Gebratene Tomaten im Brioche-Brotchen, Bohnen-Salsa, Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Broétchen:

2 EL brauner Zucker 3 EL Milch 200 ml Wasser

20 g frische Hefe 500 g Dinkelmehl (630) 80 g weiche Butter
1 Ei 1 TL Salz Dinkelmehl

1 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Salsa:

400 g weifle Bohnenkerne, gegart 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
20 g getrock. Ol-Tomaten 1 Zitrone 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivensl Salz

Fiir den Belag:

80 g Romanasalat 3 Fleischtomaten Olivenol
Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Eier:

8 frische Eier 150 ml Weinessig Salz

Fiir die Brotchen Zucker, Milch und lauwarmes Wasser in einer Schiissel verriihren, die Hefe
darin auflésen. Mehl und Butter dazugeben und alles mit den Hénden verriihren.

Das Ei leicht verquirlen, mit dem Salz zum Teig geben und alles mit den Hénden (oder den
Knethakendes eines Handriihrgeriits bzw. der Kiichenmaschine) ca. 8 Minuten gut verkneten.
Die Teigkugel in eine grofle Schiissel geben, mit etwas Mehl bestduben, abdecken und bei Zim-
mertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen.

Dann aus dem Teig 8 Brotchen formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit etwas Mehl bestduben, mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa die gegarten Bohnen abbrausen, abtropfen lassen und grob
zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten fein
hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Bohnen, Zwiebeln, Knoblauch, getrocknete Tomaten, Petersilie und Olivendl mischen.

Mit Zitronensaft und Salz wiirzen.

Fiir die Brotchen Eigelb und Sahne verquirlen. Die Brotchen damit bestreichen und im vorge-
heizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, in fingerdicke Scheiben schneiden, mit etwas Olivendl betriufeln.

Fine Grillpfanne erhitzen und die Tomatenscheiben darin von beiden Seiten braten.
Herausnehmen, mit etwas Essig und Olivenol betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Eier etwa 1 Liter Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen, die Kochstelle auf
niedrigste Stufe zuriickschalten.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder eine Suppenkelle aufschlagen. Mit einem Schneebesen
einen Strudel im Wasser erzeugen.

FEier dann rasch nach und nach in das heile Wasser gleiten lassen.

Eier ca. 5 Minuten knapp unter dem Siedepunkt (etwa 90 Grad) gar ziehen lassen.

Eine Schale mit gesalzenem, warmem Wasser bereitstellen. Die pochierten Eier mit einer Schaum-



kelle aus dem Kochwasser heben und ins Salzwasser geben, kurz ziehen lassen.

Die abgekiihlten Brioche-Brotchen aufschneiden und in der Grillpfanne kurz auf der Auflenseite
angrillen.

Auf der unteren Hilfte der Brotchen die Bohnen-Salsa verteilen, darauf die Tomatenscheiben
anrichten. Mit etwas Salat toppen, je ein pochiertes Ei darauf geben und die Briochedeckel
darauflegen.
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