Gebackenes Ei auf Erdéapfelpiiree und Cremespinat

Warme Vorspeise flir 5 Personen

Zutaten:
5 St. Eier
Panade:
1 St Ei
3 dag Mehl glatt
10 dag Semmelbroésel
Ol zum Ausbacken
Piiree:
60 dag Erdapfel mehlig
3 dag Butter
0,151 Milch
Salz, Muskat

Cremespinat:

50 dag Spinat passiert
3 dag Mehl glatt
3 dag Butter
0,121 Milch
1 St. Knoblauchzehen
Salz, Muskat

Zubereitung:

» mehlige Kartoffeln schalen, in Salzwasser kochen, passieren und mit der Butter-
Milchmischung und den Gewdirzen mixen

» Eier ca. 5-6 Minuten kochen, abschrecken und vorsichtig schalen, panieren und
vor dem Servieren im Ol schwimmend ausbacken

» fur den Cremespinat die Butter flissig werden lassen, Mehl zugeben und kurz
anschwitzen lassen, Milch unter standigem Ruhren beigeben und wurzen, den
Spinat hinzuflgen, kurz aufkochen lassen, wirzen und abschmecken

Spinat

Da Spinat zum Grolteil aus Wasser besteht, ist er sehr kalorienarm. Das Immunsystem

freut sich Uber die Vitaminbombe und zusatzlich liefert das grine BlattgemUse Kalium,

Kalzium, Magnesium und Eisen. Durch die vielen enthaltenen Antioxidantien wird der
H Kérper vor freien Radikalen geschutzt.
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Freude beim Herstellen dieser Kostlichkeit und einen guten Appetit!



