
OSTER-WOLKENBROT 
mit Kresse-Eiersalat.
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Zutaten für: 6 Brote Zubereitung:

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze, Umluft 
130 °C, vorheizen. Eier trennen, Eiweiß kalt 
stellen. Eigelbe mit dem Frischkäse mit einem 
Schneebesen gut verrühren, bis eine cremige 
Masse entsteht. Grüne Lebensmittelfarbe unter-
rühren. 

Eiweiß, Salz und Backpulver mit dem Hand
mixer steif schlagen. Eiweiß vorsichtig unter  
die Eigelbmasse ziehen.  

Backblech mit Backpapier belegen, den Teig 
mit einem Esslöffel in sechs eiförmige Fladen 
auf das Backpapier geben und im Backofen ca. 
15–20 Min. auf mittlerer Schiene backen. Das 
luftige Brot erkalten lassen. 

Für den Kresse-Eiersalat die Eier pellen und in 
Würfel schneiden. Garnelen in Öl anbraten, ab-
kühlen lassen, Schale abschälen und fein wür-
feln. Avocado mit einem Esslöffel aus der Schale 
lösen und würfeln. Für das Dressing Agavendi-
cksaft, Senf, Öl, Joghurt und Kresse verrühren, 
salzen und pfeffern. Mit übrigen Zutaten ver-
mengen und den Eiersalat abschmecken. 

Ein Osterbrot als Unterseite auf einen Teller 
legen und mit dem Salat bestreichen, ein Oster-
brot auflegen und mit Kresse bestreuen.

Zubereitungszeit

45 Min.

3 	 Naturgut Bio Eier, Größe M  

80 g 	 Frischkäse  

	 grüne Lebensmittelfarbe  

½ TL 	 Backpulver  

1 Prise 	 Salz 

Für den Salat:  

4 	 hartgekochte Naturgut Bio Eier 

360 g	 Best Moments Riesengarnelen 

1–2 EL 	 Best Moments Olivenöl  

1 	 große Avocado  

1 EL 	 Agavendicksaft  

1 EL 	 Öl  

1–2 TL 	 Senf  

4 EL 	 Joghurt  

2 EL 	 Kresse  

	 Salz und Pfeffer  

1–2 EL 	 Kresse (Garnitur) 

 

Aufwand

mittel


