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3613 Steffisburg, 24.04.2017 / Daniel Gugger 

Anzahl:   4 Personen  
 
Rezeptgruppe: Vorspeise  
   
 
Lachsbrötchen auf Spinat mit Pochiertem Ei  
 
 

Vor- und Zubereitungszeit ca. 45 Minuten  
 
 

Zutaten  
 
80 g Spinat  
 
30 g Schalloten  
 
1 Bund Dill  
 
 

Salz, Pfeffer 
 

½   Zitrone, Saft 
 

4   Toastbrötchen  
 

2  EL   Butter 
 

100 g  Räucherlachs 
 

4  Eier 
 

1 dl  Weissweinessig 
 

1,5 L  Wasser 
 
Balsamico-Crema 
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Zubereitung   

• Spinat in kochendem Salzwasser ca. 30 Sekunden blanchieren, eiskalt abschrecken, 

gut abtropfen.  

• Schalloten fein hacken und in Butter andünsten, Spinat beigeben und kurz 

mitdünsten, abschmecken.  

• Toastbrötchen rund ausstechen, mit Butter bestreichen und in der heissen 

Bratpfanne oder im Backofen kurz toasten 

• Toasts mit Spinat, Lachs und wenig Zitronensaft belegen 

• Wasser und Essig in einer weiten Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren bis es leicht 

siedend ist. Danach die Eier aufschlagen und in Wasser gleiten lassen. 3 Minuten 

ziehen lassen und mit Schaumkelle herausnehmen, gut abtropfen und auf die 

Toastbrötchen geben 

• Mit Balsamico-Crema verzieren  

• Dill zuoberst  
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