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GU Rezepte

Rezept
Griine Erbsen mit pochierten Eiern

Ein Rezept von Griine Erbsen mit pochierten Eiern, am 17.04.2024

Zutaten
300g Tomaten 250g Schweinebauch
500 g Schweineschulter 1 portugiesische Chorizo (Rohwurst;
portugiesischer Lebensmittelladen)
1 grolie Zwiebel 2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl 2 Lorbeerblatter
1 kleine, rote, getrocknete Chilischote grobes Meersalz
200 ml trockener Weilwein 1kg TK-Erbsen
250 ml Gemusebriihe schwarzer Pfeffer
1 Farinheira (Mehlwurst; portugiesischer 6 frische Eier (M)
Lebensmittelladen)
AuBRerdem
Schmortopf (6l Fassungsvermogen; @ 28 cm) Zahnstocher
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 1020 kcal

Zubereitung

l. Tomaten kreuzweise einschneiden und kurz mit kochendem Wasser tiberbriihen, dann die Haut abziehen. Die Tomaten
halbieren, von den Stielansatzen befreien und wiirfeln. Schweinebauch und Schweineschulter trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Chourico in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein
wirfeln.

2. Im Schmortopf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Lorbeerblatter, Chilischote und Knoblauch
hinzufligen und ca. 5 Min. weiterdlnsten.

3. Schweinebauch, Schweineschulter und 1 TL Meersalz dazugeben und 5 Min. bei mittlerer Hitze unter Riihren garen, das
Fleisch soll dabei keine Farbe nehmen. Wurstscheiben hinzufligen, kurz garen, die Tomaten zufligen und ebenfalls kurz
garen. Weillwein zugeben, die TK-Erbsen untermischen, Briihe hinzugeben, alles unter Riihren zum Kochen bringen und
bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 10 Min. kdcheln. Erbsen-Fleisch-Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Farinheira mit einem Zahnstocher mehrmals einstechen, mittig in die Erbsen legen und darin zugedeckt 10 Min. kécheln.
In eine Tasse 1 Ei aufschlagen und dieses aus der Tasse vorsichtig auf die Erbsen gleiten lassen. Nacheinander auf diese
Art die restlichen Eier im Topf um die Wurst verteilen und zugedeckt ca. 6 Min. pochieren.
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Die Farinheira aus dem Topf nehmen und in Scheiben schneiden. Erbsen auf sechs tiefe Teller oder Schiisseln verteilen,
auf jeden Teller 1 pochiertes Ei geben. Zum Schluss die Farinheira-Scheiben darauf verteilen.
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