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 Broccoli Risotto mit pochiertem Ei

Zubereitung

600g Broccoli

1 Gelbe Zwiebel

250g Risotto Reis (Arborioreis)

1 Ltr Gemüsebrühe

50g Parmesan, gerieben

3 EL Olivenöl

Für die pochierten Eier:

2 Ltr Wasser

100ml Apfelessig

4 Bio Eier

Salz

 

Vom Broccoli die Röschen ablösen, die Stiele schälen und in Scheiben
schneiden.

In einem Topf das Olivenöl erhitzen, die feingehackte Zwiebel dann den Reis
glasig dünsten. Die Hälfte der Bouillon dazugießen und unter

gelegentlichem Rühren einkochen. Broccoliröschen, Stiele und
restliche Bouillon dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10

Minuten garen. Den Parmesan drunterrühren.

In einem großen Topf Wasser mit Essig und Salz aufkochen. Ein Ei nach
dem andern in eine Soßenkelle aufschlagen und ins schwach

kochende Wasser vorsichtig hineingleiten lassen. Mit einem Esslöffel das Eiweiß
sorgfältig rund um das Eigelb schieben. Ca. 4 - 5 Minuten knapp

unter dem Siedepunkt ziehen lassen.

Das Risotto auf Teller anrichten und mit einem Löffel in der Mitte eine Mulde eindrücken. 
Die pochierten Eier einzeln mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und

vorsichtig in die Mulden legen.
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