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Finalgericht von Alexander Kumptner

Fiir das getriiffelte Kartoffel-Espuma:
250 g mehligkochende Kartoffeln
15 ml dunkles Triiffeldl

150 ml Milch

20 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

Fir den Béchamel-Spinat:

500 g frischer Blattspinat

300 ml Milch

30 g Butter

30 g Mehl

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das gebackene Ei:

4 mittelgrofRe Eier

50 g Weilbrotbrosel

Mehl, zum Wenden
Maiskeimdl, zum Ausbacken

Knusprig gebackenes Ei mit Béchamel-Spinat und
getruffelter Kartoffel-Espuma

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser weichkochen. Circa 50 ml von dem Kartoffelwasser aus dem
Topf entnehmen und zur Seite stellen. Die Kartoffeln abseihen und durch
eine Presse passieren, nicht mixen!

Die Milch in einem Topf erhitzen und mit dem Kartoffelwasser, der Butter
und dem Triffeldl zu den passierten Kartoffeln geben. Mit einem
Kochléffel alles gut verruhren. Mit Muskat und Salz kraftig abschmecken,
leicht Gberwirzen. Bei immer noch vorhandenen Stiickchen die Masse
noch einmal durch ein Sieb streichen, bis sie glatt ist. AnschlieRend erst
in einen Sahne-Siphon fiillen und mit 1-2 Sahne Kapseln versetzen. In
einem warmen Wasserbad bei ca. 70 Grad warmhalten.

Den Spinat waschen und in heiflem Wasser blanchieren. Danach in
Eiswasser abschrecken, gut ausdricken und beiseite stellen.

Fir die Sauce Béchamel die Butter in einem Topf aufschdumen und mit
dem Mehl eine helle Mehlschwitze herstellen. Die Milch nach und nach
eingielRen, mit einem Schneebesen glatt riihren und fur ca. 10 Minuten
kdcheln bis das Mehl ausgekocht ist. Mit Salz und Muskat abschmecken.
Anschlieltend den Spinat in der Béchamel erhitzen und 3 bis 4 Mal mit
einem Stabmixer grob mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwei Eier leicht anstechen und fiir 4,5 bis 5 Minuten weichkochen. In
Eiswasser abschrecken und schélen. Eine Panierstrale aus Mehl, 2
verquirlten Eiern und Weibrotbréseln aufbauen.

Die gekochten Eier anschlieRend in dem Mehl walzen, durch die
verquirlten Eier ziehen und zuletzt in den Bréseln panieren.

In 180 Grad heiRem Maiskeimél die panierten Eier goldgelb ausbacken
und trocken tupfen.



Fur die Garnitur:
100 g Sommertriffel
1 Jungzwiebel

50 g Butter

Zusatzzutaten von Jasmin:
Gemahlene Haselnlisse,
Cayennepfeffer

Zusatzzutaten von Simon:
Basics: Zitrone und rote Zwiebel
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Die Jungzwiebel in Rauten schneiden. Etwas Butter aufschdumen und
die Zwiebeln darin leicht glasieren. Zum Garnieren den Sommertriffel
hobeln.

In einem tiefen Teller den Béchamel-Spinat anrichten. Vom Ei mit einem
Sagemesser die oberste Kappe vorsichtig abschneiden und auf den
Spinat setzen. Kartoffel-Espuma aus der Flasche driicken und um das Ei
napieren. Die Jungzwiebel-Rauten darauf setzen, den schwarzen
Sommertriffel dartiber hobeln und zusammen servieren.

Jasmin hat zum Panieren der Eier die gemahlenen Haselniisse mit den
Weibrotbréseln vermengt.

Das Kartoffel-Espuma hat sie mit Cayennepfeffer abgeschmeckt.

Simon hat sich aus den Basics bedient. Er hat die Zitrone und Zwiebel
allerdings nicht mehr verwendet.
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Avocado-Knusperbrot mit pochiertem Ei und Parmesan

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die pochierten Eier: In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, den Apfelessig
4 Eier dazugeben und die Hitze zurtickdrehen, sodass das Wasser nur noch
3 EL Apfelessig simmert.
Ein Ei vorsichtig einzeln in eine Tasse schlagen. Mit einem Loffel durch
Ruhren einen Strudel im Apfelessig-Wasser entstehen lassen und das Ei
vorsichtig reingleiten lassen. Mit den restlichen Eiern genauso verfahren.
Die Eier etwa 4 Minuten ziehen lassen.

Anschlieftend die Eier vorsichtig mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen und kurz abtropfen lassen.

Fir das Avocado-Knusperbrot: Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus
4 Scheiben altbackenes Brot der Schale I6sen. In einer Schussel mit einer Gabel grob zerdriicken und
2 Avocados mit Zucker, Salz, Pfeffer, Balsamico bianco und Chilisauce kraftig
80 g Parmesan abschmecken.

2 EL Olivendl  Die Brunnenkresse waschen, trocken schiitteln und mit wenig Balsamico

1 TL Zucker  pjanco marinieren.
1 Bund Brunnenkresse

Balsamico bianco, zum Abschmecken
Scharfe Chilisauce, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Die Brotscheiben in einer beschichteten Pfanne in Olivendl auf beiden
Seiten knusprig braten.

Die zerdriickte Avocado auf den Brotscheiben verteilen, die pochierten
Eier draufsetzen, mit Pfeffer wiirzen und die marinierte Brunnenkresse
dariiber geben. Mit Olivendl betraufeln und den Parmesan frisch dartuber
reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



