Brunnenkresse - Suppe mit Croitons und Wachtel-Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 % Bund Brunnenkresse 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 300 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

75 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Crotutons:

2 Scheiben Toastbrot 10 g Butter 20 ml Sonnenblumendl

1 Prise feines Salz
Fiir das pochierte Ei:
4 Wachteleier 20 ml Essig

Fiir die Suppe Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und ohne Farbe in Butter an-
schwitzen. Mit Weilwein abloschen und diesen fast vollstdndig reduzieren. Mit Gefliigelfond
auffiillen und kréftig aufkochen. Brunnenkresse abbrausen, trockenwedeln und von den Stielen
zupfen. Mit Sahne, Salz und Pfeffer in einem Standmixer fein piirieren und abschmecken. Gege-
benenfalls vor dem Servieren nochmals aufschdumen.

Fiir die Crottons das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. In Butter und Son-
nenblumendl goldgelb rosten. Auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.

Fiir das pochierte Wachtelei dieses vorsichtig in einen Topf mit nicht mehr siedendem, mit einem
Schneebesen zum Rotieren gebrachtes, Essigwasser geben und circa eine Minute pochieren.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, das pochierte Ei als Einlage in die Suppe geben, mit fein
geschnittener Brunnenkresse und den Crotitons garnieren und servieren.
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