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Rezept für 2 Personen 

Schwarzes Ei im Heumantel mit 
Kartoffelmousse und Oona Caviar 
N°103 – traditionnel

W E R K Z E U G E
  Passevite
  Spritzbeutel mit feiner Tülle

Z U T A T E N
 2 Eier, frisch, ausgeblasen, nach 
  Belieben schwarz färben
 50 g  Oona Caviar N°103 – traditionnel
 1 Kartoffel, gross, geschält, weich gekocht, durch ein Passevite 
  gedrückt
 2 Tl Butter
 2 El Mascarpone
  Fleur de Sel

  Garnitur
  Piment d’Espelette
 Etwas  Stroh

Z U B E R E I T U N G
Den leeren Eiern mit einem sehr  scharfen Messer vorsichtig den Kopf 
abschneiden und innen säubern. Aus den Kartoffeln, der Butter und 
dem Mascarpone eine feine Mousse her stellen und in einen Spritz
beutel füllen. Den Spritzbeutel mit einer Klammer verschliessen und 
im Backofen bei 50 °C warm halten.  

A N R I C H T E N
Zwei Schälchen mit Stroh füllen, sodass das Ei darin Platz hat. Das Ei 
auf das Stroh stellen und mit dem Kartoffelmousse füllen. Mithilfe von 
zwei kleinen Löffeln aus dem Kaviar Quenelles  abstechen und auf der 
Kartoffelmousse anrichten. Mit Piment d’Espelette 
bestreuen. 

Rezept von Marion Michels




