
1 / 1

Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Scheiben dunkles

Roggenbrot

4 Stk. Eier

30 ml Essig

4 EL Crème Fr�îche

40 g Butter

5 Stk. Grünkohlbl�tter, groß

1 Stk. Sp�rgelbund, weiß oder

violett

1 Prise  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Röstbrot mit Sp�rgel und

Grünkohl

20—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Sp�rgel gew�schen, gesch�lt, die Enden entfernt

und in ges�lzenem W�sser mit einer Prise Zucker bis er bissfest ist gekocht.

2 Die Brote mit etw�s Butter bestreichen und in einer Pf�nne knusprig

rösten. Beiseite legen und �uskühlen l�ssen.

3 Nun den Grünkohl w�schen, mit einem Stück Küchenrolle trocken tupfen

und in feine Stücke zupfen oder schneiden. Butter in einer Pf�nne

schmelzen und br�un werden l�ssen.

4 Die Grünkohlbl�tter d�rin schwenken und mit einer Prise S�lz, Pfe�er und

Knobl�uchpulver würzen.

5 Zwei Liter W�sser in einem Topf mit dem Essig �ufkochen. Mit einem

Schneebesen rühren, so d�ss ein Strudel entsteht. Eier hineingeben, Hitze

�uf kleine Stufe reduzieren und Eier sechs Minuten pochieren.

6 Die Brote mit je einem Esslö�el Crème Fr�îche bestreichen, mit den

Kohlbl�ttern belegen, Sp�rgel und pochiertes Ei d�r�uf pl�tzieren und mit

einer kleinen Prise Chiliflocken würzen.


