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CORNELIA POLETTO

LEICHTES PARMESANSUPPCHEN MIT CONFIERTEM LANDEI

Rezept fur 4 Personen
ZUTATEN

Fur die Suppe:

160 g Parmesan, fein
gerieben

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

Jeweils 2 Zweige Salbei,
Thymian und Rosmarin
2 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkorner

40 g Risottoreis

50 ml Weilwein

50 ml Noilly Prat

800 ml Gemusebruhe
150 ml Sahne

Feines Meersalz

Pfeffer aus der Muhle
Muskatnuss, frisch gerieben

Fir die Eier:

200 g geklarte Butter
4 Landeier

Fur den Babyspinat:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 TL Butter

200 g jungen Blattspinat
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Muskatnuss, frisch gerieben

Zur Fertigstellung:
2 EL geschlagene Sahne

ZUBEREITUNG

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und fein wurfeln. Die
Butter in einem Topf aufschaumen. Die Schalotten- und
Knoblauchwtrfel, die Krauterzweige und Pfefferkornern dazu
geben und glasig anschwitzen. Den Reis dazugeben und kurz mit
anschwitzen. Mit dem WeiBwein und dem Noilly Prat abloschen,
komplett einkochen lassen und dann die Gemusebrihe und die
Sahne dazu geben. Alles aufkochen und ca. 30 Minuten kocheln
lassen. Den geriebenen Parmesan einruhren und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Die Suppe durch ein Spitzsieb
passieren.

Den Backofen auf 60°C Umluft vorheizen. Die Butter auf 50°C
erhitzen und in 4 kleine Formchen (z.b. Souffléférmchen) fillen.
Die Eier trennen, in jedes Formchen 1 Eigelb geben und in den
Backofen stellen. Ca. 20 Minuten confieren.

Die Schalotte und die Knoblauchzehe schalen und fein wurfeln.
Den Spinat waschen und trockenschleudern.

Eine Pfanne erhitzen. Die Butter zugeben und die Schalotten- und
Knoblauchwirfel darin anschwitzen. Den Spinat zugeben,
zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Den Spinat kreisformig in 4 tiefen Tellern anrichten. Jeweils ein
Eigelb vorsichtig aus der Butter nehmen und mittig in den Kreis
setzen. Die heifBe Suppe mit der geschlagenen Sahne
aufschaumen und angieBen.



