Russischer Gemiise-Salat mit pochierten Eiern

Fiir 4-6 Personen

2 Mairiiben 2 bunte Md6hren 3 mittlere festk. Kartoffeln
2 Stangen Staudensellerie 500 g Erbsenschoten 2 Stangen Friihlingszwiebel
3 Gurke 2 Gewiirzgurken 2 vorgeg. Rote Bete

1 mittelgrofler Apfel Sonnenblumendl Salz, Pfeffer, Zucker
Salatsof3e:

100 g Magerjoghurt 1 EL Senf Rote Bete-Saft

1 EL Worcestershiresofle 4 Zitrone 3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe Pfeffer, Salz

Weitere Zutaten:

4-6 Eier Essig 3-4 Radieschen

4 Bund Petersilie

Friihlingszwiebeln putzen und in gleichgrofle Wiirfel oder Scheiben schneiden. Von den vorge-
kochten Rote-Bete-Knollen etwas Saft aus der Verpackung auffangen. Salatgurke schilen und
die Kerne herauskratzen. Salatgurke, Gewiirzgurke und den Apfel ebenfalls wiirfeln, die Erbsen
pellen.

Sonnenblumendl in einem Schmortopf oder in einer hohen Pfanne erhitzen und die Kartoffeln,
Mohren und Mairiiben andiinsten. Nun etwas Wasser hinzufiigen und das Gemiise 5-6 Minuten
gar kochen. Das Wasser abgieflen und etwas Fliissigkeit auffangen. Parallel Wasser mit etwas
Salz, Zucker und 1 Stiick Zitronenschale erhitzen und die Erbsen 3 Minuten kochen. Abgieflen
und mit Sellerie, Gurke, Rote Bete und Apfel zum Gemiise geben und alles gut vermengen.
Dabei salzen und leicht zuckern.

Salatsofle:

Joghurt mit Senf, Worcestershiresofle, etwas Rote-Bete- und Zitronensaft verrithren. Die Salat-
sofle salzen und das Olivendl unterrithren. Das vorbereitete Gemiise mit der Sofle vermengen
und mit Salz und Zucker abschmecken.

Weitere Zutaten:

Die Eier wie folgt pochieren: Kochwasser erhitzen und etwas Essig hinzufiigen. Das Wasser mit
einem Holzl6ffel in Bewegung setzen, bis sich ein Strudel bildet. Die Eier aufschlagen und einzeln
in Tassen geben. Die Eier aus der Tasse in den Strudel gleiten lassen. Durch den Strudel stockt
das Eiweifl um das Eigelb. Die Eier 3-4 Minuten weiter stocken lassen, dann aus dem Wasser he-
ben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Radieschen in feine Stifte hobeln, Petersilie hacken.
Servieren:

Den Salat auf Teller geben und mit Radieschen und Petersilie bestreuen. Die pochierten Eier
darauf setzen, dann alles mit Pfeffer wiirzen und mit Olivenol betréaufeln.
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