Pochiertes Ei mit dreierlei Lauch

Zutaten flr den Lauch (fiir 4 Personen):
- 4 Stangen Lauch

- Olivendl

- Butterschmalz

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

- 4 EL Semmelbrdsel oder Panko

Lauchstangen saubern, dabei die Wurzelansatze und die duf3eren Schichten entfernen. Die oberen dunkelgriinen Bereiche
abschneiden und anderweitig verwenden. Einen Teil der weifen und hellgriinen Bereiche in 4 bzw. 8 cm gro[3e Stiicke
schneiden, den Rest in 0.5 bis 1 cm diinne Scheiben. Butterschmalz und Olivendl in 3 beschichteten Pfannen erhitzen. Die
Scheiben und die langen Stiicke in die Pfannen legen, die mittelgrof3en Stiicke in die Pfanne stellen. Den Lauch nun bei
mittlerer Hitze braten, dabei mehrmals wenden und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Die schmalen Scheiben brauchen nur etwa 2-3 Minuten. Die gro[3en Stiicke sollte man hingegen 8-10 Minuten in der Pfanne
lassen. Durch die verschiedenen Grof3en haben die fertigen Lachstlicke unterschiedliche Konsistenzen und variieren auch im
Geschmack. Zum Schluss mit Semmelbrdseln bestreuen.

Zutaten fiir die pochierten Eier:
- 4 Eier

- 1| Wasser

- 3 EL Wein-Essig

Wasser erhitzen und den Essig hinzufiigen. Das Wasser sollte nur simmern und nicht sprudelnd kochen. Die Eier aufschlagen
und in Tassen oder Schélchen fiillen. Nun mit einem Schneebesen oder Holzl6ffel einen Strudel im Topf erzeugen und das
erste Ei hineingleiten lassen. Die Rotation halt das Eiweifd in Form. Gegebenenfalls kann man auch mit einem Lo6ffel etwas
nachhelfen. Das Ei etwa 3-4 Minuten pochieren. Dann ist das Eigelb noch schon fliissig. Das Ei aus dem Wasser nehmen und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Nun nacheinander die anderen Eier pochieren. Tipp: Die gegarten Eier lassen sich am
besten in heiflfem Wasser warmhalten.

Zutaten fiir die Crodtons:
- 4 Scheiben Toastbrot

- 2 Knoblauchzehen

- Butterschmalz

- Salz

- Pfeffer

Die WeiRbrotscheiben in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin goldbraun résten.
Die angedriickten Knoblauchzehen dabei mit in die Pfanne legen.

Anrichten:

- (aus dem Glas) Meerrettich

- Johannisbeer- oder Heidelbeer-Konfitiire
- 1 Bio-Zitrone

- frischer Meerrettich

Je 1 Strich Gelee und Meerrettich aus dem Glas auf die Teller geben. Die unterschiedlichen Lauchstiicke dekorativ darauf



verteilen. Cro(itons und pochierte Eier hinzufiigen. Mit Zitronenabrieb und frischen Meerrettich bestreuen und mit etwas
Olivendl betrdufeln.

Tipp:

Aus den dunkelgriinen Lauchabschnitten Idsst sich ein wiirziges Pesto herstellen. Daflir die Lauchstiicke mit etwas Zucker,
Salz und Olivendl in einen Zerkleinerer geben und zu einer dicklichen Masse verarbeiten.
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