Egg Coddler — Gebrauchsanweisung

Egg Coddler werden aus feuerfestem Hartporzellan hergestellt. Dieses eignet sich besonders
zum Gebrauch in kochendem Wasser, da es eine hervorragende Hitzebestindigkeit besitzt.

Wihrend des Kochens sollte der Egg Coddler nicht komplett eingetaucht werden. Der Egg
Coddler sollte etwa zu 2/3 im Wasser stehen, um ein optimales Ergebnis beim Garen der
gesamten Zutaten zu erzielen.

Reinigung: Egg Coddler sind spiilmaschinengeeignet. Eventuell konnen jedoch durch zu
scharfe Spiilmaschinenreiniger Beschadigungen am Dekor bzw. der Glasur entstehen.
Benutzen Sie grundsitzlich keine dtzenden Reiniger fiir glasierte und dekorierte Bereiche.
Die meisten Verschmutzungen konnen dadurch beseitigt werden, dass man den Egg Coddler
vor dem Spiilen in warmem Wasser einweicht.

Gebrauch: Schrauben Sie den Deckel des Egg Coddler nicht zu fest zu — eine leichte
Drehung ist ausreichend.

Vorsicht beim Herausnehmen des Egg Coddler aus dem Wasser — der Deckel konnte sehr
heil3 sein!

()ﬁ"nen: Mit Topflappen geschiitzt den Deckel auSen am Rand anfassen und aufdrehen.
NICHT am zierlichen Griff anfassen und aufdrehen!

Egg Coddler konnen in den Kiihlschrank gestellt werden, sie eignen sich daher auch als
originelle Marmeladentopfe fiir Ihren Friihstiickstisch!

Standard-Zubereitung: Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das Ei hinein-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Geschmack Kréuter und/oder Schmelzkase
(in 1 cm grofe Wiirfel schneiden) hinzu geben. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
in einen Topf mit kochendem Wasser stellen, wobei der Egg Coddler nicht hoher als etwa
zu 2/3 im Wasser stehen sollte.

Das Ei etwa fiir 10 bis 15 Minuten garen. Vorsicht beim Herausnehmen und Offnen des
Deckels! Geniefen Sie Ihr Ei direkt aus dem Egg Coddler, zum Beispiel mit gerdsteten
Toastbrotstreifen.

1. Den coddler mit 2. Vorsichtig ein rohes 3. Den Deckel
Butter einfetten. Ei hineinschlagen. zuschrauben.

4. In einen Topf mit
kochendem Wasser
stellen und 10— 15
Minuten kochen.

Warnhinweis: Egg Coddler sind nicht geeignet fiir das Kochen iiber einer offenen Flamme!
Egg Coddler sind nicht mikrowellengeeignet!
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Wihrend des Kochens sollte der Egg Coddler nicht komplett eingetaucht werden. Der Egg
Coddler sollte etwa zu 2/3 im Wasser stehen, um ein optimales Ergebnis beim Garen der
gesamten Zutaten zu erzielen.

Reinigung: Egg Coddler sind spiilmaschinengeeignet. Eventuell konnen jedoch durch zu
scharfe Spiilmaschinenreiniger Beschddigungen am Dekor bzw. der Glasur entstehen.
Benutzen Sie grundsitzlich keine dtzenden Reiniger fiir glasierte und dekorierte Bereiche.
Die meisten Verschmutzungen konnen dadurch beseitigt werden, dass man den Egg Coddler
vor dem Spiilen in warmem Wasser einweicht.

Gebrauch: Schrauben Sie den Deckel des Egg Coddler nicht zu fest zu — eine leichte
Drehung ist ausreichend.

Vorsicht beim Herausnehmen des Egg Coddler aus dem Wasser — der Deckel konnte sehr
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geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Geschmack Krauter und/oder Schmelzkase
(in 1 cm grofe Wiirfel schneiden) hinzu geben. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
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Egg Coddler konnen in den Kiihlschrank gestellt werden, sie eignen sich daher auch als
originelle Marmeladentdpfe fiir Ihren Friihstiickstisch!

Standard-Zubereitung: Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das Ei hinein-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Geschmack Krauter und/oder Schmelzkase
(in 1 cm groBe Wiirfel schneiden) hinzu geben. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
in einen Topf mit kochendem Wasser stellen, wobei der Egg Coddler nicht hoher als etwa
zu 2/3 im Wasser stehen sollte.

Das Ei etwa fiir 10 bis 15 Minuten garen. Vorsicht beim Herausnehmen und Offnen des
Deckels! Genieen Sie Ihr Ei direkt aus dem Egg Coddler, zum Beispiel mit gerdsteten
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Egg Coddler werden aus feuerfestem Hartporzellan hergestellt. Dieses eignet sich besonders
zum Gebrauch in kochendem Wasser, da es eine hervorragende Hitzebestidndigkeit besitzt.

Wihrend des Kochens sollte der Egg Coddler nicht komplett eingetaucht werden. Der Egg
Coddler sollte etwa zu 2/3 im Wasser stehen, um ein optimales Ergebnis beim Garen der
gesamten Zutaten zu erzielen.

