Geflllte Eier mit Estragon - UOVA SODE 429
AL DRAGONCELLO

Typ:

Vorspeise Quelle: Da Medici, S. 35 rhxk

Bemerkungen: In Siena serviert man als Vorspeise gewohnlichreifeler mit »crostini« und

Zutaten:

Rezept:

Wurstwaren, wie etwa mit Fenchel gewiirzte Salardieinige Scheiben
Chiantigiano-Schinken. Gelegentlich figt man noditeve Leckerbissen, wie diese
Eier, hinzu. Geflllte Eier werden in der Toskanahaals »piatto di mezzo« (siehe
Rezept fur »uova so-de alla maremmanax, S. 10vigser

6 Eier, hartgekocht

2 EL feingehackter frischer Estragon oder feing&teaglatte Petersilie

2 EL natives Olivendl extra

1 EL Kapern in Weinessig, abgetropft und gehackt

2 EL Thunfisch in Olivendl (aus der Dose), abgefir@alz und frisch gemahlener
Pfeffer

Die hartgekochten Eier schéalen und langs halbiédd@nEigelb in eine Rihrschissel
geben. Vom Eiweil3 jeweils eine diinne Scheibe atJdeerseite abschneiden,
damit die Halften gerade aufliegen. Beiseite stelle

Estragon, Olivendl, Kapern und Thunfisch zu denelfign die Schiissel geben.
Die Zutaten grundlich mit einer Gabel vermengert. $4ilz und Pfeffer
abschmecken.

Die Eiwei3hélften mit der Eigelbmischung fillen.fAainer Platte anrichten und
servieren
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