Griine Sofe mit Pellkartoffeln und Ei im Speckmantel

Fiir 4 Personen
Fiir Kartoffeln, griine Sauce:

2 hartgekochte Eier 1 Zitrone 1 EL scharfer Senf
2 EL Pflanzenol 200 g saure Sahne 200 g Schmand
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Bund gemischte Krauter 1,5 kg festk. Kartoffeln
Fiir die Eier im Speckmantel:
20 g fllissige Butter 100 g Bacon 4 frische Fier

Fiir die Krautersauce die hart gekochten Eier schélen, halbieren und die Eigelbe auslosen.

Das Eiweif} fein wiirfeln.

Eigelbe durch ein feines Sieb streichen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Eigelbe mit Zitronensaft, Senf, Ol, saurer Sahne und Schmand glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Krauter sehr fein schnei-
den und unter die angeriihrte Sauce mischen. Das fein gewiirfelte Eiweifl unterheben.

Die Krautersauce ca. 45 Minuten kaltstellen.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
die Kartoffeln ca. 30 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Eier im Speckmantel den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

4 Tassen (backofengeeignet) oder 4 Mulden eines Muffin-Blechs mit fliissiger Butter auspinseln.
Die Tassen bzw. Mulden iiber Kreuz mit dem Friihstiicksspeck auslegen. Jeweils 1 Ei hinein-
schlagen. Im vorgeheizten Ofen die Eier auf der mittleren Schiene ca. 15 Minute garen.

Dann die gegarten Speckeier vorsichtig aus den Tassen bzw. Mulden heben.

Gegarte Kartoffeln abgiefien, etwas abdampfen lassen und nach Belieben pellen (bei neuen Bio-
Kartoffeln nicht unbedingt notwendig).

Kartoffeln und Krautersauce auf Teller geben, jeweils ein Speckei dazu servieren.
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