Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept Fiir 4 Personen

Goldenes Ei mit Schinkenmousse,
Mayo-Schaum und Chorizo-
Streusel auf einem Bett von
Frahlingsrucola

WERKZEUGE
Backpapier
Morser
Stabmixer
Sieb, fein
Spritzbeutel mit feiner Tulle
1 Rahmbléaser gekihlt mit 2 Patronen

ZUTATEN
Goldene Eier
4 HuUhnereier, golden, erhaltlich im
Globus vor Ostern, alternativ missen
die Eier ausgeblasen und mit Blattgold
vergoldet werden
Chorizo-Streusel
Chorizowurst, in feine Streifen
geschnitten
Schinkenmousse
120 g Schinken, gekocht, ohne Fett
90 g Rahm, geschlagen
2 El Gemusebouillon

50¢

1Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht
30g Kochschinken, in Brunoises geschnitten
Mayo-Schaum
1dl Rapsal
1El Senf
0,5dI Gemdusebouillon, kraftig
1 Ei
1 Eigelb
1 Bio-Zitrone, Saft
Salz
Bett von Friihlingsrucola
120 g Rucolablattchen, gewaschen
2 El *Olivendl
1ElI *Balsamico, alt

*Salz
*Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Chorizo-Streusel vorbereiten

Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Chorizoscheiben nebeneinander auf das Backpapier legen und 2
bis 3 Stunden trocknen lassen.

Die Backofentiir dabei leicht 6ffnen. Wenn die Scheiben getrocknet sind,
Chorizo in einem Morser zu Streusel verarbeiten.

Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

Schinkenmousse

Die Gemiisebouillon erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflo-
sen. Mit dem Rahm und dem Schinken zu einer homogenen Masse piirie-
ren. Durch ein Sieb streichen und in den Spritzbeutel fiillen. Das Schin-
kenmousse lageweise in das Ei spritzen und die Schinkenbrunoises
zwischendurch einstreuen. Die gefiillten Eier in Eierbecher stellen. Mit
Folie abdecken und kalt stellen.

Mayo-Schaum

Alle Zutaten zu einer homogenen Masse schlagen. Mit Salz und Zitronen-
saft wiirzen. In den vorgekiihlten Rahmblaser fiillen, gut verschliessen
und mit 2 Patronen fiillen. Kalt stellen.

Bett von Friihlingsrucola
Aus den *Zutaten eine Vinaigrette herstellen.

ANRICHTEN

Die Rucolablittchen in einem tiefen Teller zu einem Nest anrichten. Das
goldene Ei ohne Folie in die Mitte stellen. Kurz vor dem Servieren mit
dem Mayo-Schaum bespritzen und mit den Chorizo-Streuseln bestreuen.
Den Rucolasalat mit wenig Vinaigrette betrdufeln.
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