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Als Kind dachte ich lange, eine groRe Erfindung oder Entdeckung kénne
doch nicht so schwer sein. Das Rad, das Feuer, der Satz des Pythagoras,
der Flaschenzug, der Benzinmotor oder die Kernspaltung: Etwas halbwegs
Vergleichbares miisste sich doch bei einigem entschlossenen Nachdenken
zuwege bringen lassen. Also briitete und briitete ich stunden-, wochen-, ja
monatelang vor mich hin, ohne auch nur in die Nahe einer originellen Idee
zu gelangen. Zu meinen verworfenen Projekten zdhlte auch die Suche nach
einer fiinften Zubereitungsart fur Eier. Weich oder hart gekochtes Ei, Spie-
gelei, Rihrei, pochiertes Ei, so zéhlte mein Kinderhirn auf: Da musste es
doch ein Leichtes sein, auf eine fiinfte Garmethode zu kommen. Irgendwo
in meiner yoer-Jahre-Kindheit liegen die verschuitteten Wurzeln der deut-
schen Molekularkiiche.

Der Prachtband, den Sie in Hinden halten, die Zusammenarbeit von Léa
Linster und Peter Gaymann, bietet nicht nur sublim Delikates von und tiber
Hiihner(n) und Menschen, sondern ist auch noch in einer anderen Hinsicht
eine Offenbarung: 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 Genialitat manifestiert sich in ihren Pfannen und Tépfen
gerade an vermeintlich Konventionellem wie Koniginpastetchen oder fles
flottantes. Das Ei des Kolumbus besteht manchmal im energischen Bewah-

ren der Tradition. Fir diese Einsicht hatte es des Vorworts eines Eierkopfs

Dewis Scheck

nun wirklich nicht bedurft.
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Léas Lieblings-Friihstlicksei

>Fur etn 9 wites Frichstilcleser
schxéé'//agl'@ Leh gerne aus Aden Tedern. <

Fiir 4 Personen In einem Topf Wasser aufkochen. Die Eier hineinlegen und

4 Eier 4 Minuten kochen lassen. Dann den Herd ausschalten und die Eier
4-8 Scheiben Toast- oder Tramezzinibrot noch 1 Minute im Wasser ziehen lassen. Die Eier aus dem Wasser
geklarte Butter zum Braten (siehe Seite 95) heben und in Eierbechern servieren.

Wahrend die Eier kochen, die Brotscheiben in 10-12 cm lange
Streifen schneiden. In einer Pfanne etwas geklarte Butter erhitzen
und die Brotstreifen darin knusprig braten. Die Cro(tons zu den

Frihsttickseiern servieren.

LEAS 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, zéhlen 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.
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Klopfen odler Kbpfen 7

Hier scheiden sich die Geister: Manche klopfen ihr Friihstiicksei mit dem
Loffel an und zupfen die Schalenstiicke 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. Kopft man namlich damit sein Ei, kommt es zu einer chemischen
Reaktion, und das Ei schmeckt ganz scheul3lich. Gleiches gilt natiirlich auch
fiir das Ausloffeln mit einem Silberléffel. Also, lassen Sie das Tafelsilber im

Schrank - und klopfen oder képfen Sie nach Herzenslust.






Ei im Glas mit Speck-CroQtons

»Es Ul nicht wrklich nackt,

e< hat sich nuwr nicht tu Schale ?ewwfen/.«

Fiir 4 Personen

4 Eier

1 Scheibe Raucherspeck

1Scheibe Toast- oder Tramezzinibrot
geklarte Butter zum Braten (siehe Seite 95)
Fleur de Sel

grob gemahlener Pfeffer

In einem Topf Wasser aufkochen. Die Eier hineinlegen und

6 Minuten kochen lassen. Dann herausnehmen, kalt abschrecken
und pellen.

Wiéhrend die Eier kochen, furr die Speck-CroGtons Raucherspeck
und Toastbrot in winzig kleine Wiirfelchen schneiden. In einer
Pfanne etwas geklarte Butter erhitzen und die Speckwdirfelchen
darin knusprig braten. Herausnehmen, mit den Brotwirfelchen
mischen und in vier Schalchen verteilen.

Die heillen Eier jeweils in ein schones Glas - zum Beispiel in eine
Sektschale - legen. Mit den Speck-Crodtons, Fleur de Sel und

Pfeffer servieren.
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