Reinigung: Egg Coddler sind spiilmaschinengeeignet. Eventuell konnen jedoch durch zu
scharfe Spiilmaschinenreiniger Beschddigungen am Dekor bzw. der Glasur entstehen.
Benutzen Sie grundsitzlich keine dtzenden Reiniger fiir glasierte und dekorierte Bereiche.
Die meisten Verschmutzungen kénnen dadurch beseitigt werden, dass man den Egg Coddler
vor dem Spiilen in warmem Wasser einweicht.

Gebrauch: Schrauben Sie den Deckel des Egg Coddler nicht zu fest zu — eine leichte
Drehung ist ausreichend.

Vorsicht beim Herausnehmen des Egg Coddler aus dem Wasser — der Deckel kénnte sehr
heif3 sein!

Offnen: Mit Topflappen geschiitzt den Deckel auen am Rand anfassen und aufdrehen.
NICHT am zierlichen Griff anfassen und aufdrehen!

Egg Coddler kénnen in den Kiihlschrank gestellt werden, sie eignen sich daher auch als
originelle Marmeladentopfe fiir Thren Friihstiickstisch!

Standard-Zubereitung: Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das Ei hinein-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Geschmack Kriuter und/oder Schmelzkise
(in 1 cm groBe Wiirfel schneiden) hinzu geben. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
in einen Topf mit kochendem Wasser stellen, wobei der Egg Coddler nicht hoher als etwa
zu 2/3 im Wasser stehen sollte.

Das Ei etwa fiir 10 bis 15 Minuten garen. Vorsicht beim Herausnehmen und Offnen des
Deckels! Genieflen Sie Thr Ei direkt aus dem Egg Coddler, zum Beispiel mit gerosteten
Toastbrotstreifen.

1. Den coddler mit 2. Vorsichtig ein rohes 3. Den Deckel
Butter einfetten. Ei hineinschlagen. zuschrauben.

4. In einen Topf mit
kochendem Wasser
stellen und 10— 15
Minuten kochen.
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Kriuter-Ei

V4 Teeloftel Butter

1 Teeloffel Schnittlauch

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Ei

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei mit gehackter Petersilie und Schnittlauch verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Coddler ein-
fiillen. Den Deckel zuschrauben, den Coddler bis unter
den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen
und das Fi ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Schinken-Ei Zubereitung:

Y4 Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

Y4 Scheibe Schinken Schinkenscheibe in 1 ¢cm breite und ca. 4 cm lange

1 Ei Streifen schneiden und damit den Coddler auslegen.

Salz und Pfeffer Das Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Deckel zuschrauben und den Coddler bis an den
Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Farmer-Ei Zubereitung:

V4 Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 Essloffel Speckwiirfel
2 Teeloftel Zwiebeln, fein gehackt

Speckwiirfel in einer Pfanne résten, Zwiebeln und
Champignon beigeben und diinsten. In den Coddler

5 g Gruyere geben, Ei beifligen und alles mischen. Mit Salz

1 Champignon gehackt und Pfeffer wiirzen und Gruyére-Scheibe obenauf

1 Ei legen. Den Deckel zuschrauben. Das Ei ca. 10 bis 15
Salz und Pfeffer Minuten garen.

Ei , Baron*“ Zubereitung:

Y4 Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 2 Essloffel Champignons, in Champignons-Scheiben hineingeben und mit Salz und
Scheiben geschnitten Pfeffer leicht wiirzen. Das Ei beifiigen, salzen und

1 Essloffel Gefliigel-Leberpastete
1 Ei
Salz und Pfeffer

pfeffern und die Gefliigel-Leberpastete darauf geben.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Swiss Chisli-Ei
Butter — 4 Teeloftel
Schmelzkdse — 10g
1 Ei

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.
Den Schmelzkise in 1 cm groe Wiirfel schneiden und
hinzufiigen. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
bis an den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser
stellen. Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen. Kann mit
Brotwiirfeln oder gerdsteten Brot-Stibchen gegessen
werden.
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Kriuter-Ei

Y4 Teeloftel Butter

1 Teeldftel Schnittlauch

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Ei

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei mit gehackter Petersilie und Schnittlauch verrithren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Coddler ein-
fiillen. Den Deckel zuschrauben, den Coddler bis unter

Salz und Pfeffer den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen
und das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Schinken-Ei Zubereitung:

Vs Teeloftel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

Y4 Scheibe Schinken Schinkenscheibe in 1 cm breite und ca. 4 cm lange

1 Ei Streifen schneiden und damit den Coddler auslegen.

Salz und Pfeffer Das Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Deckel zuschrauben und den Coddler bis an den
Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Farmer-Ei Zubereitung:

V4 Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 Essloffel Speckwiirfel

2 Teeloffel Zwiebeln, fein gehackt
5 g Gruyere

1 Champignon gehackt

Speckwiirfel in einer Pfanne rosten, Zwiebeln und
Champignon beigeben und diinsten. In den Coddler
geben, Ei beifligen und alles mischen. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen und Gruyére-Scheibe obenauf

