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et Meisterbéickg,

Olz Dinkelbrot mit pochiertem Ei & Rote-

RiUben-Hummus

Cremig, frisch & farbenfroh — ein echtes Highlight fir Frihstlick oder Brunch

Zutaten

2 Scheiben Olz Dinkelbrot
4 EL Rote-Riiben-Hummus
1 Avocado

1 EL Zitronensaft

100 g Cherrytomaten

2 Eier

1 EL Essig

Microgreens

Essbare Bliten

Olivendl

Salz & Pfeffer

Zubereitungszeit
25 min

1. Avocadocreme zubereiten:
Avocado mit Zitronensaft zerdriicken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Brot rosten:
Die Brotscheiben in etwas Olivenél goldbraun
rosten.

3. Eier pochieren:

Wasser in einem Topf zum Sieden bringen, Essig
zugeben.

Eier einzeln in das leicht siedende Wasser gleiten
lassen und ca. 3—4 Minuten pochieren, bis das
Eiweil3 gestockt und das Eigelb noch weich ist.

4. Anrichten:

Rote-Riben-Hummus auf dem Teller
verstreichen und das gerdstete Brot
daraufsetzen.

Avocadocreme auf das Brot streichen und
halbierte Tomaten darauf verteilen.

Das pochierte Ei daraufsetzen.

5. Verfeinern:
Mit Microgreens, essbaren Bllten, Salz, Pfeffer
und etwas Olivendl garnieren.
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