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Rezept von Johanna Maier

Zweimal Ei mit Vitaldrink

25 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Avocado-Vollkorn-Toast: 4 Scheiben Roggenbrot, Leindl, einige Blatter Hauptelsalat,
4 Freilandeier, 1 EL Essig, getrocknete Krauter, 2 Avocado, Kresse, Radieschen, 1 Handvoll
Krauter (Léwenzahl, Rucola, Gartenkrauter).

Fiir den Strammen Max: 4 Scheiben Roggenbrot, 4 Salatherzen, 100 g gekochter Schinken, 1
Bund Radieschen (in feine Scheiben geschnitten), 1 Handvoll Krauter (Léwenzahl, Rucola,
Gartenkréuter), 4 Eier, etwas Ol zum Braten, Salz, 1 EL Essig, 2 EL Frischkése, Kresse.

Fir die Marinade: WeiBer Balsamico, Olivendl, Salz, Zitronensaft, Honig.

Fiir den 5-Elemente-Vitaldrink: 1 | Wasser, 5 g Ingwer (geschdlt, fein geraspelt), etwas
Angelikawurzel (Engelwurz), 5 schwarze Pfefferkérner, 3 g Steinsalz, 100 g Zitronensaft, 150
g Blatenhonig.

Zubereitung

Fir die Marinade alle Zutaten verriihren. Das Brot toasten und mit Leindl bestreichen.
Avocado halbieren, Kern entfernen. Das Fruchtfleisch aus der Schale l6sen. Auf jede
Brotscheibe ein mariniertes Salatblatt legen, darauf die Avocado platzieren.

In der Zwischenzeit in einem Topf Wasser mit Salz und Essig erhitzen. Jedes Ei aufschlagen
und einzeln Eier vorsichtig mit einem Schopfloffel in das leicht kochende Wasser gleiten
lassen. Etwa 7 Minuten pochieren, danach herausnehmen und abtropfen lassen.
AbschlieBend jeweils ein pochiertes Ei auf die Avocado setzen. Mit Kresse, Radieschen,
Leindl, den marinierten Krautern und getrockneten Krautern verfeinern.

Fiir den Strammen Max Brot toasten, mit Leinél bestreichen, mariniertes Salatherz und
Schinken auf den Toast setzen. In einer Pfanne ein Spiegelei zubereiten. Das Spiegelei auf
dem Brot mit Radieschen, Krautern, Kresse und Frischkase anrichten.

Flr den Vitaldrink Wasser mit Ingwer, Pfeffer und Salz ca. 15 min kdcheln und etwas
abkihlen lassen. Mit Zitronensaft und Blitenhonig verriihren.



