Eier aus der Region erhalten Sie bei folgenden Direktvermarktern:

Else Bauer
Obersteinbach C 3
91183 Abenberg

Tel. 09178 1645

Eier aus Bodenhaltung

Hofmann‘s Hofladen GbR
Gusstbelstr. 4

91183 Abenberg

Tel. 09178 835

Eier aus Bodenhaltung

ALLERSBERG

Christian Fiegl
Wagnersmiihle 2
90584 Allersberg

Tel. 09176 1235

Eier aus Bodenhaltung

Hans Hochmeyer
Brunnau 5

90584 Allersberg

Tel. 09176 1335

Eier aus Bodenhaltung

BUCHENBACH

Karin Katheder
Klosterweg 7

91186 Aurau

Tel. 09171 3761

Eier aus Freilandhaltung

GEORGENSGMUND

Gefliigelhof GrieBmeier
GbR
Konrad-von-Megenberg-Str. 29
91166 Mabenberg

Tel. 09172 8250
www.griessmeier.com

Eier aus Bodenhaltung

Bergmann‘s Hofladele
Hauslach 15

91166 Georgensgmiind
Tel. 09172 684633

Eier aus Freilandhaltung

HEeipEcK

Gefliigel- und Schweinehof
Christ

Liebenstadt 21

91180 Heideck

Tel. 09177 486746

Eier aus Bodenhaltung

HILPOLTSTEIN

Familie Heinloth
Oberrodel 2

91161 Hilpoltstein

Tel. 09174 9417

Eier aus Bodenhaltung

KKAMMERSTEIN

Haager Hofladen
Johannes Spachmiiller
Schwabacher Str. 1
91126 Haag

Tel. 09122 13171

Eier aus Bodenhaltung

Jiirgen u. Elfriede Gotz
Mainbachstr. 8

91126 Haag

Tel. 09122 5246

Eier aus Bodenhaltung

Hans Bindner
Lindenweg 3a

91189 Leitelshof

Tel. 09122 13057

Eier aus Bodenhaltung

Direktvermarktung
Fleischmann

Dorfstr. 13

91189 Gustenfelden
Tel. 09122 877113

Eier aus Bodenhaltung

Milch- u. Gefliigelhof
Familie Wagner
Dorfstr. 8

91189 Gustenfelden

Tel. 09122 81442

Eier aus Bodenhaltung

Eier aus der Region erhalten Sie bei folgenden Direktvermarktern:

Barenhof

Familie Bar
Schwabacher Str. 10
91154 Rothaurach
Tel. 0160 95736481
Eier aus Bodenhaltung

Burmann‘s Hof und Laden
Heidenbergstr. 12

91154 Pfaffenhofen

Tel. 09171 63413
www.hofundladen.de

Eier aus Freilandhaltung

Harald RiBmann
Schwabacher Str. 9
91154 Rothaurach

Tel. 09171 7881

Eier aus Freilandhaltung

Seebiihler Bauernladen
Riickert und Seitz
Eichelburger Hauptstr. 6
91154 Eichelburg

Tel. 09176 5573

Eier aus Bodenhaltung

Landpension Winkler
Schwander Str. 19

91154 Meckenlohe

Tel. 09171 892384

Eier aus Bodenhaltung

Lokale Agenda 21

SpALT

NoudIsberger Hof
Matthias Mihling
Ottmannsberg 12

91174 Spalt

Tel. 09175 393

Eier aus Freilandhaltung

THALMASSING
Biolandbetrieb Dollinger
Solidarische Landwirtschaft
Offenbau 24

91177 Thalmassing

Tel. 09173 78897

Eier aus Hiihnermobil (Freiland-
haltung)

Manfred Dorner
Eysolden L 15

91177 Thalmassing

Tel. 09173 77976

Eier aus Freilandhaltung

WENDELSTEIN

Claudia BOhm

Am Bihl 4

90530 Raubersried

Tel. 09129 5582

Eier aus Boden- und Freiland-
haltung

Heubeck‘s Hofladen

Am Bihl 1

90530 Raubersried

Tel. 09129 6518

Eier aus Boden- und Freiland-
haltung

Besuchen Sie uns im Internet unter:

www.agenda21-roth.de

www.direktvermarkter-roth.de
thomas.pichl@landratsamt-roth.de

Tel. 09171 81-1326
www.schwabach.de

monika.roder@schwabach.de

Tel. 09122 860-584
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SCHWABACH

Der Bauernladen

Helmut Schmidt

Hollgasse 5

91126 Schwabach

Tel. 09122 16256
www.bauernladen-schwabach.de
Eier aus Freilandhaltung

Waltraud Gotz
Waikersreuther Str. 15
91126 Schwabach

Tel. 09122 85179

Eier aus Bodenhaltung

Hofladen Baimbachtal
Unterbaimbach 1

91126 Schwabach

Tel. 09122 888693

Eier aus mobiler Freilandhal-
tung, Eierverkaufsautomat
rund um die Uhr

Hofladen Fleischmann
Dietersdorfer Str. 20
91126 Wolkersdorf

Tel. 0911 635553

Eier aus Bodenhaltung

Familie Horndler
Raubershof 1

91126 Schwabach

Tel. 0911 6328205

Eier aus Bodenhaltung

Marz 2018, Auflage: 4.000

WINDSBACH
Direktvermarktung Kotz-
bauer

Winkelhaid 21

91575 Windsbach

Tel. 09871 1524

Eier aus Bodenhaltung

STADT SCHWABACH

Die Goldschldgerstadt.

