ZUR KRONUNG ALLER SPEISEN

Seit 1844 garantiert Familie Schamel feinsten SChamel

Meerrettichgenuss aus Bayvern MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

REZEPT

Pochiertes Ei mit Lachs und Meerrettichcreme

ZUTATEN

2 Eier

2 EL WeiBweinessig

2 Scheiben Vollkornbrot

2 Lachsstreifen

2 EL Schmand

2 TL Schamel Bayerischer Meerrettich ALPENSAHNE
1 Bund Dill

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Eier einzeln in zwei Kaffeetassen aufschlagen. In einem Topf 1 bis 2 Liter Wasser mit ca. 2 EL Essig zum Sieden bringen. Die Eier
zligig nacheinander ins Wasser gleiten lassen. Das Wasser sollte nicht kochen.Damit die Form der Eier bleibt, das Eiweil} mit zwei
Essl6ffeln vorsichtig an das Eigelb driicken. Die Eier 2 bis 4 Minuten ziehen lassen, bis das EiweiR gestockt ist. Mit einer Kelle oder
zwei Loffeln heraus nehmen. Den Schmand mit dem Meerrettich und der Halfte des Dills in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Brote toasten und mit der Meerrettichcreme bestreichen. Mit einer Lachsscheibe belegen und

anschlieBend das pochierte Ei darauf geben. Mit dem restlichen Dill bestreuen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.



