Bratkartoffeln mit Spinat und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

3 festk. Kartoffeln, grof3 1 Zwiebel % Bund Schnittlauch
% Bund Liebstockel Butterschmalz Kiimmel

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spinat:

400 g frischer Spinat 2 Zehen Knoblauch % Bund Bérlauch

% Bund Liebstéckel
Fiir das pochierte Ei:
2 Eier Essig

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln waschen und schélen. Anschlieend mit der Gemiisereibe in hauchdiinne Scheiben
hobeln. Wihrenddessen in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pfanne regelméflig mit
den Kartoffelscheiben auslegen. Den Deckel auflegen, die Hitze leicht zuriickschalten und die
Kartoffeln etwa fiinfzehn Minuten braten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Den Spinat putzen, waschen
und in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren. Nach kurzer Zeit unter sehr kaltem
Wasser abschrecken, gut ausdriicken und fein schneiden. Den Bérlauch sowie den Liebstockel
kleinschneiden. Den Deckel der Pfanne abnehmen, die Kartoffelscheiben vorsichtig wenden, die
Zwiebelwiirfel dariiber streuen, den Kiimmel hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles wenden und fiinf Minuten kross braten. Abschlieend den Spinat, den Béarlauch, den Lieb-
stockel und den Knoblauch hinzugeben und erneut abschmecken.

Fiir die pochierten Eier einen hohen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Etwa vier Ess-
l6ffel Weilweinessig hinzugeben. Das Wasser etwas abkiihlen lassen, bis es simmert. Mit einem
Kochloffel das Wasser strudeln, dabei das aufgeschlagene Ei in die Mitte des Strudels geben und
immer weiter rithren. Nach etwa vier Minuten hat sich das Ei zu einem pochierten Ei verfestigt.
Nun das Ei herausfischen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Bratkartoffeln mit dem Spinat und dem Ei auf Tellern anrichten und servieren.
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