Gedruckt auf 100% Altpapier
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Licke Mithirgerimmen wnd Mitlinge,
Licbe Gerieffer negionaler Produddte,
nach dem Lebensmittelskandal der mit Fipronil belasteten Eier im letzten Jahr sind ,original

regionale“ Eier gefragter denn je. Jeder, der eine gesunde Alternative sucht, sollte gezielt auf
Qualitatsprodukte aus der Region zuriickgreifen.

Auf unseren heimischen Bauernhéfen wachsen die Hithner in Boden- oder Freilandhaltung mit
ausreichend Auslauf auf. Mit dem Kauf frischer Eier ab Hof versichert man sich aber nicht nur

der Gesundheit von Tier und Produkt, man unterstitzt auch die heimische Landwirtschaft und
ermoglicht Energieeinsparung durch kurze Transportwege.

Wo Sie Eier aus dem Landkreis Roth und der Stadt Schwabach frisch ab Hof kaufen kénnen und
aus welcher Haltung sie stammen, finden Sie in diesem Flyer.

Das Ei - i wabnes Knaftpalel

Eier sind aus ernahrungsphysiologi-
scher Sicht kleine Kraftpakete. Sowohl
Eiklar als auch Eigelb enthalten biolo-
gisch hochwertiges EiweiR.

ERZEUGERCODE:
Jedes Ei verrat, woher es kommt!

HALTUNGSFORM:
0 = okologische Erzeugung
1 = Freilandhaltung
2 = Bodenhaltung
Landerkiirzel:
DE fiir Deutschland

Bundesland: 09 fur Bayern
| s R Betriebs- und Stallnummer

Der menschliche Korper kann dieses

leicht verdauliche EiweiB zu

fast 100 % in korpereige-

nes Eiweill umsetzen. Das

ausschlieBlich im Dotter

enthaltene Fett besteht

groBtenteils aus einfach

und mehrfach unge-

sattigten Fettsauren.

Daneben liefert das

Ei Vitamine der B-

Gruppe, darunter auch

Folsaure, Vitamin D und

K sowie Lecithin als Emul-

gator. Das im Ei enthaltene
Cholesterin beeinflusst den
Cholesterinspiegel im Blut kaum.
Das durchschnittliche Gewicht eines
Hiihnereies betragt 60 g. Die Eischalen-
farbe ist abhangig von der Genetik. Bei
der Bewertung der Inhaltsstoffe spielt
es keine Rolle, ob die Eier wei3, braun
oder griin sind.

QUALITATSNORMEN:

Giiteklassen-Einteilung
In den Verkauf an End-
verbraucher gelangen
iblicherweise nur Eier der
Giiteklasse A bzw. frisch.

Gewichtsklassen-Einteilung
S (klein, unter 53 g)

M (mittel, 53 bis unter 63 g)

L (groB, 63 bis unter 73 g)

XL (sehr groB, 73 g und mehr)

Pochierte FEier auf Blattspinat

4-6 Lier
ca. 60 ml WeiBweinessig
31/ Salzwasser

Far die pochierten Fier das
Salzwasser mit einem Schuss Essig
zum Kochen bringen. 1 EL Essig in
eine Tasse geben und ein Ei darin
aufschlagen. Das Eigelb muss dabei
ganz bleiben.
Wenn das Wasser kocht mit einem
Schneebesen einen kraftigen Strudel
€rzeugen und die Eier nacheinander
vorsichtig in diesen entstandenen
Strudel gleiten lassen. Durch den
Strudel legt sich das Eiweig um
das Eigelb. Die Eier dann 3-5 Min.
ziehen lassen, dabei mit Loffel
oder Kochléffel das EiweiR in Form
bringen. Eier mit Schaumloffel

herausnehmen, abgetropft
anrichten.

