Pochiertes Ei, Spinat-Piiree, Pilze, Trauben-Senf-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

2 FEier

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat % Knoblauchzehe 40 g Butter

2 EL Olivenol Eiswasser 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

120 g gemischte Pilze % Schalotte 3 EL Créme-fraiche
1 Zweig Thymian 150 ml Weilwein 1 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

Fiir die Traubensenfsauce:

80 ml Gemiisefond 80 ml Sahne 1 TL Speisestérke

1 EL Traubensenf 10 g Butter 1 Msp. Rote-Bete-Granulat
Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

50 g Babyspinat 1 TL Honig weiler Balsamico
200 ml Olivenol Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fir die Garnitur: 1 Thymianbliite 1 festk. Kartoffel
1 TL Speisestéirke 0l, Salz

Fir das Ei: Einen Topf mit Wasser und Essig aufsetzen. Strudel erzeugen. Ei eingleiten lassen.
2-3 Minuten garen und mit einer Schaumkelle herausheben.

Fiir den Spinat: Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Spinat putzen, waschen, tro-
ckenschleudern und in kochendem Salzwasser ca. 20 Sekunden blanchieren. Danach in Eiswasser
abkiihlen, abschiitten und gut ausdriicken. Knoblauch abziehen, kleinwiirfeln und in etwas But-
ter anbraten, Spinat dazugeben und gut erwéirmen. Sofort im Mixer mit Butter und Olivenol
sehr fein piirieren und mit Muskatnussabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze: Thymian abbrausen und trockenwedeln. Pilze putzen und gleichméfig schnei-
den. Schalotte abziehen und wiirfeln. Pilze, Thymian und Schalottenwiirfel in heiflem Rapsol ca.
1 % Minuten schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Weiflwein abloschen. Creme fraiche
zugeben, cremig ein kécheln lassen und warm halten.

Fir die Traubensenfsauce: Gemiisefond mit der Sahne in einer Pfanne aufkochen. Speise-
stirke einriihren. Senf und Rote-Bete-Granulat zugeben und Butter einmixen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten.

Fiir den Spinatsalat: Babyspinat waschen und trockenschleudern. Aus Honig, Balsamico, Oli-
venol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und den Spinat damit vermengen.

Fiir die Garnitur: Einen Topf mit Ol erhitzen. Thymianbliite siubern. Kartoffel schiilen und
raspeln. Mit etwas Speisestirke vermengen und im Fett ausbacken. Mit einer Schaumkelle her-
ausholen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz bestreuen.

In Gléser zuerst das heifle Spinatpiiree verteilen, dariiber die Créemepilze. Pochierte Eier in eine
warme Sauteuse 6ffnen, auf die Pilze platzieren.

Mit heifler aufgeschiumter Sauce bedecken und sofort servieren. Nach Wunsch mit einer Thy-
mianbliite garnieren.
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