Betty Bossi

Schinkenheu-Silzli

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Kihl stellen: ca. 2 Std.
Fir 4 Férmchen von je ca. 2d,

mit wenig Ol bestrichen, mit Klar-

sichtfolie ausgelegt

3dl Wasser
2dl Weisswein

2 Packli Sulzpulver
(fir je 2%2dI)

2 Eier, hart gekocht,
geschélt, langs halbiert

2 Essloffel Schnittlauch,
fein geschnitten

1509 Schinkenheu
(siehe Hinweis)

1. Wasser und Wein mit dem
Sulzpulver unter Riithren auf-
kochen. Ca.1%dl in die vor-
bereiteten Formchen verteilen,
ca. 15 Min. kiihl stellen.

2. Je Y5 Ei mit der Schnittflache
nach unten hineinlegen.
Schnittlauch und 1009 Schin-
kenheu darauf verteilen.
Restliche Sulz dariibergiessen,
im Kiihlschrank ca. 13 Std.
fest werden lassen.

Servieren: Siilzli auf Teller stiirzen,
Folie entfernen, mit restlichem
Schinkenheu bestreuen.

Hinweis: Schinkenheu ist in aus-
gewahlten Metzgereien (z.B.
Heinzer, www.heinzermetzgerei.ch)
erhaltlich.

Dazu passen: Brot und Salat.

Pro Person: 6 g Fett, 18 g Eiweiss,
2 g Kohlenhydrate, 717 kJ (171 kcal)
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