1 Ei legen. Den Deckel zuschrauben. Das Ei ca. 10 bis 15
Salz und Pfeffer Minuten garen.

Ei ,Baron“ Zubereitung:

Y4 Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 Essloffel Champignons, in
Scheiben geschnitten

1 Essloffel Gefliigel-Leberpastete
1 Ei

Salz und Pfeffer

Champignons-Scheiben hineingeben und mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen. Das Ei beifiigen, salzen und
pfeffern und die Gefliigel-Leberpastete darauf geben.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Swiss Chiisli-Ei
Butter — ¥4 Teeloffel
Schmelzkdse — 10g
1 Ei

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.
Den Schmelzkdse in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und
hinzufiigen. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
bis an den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser
stellen. Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen. Kann mit
Brotwiirfeln oder gerdsteten Brot-Stibchen gegessen
werden.
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Kriuter-Ei

V4 Teeloftel Butter

1 Teeloffel Schnittlauch

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Ei

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei mit gehackter Petersilie und Schnittlauch verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Coddler ein-
fiillen. Den Deckel zuschrauben, den Coddler bis unter

Salz und Pfeffer den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen
und das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Schinken-Ei Zubereitung:

Y Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

Y4 Scheibe Schinken Schinkenscheibe in 1 cm breite und ca. 4 cm lange

1 Ei Streifen schneiden und damit den Coddler auslegen.

Salz und Pfeffer Das Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Deckel zuschrauben und den Coddler bis an den
Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Farmer-Ei Zubereitung:

V4 Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 Essloftel Speckwiirfel
2 Teeloffel Zwiebeln, fein gehackt

Speckwiirfel in einer Pfanne résten, Zwiebeln und
Champignon beigeben und diinsten. In den Coddler

5 g Gruyere geben, Ei beifligen und alles mischen. Mit Salz

1 Champignon gehackt und Pfeffer wiirzen und Gruyére-Scheibe obenauf

1 Ei legen. Den Deckel zuschrauben. Das Ei ca. 10 bis 15
Salz und Pfeffer Minuten garen.

Ei , Baron“ Zubereitung:

Y4 Teeloftel Butter

1 % Essloffel Champignons, in
Scheiben geschnitten

1 Essloftel Gefliigel-Leberpastete
1 Ei

Salz und Pfeffer

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.
Champignons-Scheiben hineingeben und mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen. Das Ei beifligen, salzen und
pfeffern und die Gefliigel-Leberpastete darauf geben.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Swiss Chiisli-Ei
Butter — Y4 Teeloffel
Schmelzkise — 10g
1 Ei

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.
Den Schmelzkise in 1 cm grofie Wiirfel schneiden und
hinzufiigen. Den Deckel zuschrauben und den Coddler
bis an den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser
stellen. Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen. Kann mit
Brotwiirfeln oder gerdsteten Brot-Stéibchen gegessen
werden.
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Kriuter-Ei

V4 Teeloffel Butter

1 Teel6ftel Schnittlauch

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Ei

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei mit gehackter Petersilie und Schnittlauch verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Coddler ein-
fiillen. Den Deckel zuschrauben, den Coddler bis unter

Salz und Pfeffer den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen
und das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Schinken-Ei Zubereitung:

Y4 Teeloftel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

Y4 Scheibe Schinken Schinkenscheibe in 1 ¢cm breite und ca. 4 cm lange

1 Ei Streifen schneiden und damit den Coddler auslegen.

Salz und Pfeffer Das Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Deckel zuschrauben und den Coddler bis an den
Rand in einen Topf mit kochendem Wasser stellen.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Farmer-Ei Zubereitung:

Ya Teeloffel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 Essloffel Speckwiirfel

2 Teelbttel Zwiebeln, fein gehackt
5 g Gruyere

1 Champignon gehackt

Speckwiirfel in einer Pfanne résten, Zwiebeln und
Champignon beigeben und diinsten. In den Coddler
geben, Ei beifligen und alles mischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Gruyére-Scheibe obenauf

1 Ei legen. Den Deckel zuschrauben. Das Ei ca. 10 bis 15
Salz und Pfeffer Minuten garen.

Ei ,,Baron“ Zubereitung:

Vi Teeloftel Butter Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen.

1 % Essloffel Champignons, in
Scheiben geschnitten

1 Essloffel Gefliigel-Leberpastete
1 Ei

Salz und Pfeffer

Champignons-Scheiben hineingeben und mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen. Das Ei beifiigen, salzen und
pfeffern und die Gefliigel-Leberpastete darauf geben.
Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Swiss Chisli-Ei
Butter — ¥4 Teeloffel
Schmelzkase — 10g
1 Ei

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Egg-Coddler und Deckel mit Butter ausstreichen. Das
Ei hineingeben und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.
Den Schmelzkise in 1 cm groBe Wiirfel schneiden und
hinzufiigen. Den Deckel zuschrauben und den Coddler

bis an den Rand in einen Topf mit kochendem Wasser

stellen. Das Ei ca. 10 bis 15 Minuten garen. Kann mit
Brotwiirfeln oder gerdsteten Brot-Stibchen gegessen

werden.
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