FRUHSTUCK BRUNCH EI KASE / POCHIERTES EI CREPE / POCHIERTES UND PANIERTES El

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
gross 40 Min. ganzjahrig Deutschland
KURZ VORGESTELLT

braucht feine Hande. Als Beilage schmeckt Spinat, roh oder gekocht.

PO C H | ERTES U N D PAN | ERTES El Aussen kross und innen weich. Das Rezept des deutschen Meisterkochs Alfons Schubeck

ZUTATEN (4 PERSONEN)

8 EL Essig 17w Thymian

4g Bio-Zitrone, Abrieb 1TL Scharfer Senf

2 Sch Ingwer 1Pr Muskatnuss, geriebener
18I Lorbeer 100 g Mehl

bg Rote Chilischoten 100 g Paniermehl

5 Ei, sehr frisch 8 dl Frittierol
ZUBEREITUNG

1. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen in eine kleine Schiissel abzupfen.
Beim Pochieren von 4 Eiern ein fiinftes Ei fir die Panade in die Schissel aufschlagen
und mit Salz, Pfeffer, Senf, Thymianblattchen und Muskatnuss verriihren.

2. Wasser in einem grossen Topf aufkochen. Ein Schuss Essig, Zitronenschale, Ingwer,
Lorbeerblatter und Chilischote in das siedende Wasser geben. Pro Portion 1 EL Essig
in ein kleines Schiisselchen geben und je 1 Ei darin aufschlagen.

3. Topfvom Herd nehmen und mit einem Kochldffel kreisfdrmig in eine Richtung
rihren. Jeweils 1 Ei in den Wasserstrudel gleiten lassen. Das Ei je nach Temperatur
3-4 Min. pochieren, mit einem Schaumléffel vorsichtig aus dem Wasser heben und
kurz abtropfen lassen.

4. Pochierte Eier vorsichtig im Mehl wenden, dann durch die Eimasse ziehen und
anschliessend im Paniermehl drehen. In eine Pfanne 1-2 cm hoch Ol geben und auf
160-180° C erhitzen. Die Eier darin rundum goldbraun ausbacken. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.A

Rezept: Alfons Schuhbeck. Meine Kiichengeheimnisse. ZS-Verlag 2015 - Foto: compactcook.com
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