GUGU
MUCK

Barlauchspinat mit Wiener
Schnecken, Ei und frischen
Krautern

Zutaten:

I00g Wiener Schnecken
4 Eidotter

150 g Spinat

150 g frischgezupfter Barlauch
50 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat
1/8 | Gemusefond

1/8 | Weil3wein

3 Schalotten

1/8 | Milch

10 g griffiges Mehl

Zubereitung:

Die Schnecken putzen und im eigenen Fond lagern. Den Spinat und den Barlauch
ebenfalls putzen und schneiden. Mit Schalotten, Butter und griffigem Mehl eine helle
Einbrenne machen, mit Wei3wein und Fond abléschen und einkochen lassen, bis
eine sdmige Konsistenz erreicht ist. Dann den Spinat und den Barlauch hinzufiigen
und fein mixen. Den Eidotter ins heil3e Wasser gleiten lassen und kurz 10 Minuten
ziehen lassen. Die Schnecken in Butter und eigenem Fond erwarmen und kréftig mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Anrichten:

Den Barlauchspinat in die Mitte des Tellers anrichten, den Eidotter darauflegen und
mit den Schnecken rundherum vollenden. Als Garnitur eignen sich verschiedene
frische Krauter der Saison oder knusprige Chips.
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