ZUTATEN CA. 550 G

¢ 6 hartgekochte Eier
(GroBe S bis M)

200 g korniger
Frischkase

1 kleine Zwiebel

2 Gewiurzgurken oder
4 Cornichons

1 EL mittelscharfer
Senf

1 bis 2 EL Petersilie
oder Schnittlauch,
gehackt | frisch oder
getrocknet

Salz, Peffer

Zucker oder Erythrit
oder Agavendicksaft
etwas Gurken-
wasserflussigkeit

ZUBEREITUNG

1. Die hartgekochten Eier pellen und dabei das Eiweil
von dem Eigelb trennen.

2. Das EiweiB sowie die Zwiebel in kleine Wurfel
schneiden. Die Gewurzgurken in Scheiben oder
ebenfalls ins Wurfel schneiden. Das Eigelb in eine
groBere Schussel geben und darin mit einer Gabel
zerdrucken.

3. Frischkase, Senf und etwas von dem Gurkenwasser
(lieber nach und nach) zu dem zerdruckten Eigelb in
die Schussel geben und miteinander vermengen.

4. Das gewiirfelte EiweiB, die Zwiebeln und die
Gewurzgurken zu der Frischkase-Mischung geben und
erneut alles miteinander vermischen. AbschlieBend mit
Krautern sowie Salz, Pfeffer und Agavendicksaft
abschmecken. Tipp: Der Eiersalat sollte nicht zu flussig
und auch nicht zu trocken sein. Hier kommt es darauf
auf, wie du das Gurkenwasser dosierst. Gebe es besser
nach und nach zu.
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