8 sehr diinne scheiben Weil3brot im heil3en Ofen
bei 220 Grad auf dem Rost auf der mittleren
Schiene 5-8 Min. hellbraun rosten. Je 2
mittelgrol3e Rote- und Gelbe-Bete-Knollen schélen
und in dinne Scheiben hobeln. Getrennt in 2
Schisseln mit etwas Salz und 1 Prise Zucker
wirzen, vorsichtig mit den Handen durchkneten.

80 g gemischte Blattsalate waschen, trocken
schleudern und in kleine Stiicke zupfen. 3 EL
Apfelessig, 5 EL Olivenél mischen, mit 1 TL
mittelscharfem Senf, 1 EL Honig und 2 EL Wasser
in einer Schussel verriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Salat untermischen. Salat auf Tellern
anrichten, Rote und Gelbe Bete darauf verteilen.
Ein Stick der Meerrettichwurzel schalen und
dartiber raspeln. Von 1 Beet Shiso-Kresse die
Kresse abschneiden und auf die Rote und Gelbe
Bete geben. Pochierte Eier gem. Zubereitung
Seite 2 vorbereiten, Eier abtropfen lassen und auf
den Salat setzen. Gerdstetes Brot in grobe
Stiicke brechen und Giber dem Salat verteilen.
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Oeuf en meurette (Pochierte Eier in
Rotwein-Gemuse-Sauce) 4 Portionen

[x]

1 2 Knoblauchzehen, 2 Mohren

1 300 g Knollensellerie, 1 Stange Lauch
1 2 EL Olivendl

1 2- 3 Gewirznelken, 1 Lorbeerblatt

1 300 ml trockener Rotwein

1 400 ml Gemisebrihe

1 4 Eier

1 50 ml Essig

1 4 Scheiben Weil3brot

1 Salz, Pfeffer
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Knoblauchzehen abziehen und fein wurfeln.
Mohren waschen, schédlen und in Stifte
schneiden. Sellerie putzen, schalen und wirfeln.
Lauch langs aufschneiden, waschen, putzen und
in Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen.
Den Knoblauch und das Gemiise im Ol
anschwitzen. Das Lorbeerblatt und die Nelken
dazu geben und das Gemise mit dem Rotwein
abléschen. Fur ca. 10 Minuten bei starker Hitze
einkochen lassen. Dann mit der Briihe aufgieRen
und weitere 10 Minuten kochen. Pochierte Eier
gem. Zubereitung Seite 2 vorbereiten, Eier
abtropfen lassen. Das Rotwein-Gemuse mit Salz
und Pfeffer abschmecken und portionieren. Je ein
pochiertes Ei darauf setzen, salzen und pfeffern.
Mit dem Weil3brot servieren.

Quellen: www.pinterest.com, www.essen-und-
trinken.de, www.for-me-online.de/kochen-

geniessen,Wikipedia, www.diefruehstuecker.de

www.minibooks.ch
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Pochierte Eier

geschrieben von
Tijana Bozovic
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