isar - donau - wald

Pochiertes Bauernei mit frischen Krautern, gerostete Steinpilzen und Blattsalate

Zutaten:

Vier Bauerneier

Frische Steinpilze

Gartenkrauter (Schnittlauch, Petersilie, Thymian, Rosmarin)
Vier Scheiben Schwarzbrot

Finf Knoblauchzehen

100 Milliliter Pflanzendl

Eine mittelgrofRe Zwiebel

20 Milliliter WeiRweinessig

Salz

Pfeffer



Zubereitung:

Steinpilze Putzen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel fein wirfeln, Krauter fein hacken. Knoblauch
schilen und mit etwas Salz und 100 Milliliter Ol fein pirieren. Salate putzen und mit Dressing
marinieren. Einen Liter Wasser mit dem Essig zum kochen bringen.

Die Steinpilze in Olivendl anbraten, Zwiebelwiirfel zugeben und mit frischen Krautern, Salz, Pfeffer
und etwas Knoblauchdl abschmecken.

Die Eier einzeln in kleine Schisseln schlagen, mit dem Schneebesen im kochenden Wasser einen
Strudel riihren und die Eier einzeln zugeben. Drei Minuten leicht kécheln lassen. (Damit das Eigelb
noch etwas fllissig bleibt!)

Das Schwarzbrot in der Pfanne anrésten und mit Knoblauchol bestreichen.

Das Ei anschliefend mit Salz, Pfeffer und frisch gehackten Krautern wiirzen.

Alles auf einem groRen Teller anrichten.

Tipp: Dazu passt ein schones Glas trockener WeiRwein.



