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Oatereier fiirben
mit Naturfarbe

Nutzen Sie umwelifreundliche
und unbedenkliche Farben

Sie bendtigen:

* weilBe und/oder braune Huhnereier
* Rote-Bete-Knollen

* Curcuma-Pulver

» Schwarze Johannisbeeren

gaf. zusdatzlich:

* Eierstecher

* 3 Topfe * preite Haushaltsgummis
* Sieb / Schaumkelle * ein paar Glaser

* Messer L7 e Zitronensaft

o Loffel ’ * Wattestabchen
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Grundrezept Pflanzensud:

1) Jede Farbe wird in einem separaten Kochtopf zubereitet.
Lassen Sie dazu die klein geschnittenen Zutaten wie
unten angegeben in Wasser kécheln.

2) Wenn Sie gleichmal3ig gefarbte Eier wiinschen,
seihen Sie vor dem néachsten Schritt die Fiissigkeit
durch, wobei Sie den Sud auffangen.

3) Als néchstes kochen Sie die Eier bis zur gewtinschten
Harte in dem Sud — warme Eier nehmen die Farbe am
besten an. Bewegen Sie die Eier gelegentlich leicht,
damit die Farbe gleichmaBig anhaftet.

TIPP: Damit sie nicht platzen, empfiehlt es sich, die Eier am
stumpfen Ende einzupieksen. Alternativ lagert man sie
vor dem Kochen ein paar Stunden bei Zimmertemperatur.

4) Danach sollten Sie die Eier noch mindestens eine
halbe Stunde in dem Sud lassen; je nach gewiinschtem
Farbungsgrad auch langer, z. B. tiber Nacht.

5) Zum Schluss kénnen Sie die Eier nach Belieben verzieren.



https://www.logo-buch.de/
https://www.facebook.com/logo.buchversand/
https://www.instagram.com/media_at_logo/
https://www.pinterest.de/logobuchversand/
https://www.youtube.com/channel/UCm0BvSEwA8XUkkrnldwZ2eQ/videos

Diese Lebensmittel eignen sich zum Farben:

Dieses Gewtirzpulver zaubert ein intensives Gelb. N
Versuchen Sie es auch einmal mit Eiern mit brauner Schale,
dann erzielen Sie ein kraftiges Orange!

Menge: 4 gehéaufte Teeloffel
Wasser: 1 Liter
Sud-Kochdauer: ca. 15 Minuten

TIPP: Sie konnen stattdessen die Eier im kalten Wasser zusammen mit dem
Curcuma-Pulver aufkochen und nach dem Siedepunkt noch 5 Minuten
kochen lassen (bzw. etwas langer, wenn sie im Kiihlschrank lagen).

Verzierung

Mit um das Ei herumgewickelten Gummis erzielen Sie ein Streifenmuster,
weil die Schale an dieser Stelle keine Farbe aufnimmit.
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Schwarze Johannisbeeren

Ein LOGO-Geheimtipp sind Schalen-Reste, die beim Entsaften schwarzer
Johannisbeeren fiir Gelee oder Fruchsaft tibrigbleiben. Einfach im Sommer
einfrieren und im Friihjahr verwenden — dabei miissen nicht mal unbedingt
weilBe Eier verwendet werden.

Das Ergebnis sind wunderbar dunkelviolette Eier.

Menge: 100 g
Wasser: Y2 Liter
Sud-Kochdauer: 30 Minuten

Variante:

Fullen Sie den fertigen Sud in ein Glas und geben die separat gekochten
Eier mit einem Loffel vorsichtig hinein, sodass sie vollstandig bedeckt sind.
Fur ein gleichmaliges Farbergebnis rithren Sie gelegentlich sanft um.

Verzierung I

Malen Sie mit einem in Zitronensaft getrankten Wattestabchen ein Muster
auf die rohen Eier und lassen es kurz antrocknen. AnschlieBend kénnen
Sie die Eier wie beschrieben farben. An den Stellen mit Zitronensaft halt
die Farbe nicht besonders gut — so entstehen schéne Muster.

Verzierung I1

Malen Sie mit einem in Zitronensaft getrankten Wattestabchen ein Muster
auf die gefarbten Eier. Die Einwirkzeit bestimmen Sie selbst: tupfen Sie den
Saft wieder ab, sobald der gewtlinschte Farbton erreicht ist.

braunes Ei, weilBes Ei,
im Johannisbeer-Sud gekocht im Johannisbeer-Sud gekocht,

danach mit Zitronensaft verziert

‘| weiles Ei,
1 nach dem Kochen in Johannisbeer-
! Sud eingelegt
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Rote Bete

Rote Bete soll ein zartes Rosa bewirken, bei uns kam — je nach Einwirkzeit —
ein Hellgelb bis Braun dabei heraus. Fir ein Pink verwendeten wir nicht den
Sud, sondern die rohen Schalenreste.

Menge: 3 geschalte und kleingewtirfelte Knollen
Wasser: % Liter
Sud-Kochdauer: 30-45 Minuten (zugedeckt)

TIPP: Bevor Sie die Eier zum Kochen hinzufligen, entfernen Sie die Gemtise-

wirfel — diese miissen Sie nicht wegwerfen, sondern kénnen sie verzehren.

Verzierung

Schale zerschneiden, mit etwas kaltem Wasser mischen, mit Wattestabchen
Muster auftupfen.

weiles Ei, weiles Ei,
im Rote Bete-Sud gekocht, im Rote Bete-Sud gekocht,
nach dem Abkihlen tiber Nacht eingelegt im Sud

mit Johannisbeer-Sud verziert mit Rote Bete-Schalen-Sttickchen

braunes Ei,
im Rote Bete-Sud gekocht,
mit Rote Bete-Schalen-Stiickchen-
Saft verziert


https://www.logo-buch.de/

Was auch funktionieren soll:

Blaukraut / Rotkohl

Das Gemiise ergibt ein sehr schones Lila bis Blau. Hier konnen Sie den Farbton selbst variieren:
- Fur hellblaue Eier verwenden Sie den Rotkohlsud pur.

- Geben Sie fiir dunkelblaue Eier zwei Essloffel Essig in den Sud.

- Mit einem halben Teeloffel Natron farbt der Blaukrautsud das Ei griinlich.

Menge: 200 g sehr klein geschnittene oder fein gehobelte, frische Blatter
(gerne die duBBeren, die Sie nicht verzehren wiirden)

Wasser: 1 Liter

Sud-Kochdauer: ca. 30-45 Minuten

Zwiebelschalen

Sie sind der Klassiker: mit den Schalen heller Zwiebeln erzeugen Sie

orange-braune Farbtone, rote Zwiebelschalen ergeben rotbraune Farbtone.

Menge: mindestens eine Handvoll alte Zwiebelschalen
Wasser: Y2 Liter
Sud-Kochdauer: ca. 20-30 Minuten

Mate-Tee

Eine ausgefallene Farbnuance erzeugt der Mate-Tee;
damit sollen die Eier eine sehr schéne lindgriine Farbe bekommen.
Experimentieren Sie einfach mit kaltem Matetee.

I chilsticher Buchversanid

Probieren Sie es einfach
selbst aus!

Zeigen Sie Ihr Ergebnis bei
Facebook oder Instagram
mit dem Hashtag
#LOGOostereierNaturfarben

Oder hinterlassen Sie uns
einen Kommentar am Ende
der Online-Bastelanleitung.

Wir sind gespannt auf Ihre
Kreativitat!
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