CEufs en couilles d'ane

(5 Portionen)

Zutaten fir die pochierten Eier:

10 Eier

2 | warmes Wasser

2 | kaltes Wasser

200 ml Branntweinessig

Zutaten fir die Rotweinsauce:

5 Mdéhren

3 Schalotten

750 ml Rotwein

5 Zwiebeln

100 g Butter

150 g geraucherter Schinken
1 EL Ol

Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fir das Zwiebel-Kompott die Zwiebeln schélen, fein hacken und etwa 20 bis 25 min in
Butter anschwitzen. In ein Sieb geben und beiseite stellen.

Fir die Rotweinsauce den Wein in einen mittelgroBen Topf geben und zum Kochen
bringen. Sobald er anfangt zu kochen, Topf vom Herd nehmen und flambieren, um
den Alkohol zu verbrennen. Den Topf wieder auf den Herd stellen und den Wein auf
die Halfte einreduzieren. Die Schalotten fein hacken und in den Topf werfen und
nochmals um die Halfte reduzieren bis die Reduktion einem Sirup gleicht.

Die Mdhren schalen und waschen. In Salzwasser 30 Min kochen. Abtropfen und mit
einem Mixer zu einem glatten Plree verarbeiten.



Die Weinreduktion und das Karottenplree verrihren. Dazu 50 g Butter geben und
einrlhren. Wirzen und abschmecken. Durch ein Spitzsieb passieren und warm stellen.

Den gerducherten Schinken wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Ol fiir 5min
anbraten. AnschlieBend auf Kichenkrepppapier geben.

Flr die pochierten Eier in einem Topf 2 Liter Wasser zusammen mit dem
Branntweinessig zum Kochen bringen. Nacheinander die Eier aufschlagen und in eine
Schissel geben, um die Frische zu prifen: das EiweiB muss fest sein.

Das kochende Wasser rihren, so dass ein Wirbel entsteht. Vorsichtig die Eier
nacheinander in die Topfmitte des Essigwassers geben und ca. 3 min kochen. Die Eier
mit einem Schaumléffel aus dem Wasser holen und vorsichtig mit den Fingern
dricken, um zu Uberprifen, ob das Eiweil3 fest und das Eigelb noch fllissig ist.

Die Eier mit einem Schaumléffel in den weiteren Topf mit warmem Wasser geben, die
pochierten Eier "entgraten™, um Ihnen eine regelmaBige Form zu geben und
schliesslich auf Kichenpapier legen oder auf einem Tuch abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Sauce in warme Schiisseln verteilen. Dazu gibt man dann das
Zwiebelkompott, 2 Eier und den Speck. Mit gehacktem Schnittlauch bestreuen.



