
In Brotbröseln gebackenes Ei mit grünem Spargel

Für 4 Personen
800 g grüner Spargel Salz Zucker
1 Bund Kerbel 4 EL Sonnenblumenöl 2 EL weißer Balsamico
1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer 5 frische Eier (M)
1 TL Milch 1 EL Mehl 4 EL grobe Graubrotbrösel
300 g Frittierfett

Von den grünen Spargelstangen die kleinen Blättchen entfernen, am unteren Drittel schälen und
die harten Enden abschneiden. Die Spargelstangen alle auf die gleiche Länge schneiden.
Einen großen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Salz und einer Prise Zucker würzen.
Spargelstangen im gewürzten Wasser ca. 6 Minuten bissfest kochen, dann herausnehmen, in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Kerbel abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen.
Sonnenblumenöl, Essig, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einem Dressing
mischen. Kerbelfein schneiden und unterrühren. Dressing über den Spargel geben.
4 mittelgroße Eier (pro Person 1 Ei) 5 Minuten kochen, sie sollen innen flüssig sein. Dann eiskalt
abschrecken und vorsichtig schälen.
Das übrige Ei aufschlagen und mit 1 TL Milch verquirlen.
Anschließend die gekochten Eier vorsichtig wie ein Schnitzel panieren, zuerst in Mehl wenden,
dann durchs verquirlte Ei ziehen und in den Graubrotbröseln panieren.
Die Eier im heißen Frittierfett ca. 30 – 45 Sekunden goldbraun frittieren, herausnehmen und
überschüssiges Frittierfett auf Küchenkrepp abtropfen lassen.
Dazu passen gekochte neue Kartoffeln.
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