Frittiertes Ei, Parmesan-Piiree, Zitronen-Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

50 ml Sahne 75 g Grana Padano 2 Zweige Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Zitronenspinat:

200 g frischen Spinat % Zwiebel 1 Zitrone

50 g Butter 1 TL getr. Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir das Ei:

3 Eier 50 g Panko 2 EL Weiflweinessig
Sonnenblumendol Salz Pfeffer

Fir die Sauce:

2 Schalotten 100 g Butter 2 Stiele Estragon
75 ml Weiflweinessig 1 TL Pfefferkorner 2 Eier

1 EL Tomatenmark Zucker Salz, Cayennepfeffer

Fiir das Piiree: Kartoffeln schilen und in gleiche Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser
gar kochen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln.

Bléittchen, bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen und fein hacken. Kartoffeln ab-
gieBen und grob zerstampfen. Mit Butter, Sahne und Petersilie vermengen. Knoblauch abziehen,
pressen und zugeben. Parmesan reiben und ebenso unterrithren. Mit einem Stabmixer zu einem
Piiree mixen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Zitronenspinat: Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Zitronenzesten fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspres-
sen. Butter erhitzen und Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Spinat zugeben, in sich zusammen-
fallen lassen und mit dem Zitronensaft abloschen. Zesten unterrithren und mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken.

Fiir das Ei: Fritteuse auf 170 Grad stellen. In einem Kochtopf Salzwasser mit Essig aufsetzen.
Wenn das Wasser kurz vor dem Kochen ist, die Temperatur niedriger stellen. 2 Eier einzeln
in einer kleinen Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Strudel im Wasser entstehen
lassen. Eier einzeln zugeben und nach circa 2 Minuten vorsichtig abschopfen. Ubriges Ei verquir-
len. Die pochierten Eier im verquirlten Ei und anschliefend im Panko wenden. In der Fritteuse
goldbraun frittieren.

Fiir die Sauce: Butter in einem Topf schmelzen. Pfefferkérner grob zerstoflen. Schalotten ab-
ziehen, grob wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und die Halfte mit
WeiBBwein, Weillweinessig, Schalotten und Pfeffer in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze auf
100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb passieren und kurz abkiihlen las-
sen. Eier trennen. Reduktion und Eigelbe in einem Schlagkessel verriihren und iiber dem heiflen
Wasserbad 3-4 Minuten dickcremig aufschlagen. Butter schmelzen, erst tropfenweise, dann in
einem diinnen Strahl mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse riihren, bis die
Sauce eine cremige Konsistenz hat. Tomatenmark und iibrigen Estragon unterriihren und mit
Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken.

Frittiertes Ei mit Parmesanpiiree, Zitronenspinat und Sauce Choron auf Tellern anrichten und
servieren.
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