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Spinatsouff tö auf Rahmkohtrabi mit Wachtet-Spiegetei

60 g Butter,40 g N.4eht, 250 g M tch,4 Scheiben Toäst, 5 Eier,
4 Wachteleler, 400 g fein pririerter Spinat, 1 Kohlrabi, Weißwein,
5ahne, Butter, Rote Bete-Saft, Satz, Pfeffer, ly'uskat, Knoblauch

Profikoch Peter Henzek schwört
auf Kochen mit Gas. Zuhause
ebenso wie beruflich in seiner
,.Kochschu[e Ruhrgebiet" auf
dem Dickswatt 14. Gas-
herde ha ben viete Vortei-
[e - und medl macht
Umstetlern die An-
schaffung mit einem Zu-
schuss von 50 Eu ro
schmackhaft.

M t Butter, l\.4ehL und M [ch e]ne Bdchametsoße
herstetlen. Mit Salz, Pieffer und l\y'uskat wurzen
und abkühten tassen. Toastbrösel unterheben.
Eigetb nach und nach in die Masse e nrühren, Spi-
nat in Butter anschwrtzen, würzen m t Salz, Pfef-
fer und Knoblauch und unter die Bdchamelmasse
m schen. Eiweiß ste g schlagen und unterheben.
Formen ausbuttern und m t Bröseln ausstreuen.
m Wasserbad be 160 "C etwa 20 Ny'inuten garen.

Wachtetei ats Sp eget-E braten.

Kohtrabi schäien, in Würfet schne den und n But
ter andünsten. Dann nur mit We ßwe n auffütLen.

so dass die Kohtrabi bedeckt sind.20 Minuten
köchetn tassen, bis der We ßwein eingekocht ist.
Mit Sahne auffüilen und nochmats etwas köchetn
lassel Mit Preffer, Salz urd Vuskarruss wri zer.
Kohlrabi auf dem Teller annchten, Sp natsouffL6

auf das Kohtrab gemüse setzen und das gebrate
ne WachteI Spiegelei dazu geben.

Für die Dekorat on ein TeillVilch und ein TeilRote
Bete-Saft erwärmen, mit Salz, Pfeffer und N4us-

katnuss wurzen Dann m t einem Zauberstab oder
Schneebesen aufschäumen. Den Schaum rund
um d e Rahmkohlrabi dekor eren
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