Strammer Max mit Schinken-Tatar und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Romanasalat 200 g Schwarzw. Schinken 1 Bund Radieschen
1 Apfel 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Ahornsirup Salz Pfeffer

1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz 4 Scheiben Graubrot

50 ml Weilweinessig 4 frische Eier

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehause
entfernen und die Apfelviertel fein wiirfeln.

Schinkenwiirfel mit Radieschen und Apfel mischen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen und mit Olivendl, Ahornsirup, Salz
und Pfeffer gut vermischen.

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort reduzieren. Das Wasser soll kurz unter dem Siede-
punkt sein.

Ein Ei in eine kleine Tasse schlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch gut)
langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern wiederholen.
Die Eier 46 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Essigwasser ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit den Romansalat mit dem Dressing mischen und auf den Brotscheiben ver-
teilen, darauf das Schinkentatar geben.

Die gegarten Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen lassen und
jeweils auf die vorbereiteten Brote geben. Eier mit 1 Prise Salz und etwas Pfeffer wiirzen und
die Brote servieren.
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