Spinatsuppe mit pochiertem Ei

Eine Suppe aus Spinat ist an sich einfach und schnell zubereitet. Ich habe sie aber
etwas erweitert: Mit hartem Brot und Rahm, damit sie etwas wahrschafter wird, und
zum Schluss als Krénchen ein pochiertes Ei hineingelegt. Ei und Spinat erganzen sich
aufs Beste und sind die Hauptzutaten der "Oeuf mollet florentine", einem beliebten
Rezept der klassischen, franzésichen Kiiche.

Zutaten (2 Vorspeisen)
1809 Bl att spi nat (gefroren)

20g al tes, dunkl es Brot

1 Schal ott e oder kleine Zw ebel
1 kl ei ne Knobl auchzehe

4dl Genmiiseboui | | on

1Tl getrocknet e Kré&uterni schung
1/ 2dl Vol | rahm

2 grosse, frisches Eier

schwar zer Pfeffer aus der Mihle
Br at but t er

Zubereitung

Spinat antauen lassen. Schalotte hacken und in Bratbutter anziehen bis sie eine leicht
braunliche Farbe annimmt. Brot in kleine Wiirfelchen schneiden und 2-3 Minuten
mitduinsten. Spinat zugeben und mitdiinsten, Knoblauchzehe fein hacken und zugeben.
Krauter zugeben und mit 2dl Gemusebouillon auffillen. Ca. 20 Minuten zugedeckt leicht
kocheln lassen. Mit dem Stabmixer nicht zu fein purieren und mit dem Rest der Bouillon
bis zur gewiinschten Konsistenz auffillen. Vollrahm kurz vor dem Servieren zugeben,
danach sollte die Suppe nicht mehr kochen.

Tipp: Zum Purieren gibt man den Spinat in ein hohes Gefass, puriert ihn und gibt zurtick
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in die Pfanne, so vermeidet man einen verspritzten Kochherd.

Mit einem kleinen Trick halt das Ei beim pochieren gut zusammen: Das Ei mit der
Schale zuerst 10-15 Sekunden in das leicht kéchelnde Wasser tauchen. Erst danach
aufschlagen und vorsichtig ins heisse Wasser gleiten lassen. 2 Minuten ziehen lassen,
mit einer Schaumkelle herausheben und in die angerichtete Spinatsuppe geben. Etwas
frisch gemahlener Pfeffer Uiber das Ei streuen.
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