
Vieze kookboeken / Gevulde eieren volgens het Margriet-recept

Gevulde eieren volgens het Margriet-recept (o.a. van A. Posthumus) worden 
gemaakt door hardgekookte eieren te halveren en de dooiers te mengen met boter, 
mosterd, mayonaise, peterselie, dille, kappertjes, peper en zout. Variaties omvatten 
kerriepoeder, sjalotjes, augurk of rauwe ham. 

Basisrecept Gevulde Eieren (naar Margriet/klassieke stijl):

Koken: Kook de eieren in ongeveer 8-10 minuten hard.
Vulling: Meng de eidooiers met mayonaise, een beetje boter (voor romigheid), 
mosterd, peper en zout.
Smaakmakers: Voeg fijngehakte peterselie, dille en eventueel kappertjes toe.
Afwerking: Spuit de vulling in de eihelften en garneer met verse kruiden of 
paprikapoeder. 
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