
PIKANTER BÄRLAUCH MIT POCHIERTEN EIERN VON
ANDREAS KAIBLINGER

QimiQ AVANTAGES
Längere Präsentationszeit
Ungekühlt lagerbar

 
20
  

INGRÉDIENTS POUR 4 PORTIONS
200 g  Épinards en branches, frais

70 g  Bärlauch
100 ml

 Sel et poivre
 Noix de muscade

200 g
4  Œuf(s)

 Pekannüsse
 Amandes, gesalzen
 Popcorn

PRÉPARATION
1. Den Bärlauch und Spinat kurz in heißem Wasser blanchieren und anschließend kalt abschrecken und auspressen. In den

Mixer geben und mit heißem Gemüsefond übergießen. Salz, Pfeffer und etwas geriebene Muskatnuss dazu geben. Die
lauwarme Masse mit dem aufgeschlagenem QimiQ Whip verrühren.

2. Die Eier je in eine Tasse schlagen und schräg schwungvoll in kochendes Salzwasser reingießen, sodass das Eiweiß den
Eidotter umschließt. Wenn das zusammengefügte Ei zu schwimmen beginnt, mit dem Finger antippen und rausnehmen,
wenn es gerade fest genug ist (ca. 1-2 Minuten).

3. Das Ei in das Bärlauch-Whip geben und mit Salzmandeln, Pekannüssen und Popcorn (optional)
garnieren.
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