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Nehme ein maglichst frisches Ei, denn je
alter ein Ei, desto diinnfliissiger wird sein
EiweiB. Dadurch zerflieBt es beim Pochie-
ren schneller und statt eines kompakten
Eis erhéltst du kleine Eiweilfetzen.

Du solltest zudem einen mdglichst groBen
Topf wéhlen, sodass das Ei spater voll-
standig von Wasser bedeckt ist. Schlage
das Ei am besten nicht direkt iiber dem
heiBen Wasser auf, sondern zunachst in
einer Tasse. Dadurch wird das Umfiillen
in den Topf erleichtert und Eiweil und
Eigelb werden besser zusammengehalten.

Einen Topf bis zur Hohe von ca. 4 -5
cm mit Wasser und etwas Essig befiillen
und das Ganze erhitzen. Hierbei kommt
es jetzt auf die richtige Temperatur an.
Wenn das Wasser zu kalt ist, trennt sich
das Ei sofort. In zu heiem Wasser wird
das EiweiB zu schnell fest und das Eigelb
kann nicht nachgaren. Das Wasser sollte

also nicht kochen und kurz vorm Simmern
sein. Damit es leichter ist, kannst du das
Wasser zundchst einfach zum Kochen
bringen und anschlieBend die Temperatur
senken.

Bevor du das Ei ins Wasser gibst, solltest
du das Kochwasser mit einem Ldffel
kréftig umriihren, sodass in der Mitte ein
Strudel entsteht. Gib das Ei in die Mitte
des Strudels. Der Wasserstrudel hélt das
EiweiB zusammen und sorgt dafiir, dass
es sich schneller um das Eigelb legt.

AnschlieBend heit es nur noch warten.
Das Ei sieht im Topf zundchst etwas
fransig aus, doch mit der Zeit verfestigt
es sich zu einem schén pochierten Ei.
In der Regel kannst du es bereits nach
2 —4 Minuten aus dem Wasser fischen,
Jje nach gewiinschtem Hartegrad. Lass
es anschlieBend noch kurz auf einem
Kiichentuch abtropfen.

CNISENSHope
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Jedes Ding “..
hat drei Seiten,
eine positive,.eine negative
und eine komische.“
Karl Valentin

NEUES VOM CASSENSHOF
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- {c%be Kunden und Freunde des Cassenshofes!

Zu Ostern wird uns immer wieder die Frage gestellt, ob wir denn auch weife
Eier haben. Zu allen anderen Zeiten finden unsere Kunden gut, dass
unsere Hiihner braune Eier legen. Wir haben unsere Hiihner schon mit
Engelszungen besprochen, zu Ostern doch mal eine Ausnahme zu machen
und auch weiBe Eier anzubieten — aber es niitzt nichts. Und einen kurfris-
tigen Mitarbeiterinnenwechsel méchten wir denn doch nicht vornehmen.

Was macht man nun also mit einem braunen Ei zu Ostern? Man férbt es.
Natiirlich sehen die Farben dann nicht ganz so leuchtend aus. Aber wir
selber kennen es nicht anders und empfanden die braunen Eier immer
als natiirlich. Die Bezeichnung ,,braun® ist allerdings sehr pauschal aus-
gedriickt. In Wirklichkeit sind unsere Eier sehr vielfaltig — von wegen ,,sie
gleichen sich wie ein Ei dem anderen”. Jedes Ei hat seine eigene kleine
Besonderheit. Mal einen anders schattierten Ring, mal kleine dunkle
Flecken, mal eine dunkle Spitze, eine raue oder geriffelte Oberfldche und
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natiirlich viele verschiedene Braunschattierungen, die dafiir sorgen, dass
man in jeder Schachtel jedes Ei wiedererkennen kann, wenn man genau hin-
schaut. Und all dies kommt zustande, obwohl alle Hiihner derselben Rasse
angehdren, das gleiche Futter bekommen und mit denselben Wetterbedin-
gungen konfrontiert werden.

Manchmal bekommen wir die Riickmeldung, dass sich der Geschmack
unserer Eier verandert hat. Wir haben sowohl in der Liineburger Heide einen
Hiihnerstall, als auch in Watzum bei Wolfenbiittel. Natiirlich versuchen wir
die Eier direkt dort zu verkaufen, wo sie gelegt werden. Das gelingt nicht im-
mer fiir jedes Ei. Um alle Kunden zuverldssig mit Eiern versorgen zu kénnen,
tauschen wir uns zwischen den Standorten aus. Warum kénnen nun die Eier
trotz gleichen Futters und derselben Rasse unterschiedlich schmecken?

In der Heide haben wir den typischen leichten Heideboden, der sehr sandig
ist. In Watzum ist der Boden sehr schwer und lehmig, tonig. Das sorgt dafiir,
dass auch das Gras unterschiedliche Nahrstoffe enthélt. Da die Hiihner
drauBen viel Gras fressen, mag es sein, dass man den Eiern dies anmerkt.

[lId Firben sie Ihre Eier mit Zwiebelschale, Rotkohl oder Rote Bete. Herrlich natiirlich!

HOFLADEN & CAFE M0-S0, 8—18 UHR

Bei den Bio-Eiern haben wir seit ein paar Monaten einen Partnerbetrieb in der
Néhe von Bad Fallingbostel. Hier gibt es Unterschiede in der neuen Stallein-
richtung. Die Hiihner miissen sich viel mehr bewegen, um an das Futter, das
Wasser und an die Nester zu kommen. Das ist gut fiir ihre Fitness und wirkt
sich auch auf die individuelle Eiqualitat aus. Mehrmals pro Woche sind wir
vor Ort, begutachten die Hennen, das Futter und den Auslauf und beraten
bei Problemen. So kénnen wir fiir deren Qualitat garantieren.

Sie sehen, die Eiqualitat mit ihren Merkmalen wie Gréle, Dotterfarbe und
-griBe, Konsistenz von Eigelb und Eiklar, Geschmack und Geruch ist von
vielen verschiedenen Faktoren abhdngig, deren Wechselspiel auch fiir uns
sehr komplex ist. Aber das Wissen, dass nur ein zufriedenes, gesundes Huhn
gute und geschmackvolle Eier legt, ist eine gute Orientierungshilfe.

In diesem Sinne — lassen Sie sich Ihr Osterei schmecken!

Shre Samilie ()(/)/

Unser Hofladen in Hamburg-Othmarschen: Cassens Hofldden e
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