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Onsen-FEi auf Kartoffelmousseline
mit Lauchstroh und Caviar Crunch

Zutaten (4 Personen):

4 frische Bio-Eier L;

400 g Kartoffeln vorwiegend festkochend, 100 g gewiirfelte
Butter, 50-100 ml Vollmilch, Salz, Pfeffer weifd, Muskatnuss;
300 g Griines vom Lauch, 1 L Frittierfett;

Caviar Crunch

Zubereitung (ca. 1 Stunde):

Die zimmerwarmen Eier in der Schale fiir 50 Minuten im
Dampfgarer oder im Wasserbad bei 65-67°C garen. Am Ende
die Eier vorsichtig aufschlagen und aus der Schale auf einen
gewolbten Teller gleiten lassen. Mit einem grofSen Loffel beim
Anrichten umsetzen.

Fiir das Lauchstroh das Griine vom Lauch in feine Streifen
schneiden und diese in kochendem Salzwasser fiir 1 Minute
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Die Lauchstreifen bei 140°C kross frittieren, auf Kiichenkrepp
setzen und leicht salzen. Im Ofen warmhalten.

Fiir das Kartoffelmousseline die Kartoffeln schilen, in
gleichgrofle Stiicke teilen und in Salzwasser garen. Die
Kartoffeln abschiitten, gut ausdampfen lassen und dann heify
durch die Kartoffelpresse driicken. Nun aufgekochte Milch
und Butterwiirfel mit einem Schneebesen unterriihren bis die
gewlinschte simige Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz, weifSem Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Vorsichtig das pochierte Ei auf das Mousseline geben und mit
Lauchstroh und Caviar Crunch garnieren.
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