Pochiertes Ei mit zwei Sofden

Zutaten fiir die weif3e Sofe (flir 4 Personen):
- 150 g (1 % Fett) Joghurt

- 1 TL Meerrettich

- 0,5 TL Senf

- 1 TL Olivendl

- 1 Prise Chilipulver

- 1 Stiel frischer Knoblauch

Alle Zutaten auf3er den Knoblauch in eine Schiissel geben, gut miteinander verrithren und abschmecken. Knoblauchstiel in
feine Ringe schneiden und unter die So[ie heben.

Zutaten fiir die rote Sofe:

- 150 g (aus der Dose) Tomaten
- 1 Chilischote

- 0,5 Bund frische Petersilie

- 1 EL Olivendl

- 1 Prise Zucker

Chili fein schneiden, Petersilie hacken. Tomaten in eine Schiissel geben und mit einer Gabel etwas zerdriicken. Gewiirze und
Ol unterriihren.

Zutaten fiir die Eier:
- 4 Eier

- 1 EL Essig

- Salz

Eier aufschlagen und jeweils in eine Tasse geben. Sie kénnen so besser in den Topf gleiten. Wasser mit Essig in einem Topf
zum Sieden bringen. Mit einem Schneebesen einen kraftigen Strudel erzeugen. Eier nacheinander vorsichtig hineingleiten
lassen. Wenn sich das Eiweif3 verfestigt hat, die Eier mit einem Schopfloffel aus dem Topf heben. Das dauert etwa 4-5 Minuten,
das Eigelb sollte fliissig bleiben. Die Eier auf Kiichenpapier legen und abtropfen lassen. Tipp: Wenn man mehr als 2 Eier
pochiert, sollte man sie nacheinander zubereiten, weil der Platz sonst nicht ausreicht.

Anrichten:
- 2 Stangen Friihlingszwiebeln
- Olivendl

Frithlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Auf jeden Teller je 1 Streifen der beiden Sof3en geben und 1 Ei
darauf anrichten. Etwas Olivendl dariiber geben und alles mit Friihlingszwiebelringen bestreuen.
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