Gemiise-Tatar mit Eigelb, Babyspinat und Erdnuss-Karamell

Fiir zwei Personen
Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe 1 EL korean. Paprikapaste 3 EL gertstetes Sesamol
3 EL ml Sojasauce 1 TL weier Sesam 1 TL Zucker
Fiir das Gemiise-Tatar:

1 Aubergine 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini
3 TL Essig 4 TL Zucker Sesamol

Fiir das pochierte Eigelb:

2 Eier 2 cl Sesamol

Fiir den Babyspinat:

50 g Babyspinat Sesamol

Fiir das Erdnuss-Karamell:

2 EL Erdniisse 1,5 EL Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir die Marinade:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, Paprikapaste, Sesamél, Sojasauce, Sesam
und Zucker glattrithren. Ein Essloffel der Marinade fiir den Spinat beiseitestellen.

Fiir das Gemiise-Tatar:

Aubergine und Zucchini putzen, waschen und trockentupfen. Beide Zucchinisorten halbieren.
Jeweils eine Zucchinihélfte sowie Aubergine in gleichgrole Wiirfel schneiden. Gemiisewiirfel an-
schliefend in einer Pfanne mit etwas Sesamol anschwitzen und in eine Schiissel geben. Mit der
bereits hergestellten Marinade abloschen.

Aus dem Rest der Zucchini mit dem Sparschiler diinne Streifen schneiden und mit Essig und
Zucker marinieren.

Fiir das pochierte Eigelb:

Fier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe in eine kleine Schale mit 1 cl Sesamél geben.
100 ml Wasser aufkochen und iiber die Eigelbe gielen. Fiir ca. 3 Minuten zum Pochieren stehen
lassen.

Fiir den Babyspinat:

Spinat in einer Pfanne mit etwas Sesamdl anbraten und mit 1 Essloffel der hergestellten Mari-
nade abloschen.

Fiir das Erdnuss-Karamell:

FErdniisse kleinhacken und in einer Pfanne anrdsten. Puderzucker zugeben und karamellisieren
lassen. Zum Schluss mit einer kleiner Prise Salz wiirzen. Erdnuss-Karamell auf ein Backpapier
geben, etwas ausbreiten und abkiihlen lassen. Karamell vor dem Servieren zerkleinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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