. R
Eierlikormousse mit Rhabarberwurf

fur 4-6 Personen

2-3 Bl weife Gelatine

1 Ei

1 Eigelb

30g  Zucker
100 ml Eierlikor
50 ml Milch
150 ml Sahne

Rhabarberwiirfel:
Rhabarber
?50 ’ Limette oder Zitrone (unbehandelt)
% Vanillestangeé
gog  Zucker
100 ml Wasser ) .
. einweichen.
" ie Gelatine in kaltem Wasser errithren und
e \hé\o;ssi;jr‘e;:rlikér und Milch in einem Scfh|a§l‘;§es§\ \éann herausneh-
Ei, Eigelb, ZUCKED ig-dicklich aufsc e ‘e Mas-
S ‘Ren Wasserbad cremig-ai® e unterrihren. Die
aber einem heiben -« qusgedriickte Gelatine | bald
lagen und die ausg . d zu umrihren. Soba
men, kurz kaltsch - o, dabei ab un ) g
- abkiihlen lassen, terriihren und den
se in Eiswasser setzen, if schlagen, 1/3 davon un nre i
; hne steif schlag . in kalt aus
die Mase ai‘qnst;(en%’D(iiv;,el\/?cz;‘usse in eine Schssel oder ﬁortlonswelse
rheben. . tellen.
o (ljllr“czeFérmchen fiillen, mind. 4 Stunden kalts
gesp

trfel
n. Schale abziehen und in ca.2¢cm groRe WUr

. 1 n
Den Rhabarber wasche btrocknen, Schale dinn abreibe

i hen, a
i ie Limette/Zitrone Wase » i rk auskratzen.
schdnzlders‘éth‘ZuLS'pressen. vanillestange vorb‘e‘.retne:r; ‘l\;\ien et tnd Was-
und den karamellisier s Dann
in einem Topf hellbraun fkochen lassen.

oo ZU“Cker . e\llnfﬂllemgrk und -stange zugeben un(% iu\ onlegen, noch ein-
- ab\OSC_henks é?tig kochen lassen, die Rhabarberwurte
wenige Min. Kr

.
‘ ik chen ‘aSSEH Vor de Heldplatte Z|El er U“d abku \le 1 ‘aSSe 1.
mal au (o] )

um Anrichten:
%Ion der Mousse 2 Nocken abstechen un

oder Estragonbléttchen anr'\chten. - sen
Oder die Formchen am Rand mit Mess ,

stiirzen und anrichten wie O

d mit Rhabarberw&rfel und Minze-

kurz in heiBes Wasser tauchen,

ben beschrieben.

Fiir das Spinatgemise:
1 kg  Blattspinat
20g  Butter

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Muskat
2 =3 FlL Sahne

nach Belieben:
50g  geriebenen Kcse

Spinat verlesen, falls notig
entstielen, grindlich waschen und
gut abtropfen lassen. Zwiebel
und Knoblauch schilen und fein
schneiden.
Butter erhitzen, Zwiebel andlinsten
Knoblauch zugeben und kurz ,
mitdiinsten. Dann den Spinat
zugeben, kurz mitdinsten, zudecken
und bei maRiger Hitze ca. 5 Min.
garen. Danach mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und mit Sahne und
geriebenem Kise verfeinern,
Zum Servieren den Spinat in eine

Schale geben und die Fier darauf
anrichten,

Gefiillte Eier im Kressebeet

Eigelbmasse:

12 Eier

27L  Senf

150g Frischkdse

100g Créme fraiche
Salz, Pfeffer

Die Eier 10 Min. hart kochen,
abschrecken, schilen, der
Lange nach halbieren und die
Eigelbe herauslosen. Eigelbe
durch ein Sieb streichen, mit
Senf, Frischkése und Créme

fraiche glatt rithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in 3
Portionen aufteilen.

Basilikumfiillung:

12 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe

1% EL  Créme fraiche

1EL  Milch

1TL  Paprikapulver,
Cayennepfeffer, Salz
Basilikumbldttchen
fur die Garnitur

Fiir die Basilikumfillung, Basi-
likum grob schneiden, zusam-
men mit Knoblauch, Créeme
fraiche und Milch pirieren,
mit einer Eigelbportion glatt
rithren und mit Paprika, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die
Schinkenfullung: Fallung in 8 Eihalften einsprit-

2-3EL  fein gewiegter Schinken zen, mit zurtickbehaltenen
1EL  Schnittlauchrélichen  Basilikumblattchen verzieren.

1EL Créme fraiche
Pfeffer, Curry
Schnittlauch fiir die
Garnitur

Fiir die Schinkenfiille, fein-
gewiegten Schinken mit
Schnittlauchrollchen, Creme
fraiche und einer weiteren
Eigelbportion glattrtihren,
abschmecken und ebenfalls in
8 FiweiRhalften spritzen. Dann
mit Schnittlauch verzieren.

Meerrettichfiillung:

V2 Zwiebel, sehr fein
gewiirfelt
Dill, fein geschnitten
Meerrettich
Salz, Pfeffer
Dill zum Garnieren

Fur die Meerrettichfulle alle
Zutaten mit der restlichen
Eigelbmasse glatt riihren,
abschmecken und in die rest-
lichen Eihalften fillen. Mit
Dillblattchen garnieren.

Zum Anrichten:
2 Beete Kresse

Kresse vom Beet schneiden,
auf Servierplatte verteilen und
die Eihalften darauf anrichten.




