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Rahmspinat mit gebackenem Ei —ein Rezept von Hans Haas

Gebackenes Ei lasst sich schnell und einfach herstellen. Esist etwas Besonderes womit Sie Gaste
Uberraschen und begeistern kénnen.

Zutaten fur 4 Personen

3 kleine Schalotten, fein gewrfelt
2 EL Maiskeimdl (alternativ Rapsol)
Y41 Tomatenessenz

% Knoblauchzehe, zerdriickt

Salz, weil3er Pfeffer aus der Muhle
frisch geriebene Muskatnuss

400 ml Sahne

300 g Spinat, geputzt gewogen

2| Wasser
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100 ml Essig

6 sehr frische Eier

Salz, weil%er Pfeffer aus der Mihle
etwa 2 EL geschlagene Sahne

Mehl und Semmelbrésel zum Panieren
Ol zum Frittieren

Tippsvon Hans Haas:

e Lasst sich durch Reduktion der Zutaten auch gut fir 1 bis 2 Personen zubereiten.
e Achten Sie darauf, das Ei nicht zu lange zu pochieren, damit das Dotter flUssig bleibt.

Zubereitung (circa 45 Minuten)
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“s=Den Knoblauch zufigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die Sahne
hineingeben. Die Sauce erneut etwas einkochen lassen, damit sie ein wenig Bindung bekommt.

~
%) Dierestlichen Schalottenin 1 EL Maiskeimdl glasig braten und den Spinat
darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Den Spinat in die Rahmsauce geben. Mit dem
Mixstab fein purieren, einmal kréftig aufkochen lassen und abschmecken.
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DasWasser mit Essig in einem breiten Topf aufkochen. 4 Eier einzelnin
jeweils eine Tasse aufschlagen. Mit einem Holzl 6ffel jeweils auf einer Stelle im siedenden Essigwasser
ruhren und dieses so in Drehung bringen, dass sich ein kleiner Strudel bildet (siehe Videoa). Jeweilsein
Ei hineingleiten lassen und etwa 2 Minuten pochieren. Das Eiweil3 soll dann fest, die Dotter (Eigelb)
jedoch noch flUssig sein. Die Eier vorsichtig herausheben, in kaltem Wasser abschrecken, gut
trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

N N

Die restlichen Eier verschlagen und die geschlagene Sahne zufligen. Die
pochierten Eier zuerst in Mehl, dann in den Eiern und zum Schluss in den Bréseln wenden. Die Panade
vorsichtig andriicken und die Eier in 175 °C heiRem Ol goldbraun frittieren. Das sollte schnell gehen,
damit die Dotter flussig bleiben.

Die Eier auf Ktichenpapier kurz abfetten lassen und auf dem Rahmspinat
anrichten.

Guten Appetit.
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