Pochiertes Ei | Spinat | Stampfkartoffel |
Nussbutterschaum

(4 Portionen)

Stampfkartoffel

600 — 800 g mehlige Kartoffeln (roh mit Schale)
2 TL Salz

1 Prise Muskatnuss gerieben

50 g Butter

1 EL Sonnenblumendl (fur Chips)

Zubereitung:
Die Kartoffeln gut waschen. Falls es notwendig ist, mit einer Blste abreiben, da
die Schalen auch verwendet werden.

Mit einem Sparschaler die Kartoffeln schalen. Die Schalen mit etwas
Sonnenblumendl betraufeln, auf ein Blech mit Backpapier legen un@
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verteilen. Bei 180 Grad fur 15 - 20 Minuten im Backrohr knusprig backen. Nach
dem Backen etwas salzen.

Die geschalten Kartoffeln in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden, mit Wasser und
Salz weichkochen.

Die Butter in einer Pfanne braun werden lassen. Die heillen Kartoffeln abseihen,
mit einer Gabel etwas zerdrlcken und dazu geben. Mit Salz und geriebener
Muskatnuss abschmecken.

Pochiertes Ei:

FUr das Ei, ein Stuck Frischhaltefolie mit Olivenol oder Sonnenblumendl ein
wenig eindlen. Das Ei in die Mitte der Folie aufschlagen. Die vier Ecken oben
zusammenfassen und das Ei vorsichtig eindrehen. Es sollten keine Luftblasen im
Ei sein, sonst schwimmt das Ei auf der Wasseroberflache

Einen Topf bis an den Rand mit Wasser beflllen und zum Kochen bringen. Das Ei
in das heiRe Wasser hangen und fir ca. 8 Minuten ziehen lassen. Das Eiweil3
sollte fest sein und der Dotter noch weich.

Cremespinat: (es kann auch tiefgekUhlter Spinat verwendet werden)
2 EL Butter

v Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1/8 L Sahne

500g Blattspinat

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat

Zwiebel und Knoblauchzehe in etwas Butter anschwitzen, das Mehl dazu geben,
mit ca. 1/8 L Sahne aufgieRen und aufkochen lassen. Den Spinat dazugeben und
kurz erhitzen. In einem Mixer (z.B. Thermomix) ganz fein purieren.

Blattspinat:
100 g Blattspinat

1 EL Butter
Salz, Muskat
Den Spinat in etwas Butter nur kurz erhitzen und mit Salz und Muskat wtrzen.

WeiBweinreduktion fiir Nussbutterschaum:
500 ml Weillwein

1 Schalotte oder 1 kleiner Zwiebel

5 Pfefferkorner
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1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren
Salz

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und bei schwacher Hitze auf die Halfte
einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und heild in Glalker abfillen
und verschlieRen. Im Kihlschrank aufbewahren.

Nussbutterschaum:

200 g Butter

2 Dotter

6 EL WeiRweinreduktion oder Essiggurkenwasser
Saft % Zitrone

Salz, Pfeffer

Die Butter in einen kleinen Topf geben und unter standigem Rihren braun
werden lassen. Die Molke in der Butter gibt einen nussigen Geschmack.

Die Dotter mit Weillweinreduktion Gber einem heiflen Wasserbad warm und
schaumig aufschlagen bis die Eiermasse ca. 80 Grad hat. Die Butter (soll nicht
mehr ganz heild sein) langsam in die Eiermasse fliesen lassen, bis die Sauce dick
wird. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. In eine ISI-Flasche flllen
und warm stellen. (Wasserbad mit ca. 70 Grad)

Anrichten:

Den Cremespinat auf dem Teller anrichten. Die Kartoffeln in einen Ring driicken
und den Blattspinat darauf verteilen. Das Ei vorsichtig aus der Folie |6sen, auf
dem Spinat platzieren und salzen. Den Nussbutterschaum auf das Ei dressieren
und mit Chips und frischem Spinat dekorieren.



