Pochiertes Ei, Traubensenf-SoRe, Spinat, Pilzen, Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 150 g Blattspinat 30 g Champignons

30 g Austernpilze 30 g Shiitake-Pilze 30 g Pfifferlinge

% Knoblauchzehe 1 Schalotte % EL Traubensenf

1 % EL Creéme fraiche 3 EL Essig 80 ml Gemiisefond

80 g Sahne % TL Starke % TL Rote-Bete-Pulver
2 Zweige Thymian % EL Rapsol 25 g Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Knoblauch-Crotiitons:

2 Scheiben Toastbrot 3 Knoblauchzehen 30 g Butter

3 Zweige glatte Petersilie

Fiir das pochierte Ei:

Spinat putzen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Sekunden blanchieren. In Eiswas-
ser abkiihlen, abschiitten und gut ausdriicken. Danach klein hacken und in heifler Butter mit
Knoblauch-Wiirfel gut erwérmen. Sofort im Mixer mit Butter und Olivendl fein piirieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pilze mit einer Pilzbiirste putzen, verlesen und gleichméflig schneiden. Mit den Schalotten
und Thymian in Rapsol ca. 2 Minuten schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Créme fraiche
zugeben, cremig einkocheln lassen und warmhalten.

Gemiisefond mit Sahne aufkochen und mit der Starke abbinden. Senf und Rote-Bete-Pulver zu-
geben, Knoblauch-Butter einmixen, wiirzig abschmecken und warmhalten.

In einer Sauteuse Wasser mit dem Essig erhitzen, einen Strudel bilden, und die Eier nachein-
ander einzeln einfliefen lassen. Das Eiweif3 sollte das Eigelb vollsténdig umschlieen. Pochierte
Eier ausheben und warmhalten.

Fiir die Knoblauch-Croutons:

Das Toastbrot von der Rinde befreien und in Croutons schneiden. Knoblauch auspressen. Die
Butter zusammen mit dem Knoblauch in einer Pfanne erhitzen, Croutons zugeben und anrdsten.
Auf Kiichenpapier beiseitelegen.

Petersilie fein hacken.

In bauchigen Glasern zuerst das heifle Spinatpiiree verteilen, dariiber die Créme-Pilze. Pochierte
Fier auf die Pilze platzieren, mit aufgeschdumter Sauce so bedecken, dass das Ei noch zu erken-
nen ist. Mit einer Thymianbliite garnieren. Croutons auf einer kleinen Glasscheibe anrichten,
mit der Petersilie bestreuen, beides nebeneinander auf einer Schiefertafel préasentieren.
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