier aus dem Wasser 

heben und in Eierbechern servieren.

Während die Eier kochen, die Brotscheiben in 10–12 cm lange 

Streifen schneiden. In einer Pfanne etwas geklärte Butter erhitzen 

und die Brotstreifen darin knusprig braten. Die Croûtons zu den 

Frühstückseiern servieren.

Für 4 Personen

4 Eier

4–8 Scheiben Toast- oder Tramezzinibrot

geklärte Butter zum Braten (siehe Seite 95)

Léas Lieblings-Frühstücksei
»Für ein gu� s � üh� üc� ei 

s
 lüp �  i
    r�  aus den ­ dern.«

LÉAS TRICK Ich koche meine Eier immer wie oben beschrieben. Aber es gibt noch eine zweite »Eierkoch-

schule«. Dabei legt man die rohen Eier in kaltes Wasser und bringt dies dann zum Kochen. Egal, welche »Schule« Sie 

bevorzugen, zählen Sie die Minuten ab dem Moment, in dem das Wasser kocht. Und wenn Sie ein Ei hart kochen 

wollen, muss es 10 Minuten im kochenden Wasser bleiben.





Klop�n �er Köp�n?

Hier scheiden sich die Geister: Manche klopfen ihr Frühstücksei mit dem 

Lö�el an und zupfen die Schalenstücke dann vorsichtig mit den Fingern 

ab, andere guillotinieren ihr Ei brutal mit dem Messer. Die zweite Methode 

ist wohl die modernere, denn wir benutzen heute kaum noch silberne 

Messer. Köpft man nämlich damit sein Ei, kommt es zu einer chemischen 

Reaktion, und das Ei schmeckt ganz scheußlich. Gleiches gilt natürlich auch 

für das Auslö�eln mit einem Silberlö�el. Also, lassen Sie das Tafelsilber im 

Schrank – und klopfen oder köpfen Sie nach Herzenslust.
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In einem Topf Wasser au² ochen. Die Eier hineinlegen und 

6 Minuten kochen lassen. Dann herausnehmen, kalt abschrecken 

und pellen.

Während die Eier kochen, für die Speck-Croûtons Räucherspeck 

und Toastbrot in winzig kleine Würfelchen schneiden. In einer 

Pfanne etwas geklärte Butter erhitzen und die Speckwürfelchen 

darin knusprig braten. Herausnehmen, mit den Brotwürfelchen 

mischen und in vier Schälchen verteilen. 

Die heißen Eier jeweils in ein schönes Glas – zum Beispiel in eine 

Sektschale – legen. Mit den Speck-Croûtons, Fleur de Sel und 

Pfe� er servieren. 

Für 4 Personen

4 Eier

1 Scheibe Räucherspeck

1 Scheibe Toast- oder Tramezzinibrot

geklärte Butter zum Braten (siehe Seite 95)

Fleur de Sel

grob gemahlener Pfe� er

Ei im Glas mit Speck-Croûtons
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