Kartoffel-Suppe mit pochiertem Ei, Speck, Krdauter-Crépe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g mehlige Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Knoblauch
% glatte Petersilie 2 Lorbeerblatt 1 Liter Gemiisefond
250 ml Sahne 1 EL Margarine Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:
100 g gerducherter Speck 1 EL neutrales Ol
Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 150 ml Weilweinessig

Fiir die Crépe:

125 g Mehl 1 TL Zucker 3 Eier

250 ml Milch 2 EL Butter 1 TL Rum

2 Zweige Petersilie 5 Halme Schnittlauch % Kastchen Kresse
2 Zweige Kerbel Salz

Fiir die Suppe:

Die Kartoffeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, in
Wiirfel schneiden und in etwas Margarine andiinsten. Kartoffelwiirfel dazugeben und kurz an-
braten. Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer dazu geben. Mit Gemiisefond abléschen und mit Sahne
aufgiefen. Ca. 20 Minuten kochen lassen. Mit dem Stabmixer piirieren und mir Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Suppe verfeinern.

Fiir den Speck:

Speck in Wiirfel schneiden. Ol in Pfanne erhitzen und Speck darin knusprig anbraten.

Fiir das pochierte Ei:

Topf Wasser und Essig zum kochen bringen. Eier vorsichtig einzeln in eine Tasse schlagen. Was-
ser mit einem Schneebesen umriihren, sodass ein Strudel entsteht. Die Eier direkt in den Strudel
geben. Ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Wéhrend des Garvorgangs Eiweifl mit
einem Kochléffel immer wieder in Form bringen. Anschlieflend Eier vorsichtig mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser holen und abtropfen lassen.

Fiir die Crépe:

Mehl, Zucker, Eier, Milch und eine Prise Salz mit dem Handriihrgerdt zu einem diinnfliissigen
Teig verrithren. Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Kresse abschneiden. Kriauter in den Crépe-Teig geben. Butter in einem kleinen Topf schmelzen
und zum Teig geben. Crépe-Teig in einer beschichteten Pfanne diinn verteilen und von beiden
Seiten goldbraun ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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