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Wachsweich gekochte Eier mit
Erbsen-Kartoffelpuree in

Basilikumsole

Zeit gesamt

A0min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Salz

Erbsen, tiefgefroren
Frihlingszwiebeln
Basilikum, frisch
Butter
Gemiisebriihe

Schlagsahne

Pfeffer, schwarz gemahlen

Eier

Créme fraiche

Zubereitungszeit

A0min

800 g

300g
1 Bund
60 g
N¢g
400 ml
200 g

8 St.
50¢g

Schwierigkeit
Mittel

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, groBer Topf, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab

1. Kartoffeln schalen, waschen und je nach GroBe halbieren oder vierteln. In einem Topf
Kartoffeln mit Salzwasser bedecken und ca. 10 Min. garen. Gefrorene Erbsen zugeben
und weitere 10-15 Min. weich garen.

2. Inzwischen Friihlingszwiebeln waschen, Wurzelansatze entfernen und in Ringe
schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen,
grob hacken und beiseitestellen. In einem Topf 40 g Butter auf mittlerer Stufe erhitzen
und die Halfte des Basilikums mit Friihlingszwiebeln ca. 2 Min. andiinsten. Mit Briihe
und Sahne abloschen, aufkochen und ca. 5 Min. garen. Dann piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und Eier ca. 7 Min. wachsweich garen,
abgieBen und schalen. Mit gehacktem Basilikum in die SoBe geben. Kartoffeln und
Erbsen abgieBen, im Topf grob zu Erbsen-Kartoffelptree stampfen, dabei tibrige Butter
und Créme fraiche zugeben. Abschmecken und mit den wachsweich gekochten Eiern
und der Basilikum-SoBe anrichten.

Guten Appetit!

Tipp: Du kannst in der Saison natiirlich auch frische Erbsen verwenden.
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Du suchst noch eine passende vegetarische Vorspeise? Wie ware es mit Feine Friihlings-
Minestrone

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 621 kcal
Kohlenhydrate 47 g
EiweiB 23¢
Ballaststoffe 4g

Fette 36¢g
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