Egg Benedict mit Saibling-Tatar, Avocado, Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die pochierten Eier:

2 Eier, (L) 50 ml Weilweinessig 1 Prise Salz

Fiir das Saiblingstatar:

1 Saiblingsfilet a 200 g 1 Zitrone, davon Abrieb 4 Bund Schnittlauch
3 Bund Basilikum 30 ml Olivendl Piment d “Espelette
Meersalz Pfeffer

Fiir den Wildkr&iutersalat:

100 g Wildkréduter 1 Zitrone 2 EL Weiflweinessig
6 EL Olivenol Piment d “Espelette Meersalz, Pfeffer
Fiir die Hollandaise:

4 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 2 Schalotten

4 Eier 160 g Butter 6 EL Weiflweinessig
20 ml WeiBwein 50 ml Wasser 10 schwarze Pfefferkérner
Piment d “Espelette Meersalz

Fiir die Avocado:

1 Avocado Limonenol Piment d “Espelette
Meersalz Pfeffer

Fiir das gerostete Brot:

2 Scheiben Sauerteigbrot 1 EL Butter Salz

Fiir die Garnitur:

1 Salatgurke Essbare Bliiten Erbsenkresse

Lila Shisokresse Blutampfer Saiblingskaviar

Fiir die pochierten Eier:

Die Eier aufschlagen und einzeln in eine Tasse geben. Wasser mit Essig und Salz in einem Topf
zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd ziehen und mit einem Loffel einen Strudel bilden. Die
Fier vorsichtig in den Topf geben, sodass sich das Eiweifl um das Figelb schliefit. Ca. 5 Minuten
bei siedendem Wasser pochieren. Danach die Eier mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Saiblingstatar:

Saibling von der Haut und den Gréten befreien. Danach das Filet in feine Wiirfel schneiden.
Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Schnittlauch und Basilikum
abbrausen und fein schneiden.

Saibling mit Zitronenabrieb, Olivendl, Schnittlauch, Basilikum, Salz, Pfeffer und Piment d "Espelette
abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkréuter putzen. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren
und den Saft auspressen. Aus Essig, dem Saft und Abrieb einer halben Zitrone, Olivensl und
Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette ein Dressing anriihren. Die Wildkrauter kurz vor dem Ser-
vieren damit marinieren.

Fiir die Hollandaise:

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den Pfefferkérnern, dem
Weilweinessig und dem Weilwein in einen Topf geben und um die Hilfte einreduzieren. Zwi-
schenzeitlich die Butter schmelzen. Danach die Reduktion durch ein Sieb geben und in eine
Schiissel oder einen Aufschlagkessel geben. Eier trennen. Auf einem Wasserbad die Reduktion
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mit den Kigelben kréftig aufschlagen bis eine schaumige Creme entstanden ist. Danach vom
Herd nehmen und die geschmolzene Butter langsam einriihren.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Sauce zum Schluss mit dem Saft und dem Abrieb einer halben Zitrone, dem Schnittlauch und
Piment d‘Espelette und Meersalz abschmecken und bis zum Servieren warmhalten.

Fiir die Avocado:

Avocado vom Kern befreien und die komplette Halfte mit Hilfe eines Loffels aus der Schale
16sen. Eine Hélfte in Scheiben und die andere Hilfte in Spalten schneiden. Die Scheiben leicht
tiberlappend nebeneinanderlegen und danach rund ausstechen, mit Limonendl bestreichen. Mit
Salz, Piment d “Espelette und Pfeffer leicht wiirzen. Die Spalten in eine heifle Grillpfanne legen
und von beiden angrillen, sodass das typische Grillmuster entsteht.

Fiir das gerostete Brot:

Das Brot genauso grofl wie die Avocado rund ausstechen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
darin die Brotscheiben kross anbraten. Zum Schluss leicht mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten, Kresse, Blutampfer und Kaviar garnieren. Gurke in diinne, lange Streifen
schneiden und aufdrehen.

Das Brot mit der Avocado belegen und darauf das Saiblingstatar mit einem Ausstechring an-
richten. Darauf das pochierte Ei legen und mit einigen Essloffel Hollandaise iibergieflen. Zum
Schluss mit der gegrillten Avocado, dem Wildkrautersalat, dem Kaviar und den Bliiten und
Kressen ausgarnieren und servieren.

Dennis Straubmiiller am 06. Juli 2022



