Italienische Rezepte

Acquacotta - Spinatsuppe mit Ei

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Ei, ltalien, Spinat, Suppe

500 g Blattspinat 1 Liter Geflligel-, oder Gemusebriihe
200g Tomaten Salz, frisch gemahlener

2 Stange/n Staudensellerie - Pfeffer

1 Zwiebel 4 Eier

1 kleine Rote Chilischote 4 Scheib. Ciabatta-Brot

2 Essl. Olivendl

Spinatstiele abschneiden und die Blatter grindlich waschen. Tomaten Uberbrihen,
hauten, quer halbieren, Flissigkeit und Kerne herausdricken und das Tomatenfleisch
wirfeln. Staudensellerie, Zwiebel und Chilischote putzen, fein wiirfeln und im heiRen Ol
glasig diunsten.

Die Spinatblatter zum gediinsteten Gemise geben und zusammenfallen lassen. Die
Briihe zugeben und alles bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Eier einzeln in einer Tasse aufschlagen und in die heil’e Suppe gleiten lassen. Etwa
zehn Minuten stocken lassen. Die Brotscheiben rosten und jeweils in einen tiefen Teller
legen. Die Suppe zugeben und die pochierten Eier auf die Brotscheiben legen.

Tipps: Statt der pochierten Eier kdnnen Sie auch wachsweich gekochte Eier (funf
Minuten) in der Suppe servieren.
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