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Rezept Für 4 Personen

Chili­Ei in Mönchsbart­Körbchen 
mit Gewürzreis

ZUTATEN
  Mönchsbart-Körbchen   
 200 g  Mönchsbart, ohne harte Stielansätze
  Bratbutter
  Salz
  Muskatnuss, gerieben
  Pochierte Eier
 8  Eier
 2 l  Wasser
 2  Tassen Balsamessig, weiss
  Gewürzreis
 300 g  Reis, in Salzwasser gekocht, abgetropft
  Bratbutter
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt
 1  Knoblauch, geschält, fein gehackt
 180 g  Pinienkerne, weiss, fein gehackt
 2  Tomaten, geschält, entkernt, fein 
  gehackt
 4  italienische Petersilienzweige, gezupft
 1  Bio­Zitrone, Abrieb
  Fenchelsamen
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  Piment d’Espelette
  Garnitur
 1  Chili, rot, gross, entkernt, sehr fein 
  gehackt, in Rapsöl angedünstet

ZUBEREITUNG
Mönchsbart-Körbchen
Den Mönchsbart in reichlich Salzwasser blanchieren, in Eiswasser ab­
schrecken. Aus den Zweigen 8 kleine Nester formen. Die Nester in 
zerlassener Bratbutter erwärmen. Mit Salz und Muskatnuss abschme­
cken.
Pochierte Eier 
In einer weiten Pfanne das Wasser mit dem weissen Balsamessig auf­
kochen. Die Hitze  reduzieren, bis das Wasser leicht siedet. Die Eier 
nacheinander sorgsam in je ein Schälchen schlagen, ohne die Eigelb 
zu verletzen. Eine Suppenkelle in das Kochwasser tauchen, je ein Ei in 
die halb mit Wasser gefüllte Suppenkelle gleiten lassen und ca. 3 Mi­
nuten garen. Bei  diesem Vorgang die Kelle in der Hand halten. Kommt 
das Metall mit dem Topfboden in  Berührung, wird das Ei einseitig ge­
gart. Das wachsweich gekochte Ei zuerst auf einem  feinen, flachen 
Sieb, dann auf Küchenpapier  abtropfen lassen.

Gewürzreis
Die Schalotte und den Knoblauch in Bratbutter anziehen. Nacheinan­
der die Pinienkerne, die Petersilie, die Tomaten und Zitronenabrieb 
 hinzugeben. Mit Fenchelsamen, Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette 
abschmecken. Den Reis unterrühren und kurz anbraten. 

ANRICHTEN
Je zwei Mönchsbartnester auf einen vorgewärmten Teller setzen. Die 
pochierten Eier in die Mitte geben. Mit dem angedünsteten Chili be­
streuen und mit dem Gewürzreis servieren.  
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