Pochierte Eier auf Erbsen-Piiree mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Prise Zucker 400 g frische Erbsen, gepuhlt 100 ml Milch

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 80 g Zuckerschoten

1 Bund junge Friihlingszwiebeln 2 weifle Riibchen 1 Bund junge Mohren
2 kleine Artischocken 80 g frische grofle Bohnenkerne 4 frische Bio-Eier

3 Sténgel glatte Petersilie 4 Stiangel Kerbel 2-3 EL Olivenol

50 ml Hiihnerbriihe 1 Prise Piment d’Espelette 1 EL geschlagene Sahne

Schalotte und Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter Scha-
lotte und Knoblauch anschwitzen, 1 Prise Zucker und die Erbsen zugeben. Kurz andiinsten,
dann mit Sahne und Milch auffiillen und die Erbsen weich kochen, bis die Fliissigkeit fast voll-
standig eingekocht ist. Dann die Erbsen fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir das Gemiise von den Zuckerschoten die Faden ziehen, die Schoten in
gleichméfBige Rauten schneiden. Friithlingszwiebeln waschen, putzen und in 4 c¢m lange Stiicke
schneiden. Riibchen und Karotten waschen, schilen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden.
Artischocken putzen, tournieren und in feine Spalten schneiden. Von den frischen Bohnenkerne
die duflere Haut und den Keim entfernen. 4 Souffléeformen (6 x 4,5 cm) mit hitzebesténdiger
Klarsichtfolie so auslegen, dass die Folie tibersteht. Die Eier trennen, dabei darauf achten, dass
das Eigelb nicht auslduft. Eiweil mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen. Eischnee in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und etwas Eischnee an den Boden und die Rénder der Souffiée-
formen spritzen. Rohe Eigelbe vorsichtig in die Mitte setzen. Mit restlichem Eischnee bedecken.
Formchen mit iiberstehender Folie bedecken. In ein 80 Grad warmes Wasserbad stellen und im
vorgeheizten Ofen bei 86 Grad 6 Minuten pochieren. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit Olivendl die vorbereiteten Ge-
miise kurz anbraten, sie sollen leicht Farbe bekommen, aber noch knackig sein. Kurz vor dem
Anrichten Gefliigelbriihe angieen, Petersilie und Kerbel untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Piment d‘ Espelette abschmecken. Das Erbsenpiiree nochmal erwédrmen, geschlagene Sahne un-
terheben und in der Tellermitte anrichten. Die Eier aus der Folie nehmen und auf das Piiree
setzen. Gemiise dekorativ darum herum verteilen, den Kréautersud angielen und sofort servieren.
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