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1. Hauptgang: Stampfkartoffel mit Aal, 70-Minuten-Ei und Bohnenvinaigrette
von Johannes King

Zutaten fiir vier Personen

Stampfkartoffein:

200 g Kartoffeln, mehligkochend
30 mi Gemdusefond

2 Schalotten

30g Butter

150 g Raucheraal

Pfeffer aus der Miihle, weif3
WeiBweinessig

Rapsol

Meersalz
Bohnenvinaigrette:
250 ¢ Schnibbelbohnen, breit
10 ml Traubenkerndl
20 ml Rapsol

Zitronensaft

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle, weil3

/0-Minuten-Ei:
4 Eier
Salz

Zubereitung

Stampfkartoffein:

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Nur so viel Salzwasser verwenden, dass
nichts abgegossen werden muss, sondern die restliche Fliissigkeit zum Stampfen verwendet werden kann.
Eventuell mit dem Gemisefond auf die gewinschte Konsistenz verdiinnen. Die Kartoffelmasse soll noch
kleine Stiickchen enthalten und samig sein. Mit Meersalz, weiBem Pfeffer, WeiBweinessig und etwas Rapsdl
abschmecken.

Die Schalotten klein schneiden und in aufgeschdumter Butter so lange anschwitzen, bis die Schalotten ganz
leicht Farbe nehmen. Jetzt den in Wiirfel geschnittenen Rducheraal dazugeben, einmal durchschwenken und
sofort unter die Stampfkartoffeln mischen.

Bohnenvinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Bohnen sdubern und putzen. Grob zerteilen, in Salzwasser eine Minute
kdcheln lassen und sofort in Eiswasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten bleibt. Bohnen
abgieBen, gut trocken tupfen und durch den Entsafter geben. Mit Zitronensaft, Pfeffer, Meersalz und den
Olen vermischen. Nicht zu kréftig abschmecken.

/0-Minuten-Ei:

Die Eier mit Schale in 63 Grad heiBes Wasser geben und 70 Minuten ziehen lassen. Sehr vorsichtig aus der
Schale schlagen und in einer kalten Pfanne das Ei so lange schwenken, bis das EiweiB3 sich fast vollstandig
vom Eigelb geldst hat. Leicht salzen — fertig.
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Anrichten.

Die Stampfkartoffeln bei Zimmertemperatur circa vier Zentimeter hoch in einen Ring einfiillen. Oben eine
kleine Mulde mit dem Loffel eindriicken. Den Ring vorsichtig abstreifen, das Ei vorsichtig darauf geben und
das Ganze mit der Bohnen-Vinaigrette umgieBen.

Tipp:

Achten Sie bei Emulsionen, Vinaigrettes oder Marinaden immer darauf, dass die Gewirze vor dem ol
zugegeben werden. Salz und Pfeffer l6sen sich im Ol nur sehr langsam auf, so ist die Gefahr groB, dass die
Vinaigrette oder Marinade zu wiirzig wird.

Besonders gut passt zu diesem Gericht ein knuspriger Brotcracker mit etwas piriertem Raucheraal,
Bohnenpuder und scharfer Kresse darauf.

Idee: Johannes King



