Vakuum-Ei, Kartoffel-Espuma, Spinat, Brot-Crunch

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

1 Hiithnerei (Grofle S) Salz Pfeffer

Fiir das Espuma:

500 g gekochte Kartoffeln 300 ml Sahne 100 ml Milch

1 EL Butter 150 ml Gemiisefond 10 ml Triiffelsl

1 Prise Zucker 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

300 g frischer Spinat 1 kleine Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Prise Zucker 1 Muskatnuss 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Brot-Crunch:

200 g altes Brot 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Triiffel Krauter Schnittlauchol

Fiir das Ei:

Das Hiihnerei im Sous-Vide Becken fiir 12 Minuten bei 75 Grad garen und nach dem Offnen mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Espuma:

Muskatnuss reiben. Kartoffeln teilen und mit Fond und Sahne aufkochen.

Butter sowie Triiffelol, etwas Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer zugeben und fein mixen. Durch
ein Sieb passieren und anschliefend in ein Sahnesiphon fiillen und 2 Kapseln aufschrauben.
Fiir den Spinat:

Muskatnuss reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Spinat putzen. Butter in einer Pfanne zergehen lassen und darin etwas Knoblauch und Schalot-
ten glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben, kurz durchschwenken und mit Muskat, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Brot-Crunch:

Brot grob wiirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knob-
lauch abziehen und halbieren. Brot mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Butter, Salz und Pfeffer
braten, Butter durch ein Sieb entfernen und den Crunch auf einem Blatt Kiichenrolle abtropfen
lassen.

Fiir die Garnitur:

Triiffel hobeln. Kriuter abbrausen und trockenwedeln.

Zu diesem Gericht passt wunderbar ein Schnittlauchél. Dafiir 100 g Schnittlauch etwas zerklei-
nern, um Fasern zu vermeiden. Schnittlauch mit 300 ml Sonnenblumendl, Salz und Zucker im
Thermomix auf Stufe 8 bei 60 Grad fiir 9 Minuten mixen und durch ein feines Sieb passieren.
Das Ei in eine tiefe Schale geben, darauf 1-2 EL Spinat legen. Das Ganze mit Kartoffel-Espuma
bedecken. Kurz vor dem Servieren mit etwas Schnittlauchdl, Krdutern und gehobeltem Triiffel
anrichten. Das Gericht servieren.
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