Gefiillte Eier mit franzésischem Salat

Fiir 2 Personen

3 Eier 2 Sardellenfilets 1 Kartoffeln, fest

1 Baguette 1 Karotte 1 Riibe, gelb

1 Knollensellerie 1 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt
200 g Butter, handwarm 100 g Erbsen, tiefgekiihlt 200 ml Sonnenblumenol
150 ml Olivendl 4 EL saure Sahne 4 EL Senf, scharf

2 EL Kapern 1 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Zwei Eier in Wasser hart kochen. Fiir die Mayonnaise die Zitrone halbieren und die Hélfte
auspressen. Ein Ei, einen Essloffel Senf, das Sonnenblumendl, die mit etwas Zucker und dem
Zitronensaft verrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Piirierstab auf-
schlagen. Anschlieflend die Kapern einriihren. Die hartgekochten Ei schélen, halbieren und das
Figelb heraus nehmen. Die Butter in einer Schiissel mit dem Eigelb und einem Essloffel Senf
schaumig schlagen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend zwei Essloffel saure
Sahne unterrithren und die Masse in einen Spritzbeutel mit gezackter Tiille geben. Die Fiillung
in die Eierhélften driicken und kalt stellen. Die Kartoffeln, den Sellerie, die Karotte und die gel-
be Riibe schilen und fein wiirfeln. Die Kartoffel- und die Selleriewiirfel in kochendes Salzwasser
geben. Nach ungefihr vier Minuten die Karotten und die Riiben, nach weiteren zwei Minuten
die Erbsen dazugeben und zehn Minuten kochen lassen. AnschlieBend das Gemiise im Eiswas-
ser abschrecken. Nun einen Apfel schélen, in Wiirfel schneiden und unter das Gemiise mischen.
Nun die fertige Mayonnaise und die restliche saure Sahne unterheben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Sardinenfilets abspiilen und fein hacken. Das Baguette in diinne Scheiben
schneiden und mit den Sardellenfilets belegt in dem Olivendl knusprig anbraten. Anschlielend
das Brot in Wiirfel schneiden. Den Salat in die Mitte eines Tellers geben, die gefiillten Eier
darauf legen. Schnittlauch hacken und mit den Croutons iiber den Salat streuen.
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