Cappuccino aus Spinat und gelbem Paprika

Fiir vier Portionen
Fiir den Paprikaschaum:

1 Schalotte 1 gelbe Paprikaschote 5 Safranfiden

1 EL Olivenol 1-2 TL Zucker 300 ml Gemiisefond
30 g Butter % Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatcappuccino:

2 Schalotten 20 g Butter 100 ml Weiflwein
500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne 500 g junger Spinat

1 Muskatnuss

Fir die Wachteleier:

8 Wachteleier 1 Ei 30 g Sahne

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel Butterschmalz

Fiir den Paprikaschaum die Schalotte schilen und wiirfeln. Die Paprika halbieren und entker-
nen. Die Paprikahilften klein schneiden. Beides mit dem Safran in heiiem Ol circa zwei Minuten
farblos anschwitzen. Das Gemiise mit Zucker bestreuen und diesen leicht karamellisieren lassen,
dann die Briihe zufiigen. Bei mittlerer Hitze zehn Minuten leise kocheln lassen. Anschlielend
die Butter zufiigen und alles mit einem Mixstab sehr fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zitronensaft wiirzig abschmecken. Fiir den Spinatcappuccino die Schalotten schéilen und
in heifler Butter anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, die Briihe angieflen und mit der Sahne
auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 15 Minuten kocheln lassen. Anschlieend mit
dem Spinat in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Suppe in den Topf zuriickgeben und
nochmals abschmecken. Die Wachteleier in kochendem Wasser drei Minuten garen, abschrecken
und pellen. Ein Ei mit leicht geschlagener Sahne verquirlen. Die Eier in Mehl wenden, durch
die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln panieren. Nun die Eier in heilem But-
terschmalz goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Spinatsuppe
und den Paprikaschaum mit einem Stabmixer schaumig aufmixen und beides in Gléser fiillen.
Die Eier auf Spiefle stecken und iiber die Suppe legen.
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