Ei mit Erbsen-Kartoffel-Piiree, Spargel, Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

350 g mehligk. Kartoffeln 300 g TK-Erbsen 3 EL Butter

50 ml Sahne 200 ml Gemiisefond 1 Beet Shiso-Kresse
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

200 g griiner Spargel 125 ml Wei3bier 100 g Mehl
Frittiercl Salz

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier (sehr frisch) 3 EL Apfelessig grobes Meersalz
Fiir die Sauce Hollandaise:

200 g weiche Butter % Zitrone 2 Eigelbe

4 EL trockener Weillwein 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In dem Gemiisefond weich garen. Kurz vor
Schluss die Erbsen zugeben und kurz mit kochen.

Flissigkeit sollte auf die Hélfte verdampft sein. Mit Butter und Sahne fein piirieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kresse vom Beet schneiden und vor dem Anrichten dekorativ auf dem
Piiree anrichten.

Fiir den Spargel:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Mehl und Bier zu einem Bierteig vermengen und mit
Salz wiirzen. Griinen Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Die Stangen nur im unteren
Drittel schilen und in mundgerechte Stiicke schriig schneiden. Spargel in Bierteig tranken und
einzeln in der Fritteuse goldbraun frittieren. Abschépfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Eventuell mit etwas Salz bestreuen.

Fiir das pochierte Ei:

Ausreichend Wasser mit dem Essig in einem Topf zum Sieden bringen und einen Strudel erzeu-
gen. Die Eier nacheinander ziigig in das Wasser gleiten und 4-5 Minuten gar ziehen lassen, bis
das Eiweifl gestockt ist. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle herausheben. Vor dem Servieren
mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Butter in einem Topf zerlassen. Zitronensaft auspressen und auffangen.

Figelbe, Weiflwein und Zitronensaft in eine Metallschiissel iiber dem Wasserbad verquirlen. Die
Eimasse unter stindigem Riihren emulgieren lassen. Vom Wasserbad nehmen und erst tropf-
chenweise und spéter loffelweise die zerlassene Butter unter die Masse riihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.
Schnittlauch zuletzt unter die fertige Hollandaise riihren.

Pochiertes Ei mit Erbsen-Kartoffelpiiree, gebackenem griinen Spargel und Schnittlauch-Hollandaise
auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.
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