Blattspinat in Parmesan-Sud, Eigelb, Triiffelbrotchips

Fiir zwei Personen
Fiir die Fonduta:

20 g Risottoreis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
160 g Parmesan 1 EL Butter 150 ml Schlagsahne
50 ml Weilwein 50 ml franzos. Wermut 600 ml Gemiisefond
2 Zweige Salbei 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 Lorbeerblétter 4 TL Pfefferkorner Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

100 g junger Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das confierte Eigelb:

2 FEier 200 g Butter

Fiir die Brotchips:

% dunkles Baguette ohne Korner 3 Mischbrot ohne Kérner 50 g Triiffelbutter
Fiir die Garnitur:

1 schwarzen Triiffel

Fiir die Fonduta: Einen Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Zweiten Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Salbei, Thymian, Rosmarin und Lorbeer
abbrausen und trockenwedeln. Lorbeerblatt zupfen. Schalotten und Knoblauch mit Salbei, Thy-
mian, Rosmarin, Lorbeerblatt und Pfefferkérnern in heifler Butter glasig anschwitzen, dann den
ungewaschenen Risottoreis dazugeben. Alles durchschwenken und Weiiwein und Wermut ablo-
schen. Etwas einkochen lassen. Mit Fond aufgieen, alles aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Sahne aufschlagen, unterheben und weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

Parmesan reiben, einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und passieren.

Fiir den Blattspinat: Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Knoblauch abziehen und
andriicken. Muskatnuss reiben. Butter in eine Pfanne geben und aufschdumen lassen. Spinat
mit Knoblauch in schidumender Butter zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Knoblauchzehe herausnehmen.

Fiir das confierte Eigelb: Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, bis sich
das Eiweifl absetzt. Butter kréiftig mit dem Schneebesen rithren und braunen, dann passieren
und auf 50 Grad abkiihlen lassen. Etwas Nussbutter in eine Souflié-Form fiillen.

Die Schale der Eier vorsichtig mit einem Messer einritzen. Eigelb vom Eiweif trennen. Das Eigelb
darf dabei nicht beschidigt werden. Eigelb vorsichtig in die Butter gleiten lassen. Mit Nussbut-
ter auffiillen, bis das Eigelb bedeckt ist. Eigelb in einem Ofen bei 80 Grad fiir ca. 5 Minuten
confieren. AnschlieBend das confierte Eigelb mit Hilfe eines Siebloffels aus dem Ol nehmen und
anrichten.

Fiir die Brotchips: Baguette und Brot in 2 mm diinne Scheiben schneiden, mit Triiffelbutter
bestreichen und bei 180 Grad 10 Minuten im Ofen kross backen.

Fiir die Garnitur: Triiffel {iber das Gericht hobeln.

Den Spinat in einen tiefen Teller geben, das Eigelb auflegen, mit Fonduta angieflen und mit
Brotchips servieren.

Antje Tietz am 16. November 2021



