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Gemiuse mit Morcheln an Limetten-Butter-Sauce

© le menu

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 Gemiise mit Morcheln: Riiebli in der heissen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten Bratbutter 5 Minuten rihrbraten. Kefen,
Bundzwiebeln und Morcheln beifiigen, 10 Minuten

Fur 4 Personen weiterriihrbraten. Erbsli und Bouillon beifligen,

Gemuiise mit Morcheln zugedeckt 10 Minuten kocheln. Gemiise wiirzen,

1 Bund Bundriiebli, gerustet warm stellen.

1 EL Bratbutter, oder Bratcréme 2 Limetten-Butter-Sauce: Wein in die Bratpfanne

250 g Kefen, geruistet giessen, Limettenschale beifligen. Butter

2 Bundzwiebeln mit dem Grun, gerustet, portionenweise darunterrithren. Die Sauce darf nicht
schrég in Stliicken kochen, sonst gerinnt sie. Dill daruntermischen,

100 g Morcheln, evtl. halbiert, gespult wirzen.

150 g Erbsli 3 Eier: Wasser und Essig in einer weiten Pfanne

0,5 dl Gemtusebouillon aufkochen, Hitze reduzieren. Jedes Ei einzeln in einer
Salz, Pfeffer Tasse aufschlagen und sorgfaltig ins leicht siedende

Wasser gleiten lassen. 3—-5 Minuten knapp unter dem
Siedepunkt ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen
lassen, warm stellen.

4 Anrichten: Gemuse anrichten, mit Sauce betraufeln.
Eier darauflegen, wiirzen, garnieren.

Limetten-Butter-Sauce

1dl Weisswein

1 Bio-Limette, abgeriebene Schale

50 g Butter, kalt, in Stiicken

3 Dillzweiglein, Blattchen abgezupft

Salz, Pfeffer Tipp — Pochierte Eier durch wachsweiche Eier,
halbiert, ersetzen.

Pochierte Eier — Dazu passen rote Linsen, Reis oder Quinoa.

1 Liter Wasser

2 EL Essig

4-8 Ei

Salz, Pfeffer

Dill zum Garnieren

NAHRWERTE
Pro Portion / pro Stuck: kcal 339, Fett 21g, Kohlenhydrate 17g, Eiweiss 12g
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