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ZUTATEN fir 4 Personen:

4 Eier

4 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben Schinken nach Wabhl

Salz, Pfeffer aus der Miihle

200 g frischer Blattspinat

50 g Butter

Salz, Pfeffer Muskat, Knoblauch

Zum Verfeinern: frischer Triiffel oder Krauter

Fir die Sauce Hollandaise:
120 g Butter (geklart)

2 Eigelb

Zitronensaft

Salz

ZUBEREITUNG:

Fur die Sauce Hollandaise die Eigelbe in einem Topf iiber dem Wasserbad mit etwas
Wasser verriihren, dann auf der Herdplatte bei kleiner Hitze mit dem Schneebesen
aufschlagen, bis die Mischung dickfliissig wird. Nach und nach geklarte Butter und
Salz hinzufuigen. Dabei standig mit dem Schneebesen schlagen. Lauwarm halten.

Die Eier 4 Minuten in kochendem Essigwasser pochieren.

Beim Toastbrot die Brotrinde entfernen und toasten.

Schinkenscheiben in der GroRe der Toastbrotscheiben zurechtschneiden.
Blattspinat in warmer Butter zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Knoblauch wiirzen.

ANRICHTEN:

Je 1 Scheibe Toastbrot auf jeden Teller legen und 1 Scheibe Schinken darauflegen. Den
Blattspinat darauf geben. Nun das Ei darauf geben und mit Sauce Hollandaise gefallig
uberziehen. Eventuell mit frischem Triiffel vollenden.
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