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 REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Artischockenböden mit  
jungem Blattspinat, pochiertem 
Ei und Sauce béarnaise

WERKZEUGE
  Bain-Marie
  Steamer
  Feuerfeste Form 
  Sieb

ZUTATEN
Artischockenboden mit jungem Blattspinat
 12  Artischocken, Camus de Bretagne, gross, gemäss 
  Grundanleitung vorbereitet, siehe www.latavola.ch
 600 g  Blattspinat, gewaschen, blanchiert, für die Garnitur einige rohe  
  Blätter beiseite legen 
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt
  Salz 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Muskatnuss, gemahlen 
  Butter

Konfierte Tomaten
 4  Tomatenrispen mit je 6–8 Früchten 
  Olivenöl
 Wenig  Puderzucker

Pochierte Eier
 12  Eier, klein, frisch
 2 l  Wasser
 2 dl  Balsamessig weiss
  Salz

Sauce béarnaise
 250 g  Butter, geklärt 
 2 dl  *Weisswein
 3 El  *Estragonessig, ersatzweise Weissweinessig
 1  *Schalotte, geschält, gehackt
 ½ Tl  *Schwarze Pfefferkörner, ganz
 1  *Lorbeerblatt
 1  *Bund Estragon, gewaschen, Blätter fein gehackt, 
  Stiele ganz belassen
 3  Eigelb 
 1  Bio-Zitrone, Saft
  Salz 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Garnitur
  Maggia-Pfeffer
  Einige Spinatblätter 
  Mini-Apéro-Brötchen

Rezept von Marion Michels & Eric Ribke
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ZUBEREITUNG
Artischockenboden mit jungem Blattspinat 
Die vorbereiteten Artischockenböden in Salzwasser blanchieren,  
in Eiswasser abschrecken und in heisser Butter schwenken.  
Die Schalotte anziehen lassen. Den Spinat hinzugeben und ebenfalls 
anziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 

Konfierte Tomaten
Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Tomatenrispen in eine  
feuerfeste Form setzen, mit dem Olivenöl beträufeln und mit dem  
Puderzucker bestäuben. Je nach Grösse der Tomaten 30 bis 45 Minu-
ten karamellisieren. Herausnehmen und die Hitze auf 50 °C reduzie-
ren zum Warmstellen der pochierten Eier.

Pochierte Eier
In einer weiten Pfanne das Wasser mit dem weissen Balsamessig auf- 
kochen. Die Hitze reduzieren, bis das Wasser leicht siedet. Die Eier nach-
einander sorgsam in je ein Schälchen schlagen, ohne die Eigelb zu ver-
letzen. Eine Suppenkelle in das Kochwasser tauchen, je ein Ei in die halb 
mit Wasser gefüllte Suppenkelle gleiten lassen und ca. 3 Minuten garen.   
Bei diesem Vorgang die Kelle in der Hand halten. Kommt das Metall mit 
dem Topfboden in Berührung, wird das Ei einseitig gegart. Das wachs-
weich gekochte Ei zuerst auf einem feinen, flachen Sieb, dann auf  
Küchenpapier abtropfen lassen. In eine mit Butter ausgestrichene  
ofenfeste Form geben und bei 50 °C im Backofen warm halten. 

Sauce béarnaise
Aus den *Zutaten eine Reduktion herstellen. Die Flüssigkeit durch ein Sieb 
in eine Chromstahlschüssel giessen und mit den Eigelb verrühren. Über 
dem heissen Wasserbad zu einer schaumigen Crème aufschlagen und die 
warme Butter im Fadenlauf vorsichtig unterrühren. Den Estragon in die 
fertige Sauce streuen. Mit Salz und Pfeffer und wenig Zitronensaft ab-
schmecken. Über dem warmen Wasserbad unter gelegentlichem  
Rühren warm halten.

ANRICHTEN 
Je drei warme Artischockenböden auf einen vorgewärmten  
grossen Teller verteilen. Den Artischockenboden mit Spinat füllen. Das 
pochierte Ei auf den Spinat setzen und grosszügig mit Sauce  
béarnaise nappieren. Mit Maggia-Pfeffer bestreuen. Die konfierten 
Tomaten anlegen und mit einigen Spinatblättern garnieren.  
Die restliche Sauce béarnaise separat servieren.




