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%pargel mit Tomaten-Schnittlauchvinaigrette & pochiertem
|

Koch: Andreas Dollerer

Zutaten
(4 Personen)

FUOr den Spargel
o 16 Stangen weiBer Spargel

FUr die Vinaigrette

8 reife Eiertomaten

2 Schalotten

Olivendl zum Anbraten
5 cl WeiBweinessig

Salz

Pfeffer

4 EL Schnittlauch

FUr die pochierten Eier

4 Eier

Frischhaltefolie

Olivendl zum Auspinseln
1 Pinsel

4 Kaffeetassen

Wasser



FOr die Garnitur
e FrUhlingskrduter (z.B. Kresse)

Lubereitung

1. Zuerst die Tomaten ganz kurz in kochendem Wasser blanchieren und
anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Dann die Tomaten schdlen,
entkernen und das Fruchtfleisch in kleine WUrfel schneiden.

2. Die Spargelstangen mit einem Sparschdaler schdlen und an den unteren
Enden etwa 1 cm wegschneiden, damit der holzige Teil des Spargels entfernt
ist. Die geschdlten Spargelstangen nun zirka 8-10 Minuten bei 100° C bissfest
im Dampfgarer ddmpfen. Alternativ einfach gleich lang in gesalzenem
Wasser kochen.

Tipp: Sollte der gekaufte Spargel etwas dUnner sein, reichen 5-6 Minuten beim
Garen.

3. FUr die pochierten Eier je eine Kaffeetasse mit Frischhaltefolie auskleiden.
Die Frischhaltefolie mit etwas Olivendl bepinseln und die Eier vorsichtig in die
Tassen schlagen (je Tasse eines). Die Folie jeweils zu einem Beutel
zusammenfassen, verknoten und in siedendem Wasser 5 Minuten pochieren.

4. FUr die Schnittlauchvinaigrette die Schalotten in feine Wurfel schneiden und
in einer Pfanne in Olivendl farblos anschwitzen. Dann die Tomatenwurfel
dazugeben und mit etwas WeiBweinessig abldschen. Kraftig mit Salz und
Pfeffer wlrzen und unmittelbar vor dem Servieren den fein geschnittenen
Schnittlauch dazugeben.

5. Die pochierten Eier aus dem Wasser herausnehmen und die Folie vorsichtig
oben aufschneiden, ohne die Eier zu beschd&digen. Den Spargel aus dem
Dampfgarer nehmen und auf einem flachen Teller anrichten. Die warme
Tomatenvinaigrette auf dem Spargel verteilen und vorsichtig je Teller ein
pochiertes Ei darauf anrichten. Die Eier salzen und mit FrOhlingskréutern, wie
zum Beispiel frischer Kresse, garnieren und servieren.



