Safraneier auf Blattspinat

"Oeufs a la florentine”, pochierte Eier auf Blattspinat und mit BEchamel Gberbacken sind
ein Klassiker der franzésischen Kiiche. Mit Safranrahmsauce statt BéEchamel und Nolly
Prat verfeinert, ist es eine exquisite Variante des Klassikers. Angerichtet mit knusprig
gebratenen Kartoffelspélten sind sie eine gediegene Hauptmabhizeit.

Zutaten (pro Portion)

2 Ei er
1509 Bl att spi nat TK
30g Zwi ebel
1009 Kartoffel festkochend
209 Zwi ebel
109 Taf el butter
1 Bri ef chen Safran
(reicht auch fir 2 Portionen)
5cl Noi I Iy Prat
5cl Vol | rahm

Kr aut er sal z
Sal z und Pfeffer

Zubereitung

30g Zwiebel in wenig Rapso6l glasig dinsten. Blattspinat leicht ausdriicken und kurz
mitduinsten. 1-2 Schlucke Wasser zugeben, mit Krautersalz wiirzen und zugedeckt ca.
20 Minuten dampfen.

Kartoffeln schélen und zu groben Spélten schneiden. In Bratbutter langsam bréateln bis
sie braun und knusprig sind (ca. 15 Minuten). Noch in der Pfanne salzen.

20g Zwiebel fein hacken, Butter aufschdumen lassen und die Zwiebel glasig diinsten.
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Safran zugeben und kurz mitdiinsten. Noilly Prat und Rahm zugiessen und auf die
Halfte einkochen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eier ca. 6 Minuten kochen, das Eigelb sollte noch ganz leicht fliissig sein. Eier kurz
abschrecken, schalen und langs halbieren.

Spinat zu einem Bett auf einem heissen Teller anrichten. Eier darauf legen und mit der
Safransauce Ubergiessen. Kartoffelspalten dazu legen.
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