GEBACKENES EI MIT POMMES NOISETTES
& FRANKFURTER GRUNER SOBE

Gebackenes Ei Frankfurter griine Sof3e
4 Eier 1 Bund Frankfurter Grune Sof3e (Borretsch,
1 Liter Ol zum Frittieren Kerbel, Kresse, Petersilie, Pimpinelle,
4 EL Mehl Sauerampfer und Schnittlauch)
4 EL Pankomehl
2 Eier 200 g Saure Sahne
etwas Salz und Pfeffer 100 g Schmand oder Creme Fraiche
1EL Senf
1EL Essig (Apfel oder Weipwein)
Nusskartoffeln (Pommes Noisettes) 1TL Honig, Agavendicksaft oder Ahornsirup
1/2TL Salz
etwas weif3en Pfeffer
4 grope, festkochende Kartoffeln
ca.3EL Butter
etwas Fleur de Sel oder Meersalz

gehackte Petersilie

Zubereitung der gebackenen Eier

Die Eier in reichlich Salzwasser fur 5 Minuten kochen lassen und danach im Eiswasser abschrecken. Die Eier
behutsam Schalen. Danach zuerst in Mehl, danach in verquirlte Eier und dann im Panko (oder Paniermehl)
walzen. Das Frittierol auf 180° erhitzen. Die Eier vorsichtig 3-4 Minuten frittieren, bis sie au3en hellbraun
geworden sind.

Zubereitung der Nusskartoffeln

Die Kartoffeln waschen, schalen und in haselnussgrof3e Kugeln (1,5- 3 cm) ausstechen. Danach in Salzwasser
ca. 5 Min blanchieren - das Wasser abschutten. Die Kartoffeln abkuhlen lassen, abtrocknen, danach in heifer
Butter anbraten und wurzen. Erwunscht ist eine gleichmaige goldgelbe Farbe.

Zubereitung der grunen Sof3e

Die Krauter waschen und dann in der Salatschleuder trocken. Einige schone Krauter fur die spatere
Dekoration der Sof3e extra bereitlegen. Alle Krauter fein schneiden oder in einem Elektrogerat mixen.

In einer Schussel zuerst Saure Sahne, Schmand, Senf, Honig, etwas guten Essig und etwas Salz dazugeben.
Die Sofe mit dem Krauter mischen (soll fein-stlckig bleiben). Noch einmal ggf. mit Salz und frisch
gemahlenem weifem Pfeffer abschmecken.
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