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ECKART WITZIGMANN - CUISINIER DU SIECLE

TRUFFEL-EI AUF CREMESPINAT

Vier Portionen

4 Eier ca. 100 g weifde Triffel
250 g Blattspinat 20 g Butter

1 kleine Schalotte etwas Knoblauch

8 cl Creme double 30 g Nussbutter

Salz, Pfeffer, Muskat

Fur die Sauce

2 dI Gefliigelfond 1,5 dl Creme double

Salz, Pfeffer aus der Miihle 5 g weif3e Triiffel

Etwas Butter 1 Spritzer Noilly Prat

1 EL geschlagene Sahne Kalbsjus und Triiffel fir die
Garnitur

Die rohen Eier mit den Triiffeln (je mehr Triiffel, desto intensiver der Geschmack) in ein
Weckglas legen, verschlief3en und zwei bis drei Tage stehen lassen.
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Den Spinat blanchieren, gut auspressen und grob hacken. Die gehackte Schalotte mit
Knoblauch in Butter anziehen, den Spinat dazugeben und mit der Créme double kurz
aufkochen. Wiirzen und mit der Nussbutter aufmixen.

Den Gefliigelfond mit der Créeme double einkochen, wiirzen und zu einer cremigen Sauce
reduzieren.

Die Truffeln in etwas Butter anziehen, mit Noilly Prat abloschen und mit der reduzierten
-Sauce auffiillen. Mixen und zum Schluss die geschlagene Sahne unterziehen.

Die Triiffel-Eier braten, auf dem Cremespinat anrichten und mit der Sauce umgiefien.
Die Sauce mit ein paar Tropfen Kalbsjus garnieren und zum Schluf3 die Truffeln
hauchdiinn dartiberhobeln.
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