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Jorg Sackmann Dienstag, 24. Mai 2022
Pochiertes Ei, souffliert mit Parmesan und Blattspinat Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Feine Kiiche, Vegetarisch

Zutaten:

Fir das Brot;

150 g Baguette

60g Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

Fir den Blattspinat:

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

200 g Blattspinat

1EL Olivenol

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch

gemahlen

etwas Muskatnuss, frisch gerieben

Fur die pochierten Eier:

700 ml Wasser

200 ml Weillweinessig

4 Eier (extrafrisch, gut gekunhlt)
etwas Salz

Fir den Parmesanschaum:

50¢g sehr weiche Butter

2 Eier (Grolze M)

150 ¢ Sauerrahm

100 g Parmesan (frisch gerieben)
etwas Salz

etwas Piment d’Espelette

1 Prise Zucker

AulBerdem:

etwas Butter fur die Formchen

Zubereitung:
1. Das Baguette in etwa 1 cm feine Wiirfel schneiden.

2. Butter in eine Pfanne geben, erhitzen und leicht braunen.
3. Die Baguettewurfel zugeben und knusprig braten. Auf einen mit Klichenpapier belegten
Teller geben und wirzen.

4. Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wirfel schneiden.
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5. Tomaten kreuzweise einschneiden, kurz mit kochendem Wasser uberbrihen,
abschrecken und die Schale abziehen. Tomaten nach Belieben entkernen und in feine
Wiirfel schneiden.

6. Spinat verlesen, grindlich waschen und trocken schleudern.

7. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwurfel darin andiinsten.
Tomatenwirfel zugeben, kurz unterschwenken.

8. Dann den Blattspinat zugeben, unter Wenden kurz zusammenfallen lassen. Spinat-
Tomatenmischung mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, etwas abtropfen lassen.

9. In einem weiten Topf 700 ml Wasser und Essig bis kurz vors Sieden erhitzen.

10. Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder Tassen aufschlagen.

11. Essigwasser mit einem Kochloffel durchrihren, sodass darin ein Strudel entsteht.

12. Eier nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Bei etwa 90 Grad (knapp
unter der Siedegrenze) ca. 5 Minuten ziehen lassen. So bleiben die Eier innen schon
cremig.

13. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze inklusive Grillfunktion vorheizen.
14. Wahrenddessen fur den Parmesanschaum die Butter in eine Rihrschiissel geben und
mit den Schneebesen des Handrihrgerates schaumig aufschlagen.

15. Eier trennen. Eigelbe einzeln grindlich unter die Butter rihren.

16. Dann Sauerrahm und Parmesan unterrihren. Mit etwas Salz und Piment d’Espelette
wurzen.

17. Eiweil3, je 1 Prise Salz und Zucker cremig (nicht zu steif!) aufschlagen. Vorsichtig
portionsweise unter die Parmesanmasse heben.

18. Die pochierten Eier mit der Schaumkelle aus dem Topf heben, in eine Schiissel mit
eisgekihltem gesalzenem Wasser geben und kurz abschrecken.

19. Eier abtropfen lassen. Nach Belieben abstehende Eiweil3teile abschneiden.

20. Vier ofenfeste Glaser oder Gratinformen (a ca. 300 ml Inhalt) mit Butter ausstreichen.
21. Spinat in den Férmchen verteilen. Brotwirfel dartiber streuen.

22. Pochierte Eier salzen und in die Formchen verteilen. Etwa 4-5 cm hoch
Parmesanschaum auffullen.

23. Formchen auf dem Gitterrost in den heil3en Backofen schieben. Im heil3en Backofen 2-3
Minuten gratinieren.

24. Férmchen vorsichtig aus dem Backofen nehmen, auf Teller setzen und die Soufflées

sofort servieren.

Pro Portion: 710 kcal/ 2960 kJ
26 g Kohlenhydrate, 27 g Eiweil3, 56 g Fett



