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Vom unverdient schtechten lmage
eines günstigen Produkts, wertvot-
len lnhattsstoffen und einer meiner
Leibspeisen - dem Spiegetei.

Eier haben ein angeknackstes lmage: cho-

lesterinreich, schwer verdaulich, Träger von
Salmonellen - und der jüngste Dioxinskan-
dal in Deutschland trägt nicht zur Besserung

desselben bei. Schade, denn Eier sind salz-

wie kalorienarm und enthalten weftvolle
Proteine, Lipide, Vitamine und Mineralien.

Davon abgesehen dürfte es kein Lebens-

mittel geben, das weltweit mehr Akzeptanz
findet und gleichzeitig so vielseitig anwend-

bar ist. Egal, ob morgens, mittags oder
abends - Eier schmecken rund um die Uhr

und werden neben der pikanten Küche für
Saucen, Teigwaren, Kuchen und Dessefts

benötigt. ,,Salzburger Nockerl" ohne Eier?

Undenkbar! Deshalb haben Tim Mälzer und

ich in unserem jüngsten Buch (,,Mälzer &
Witzigmann: Zwei Köche - Ein Buch.") dem

Ei auch ein ganzes Kapitel gewidmet.

Ein qualitativ anständiges Ei kostet im

Schnitt zwischen 20 und 35 Cent. Dieser

verhältnismäßig günstige Preis führt beim

Konsumenten a) dem Trugschluss, es

handle sich hier um ein minderwertiges Pro-

dukt. Dass bei einem ,,Kartoffel-Käse-Souff-
lee"jedoch mehr Zeit, Fachkenntnis und Ar-

beitsschritte erforderlich sind, als bei einem

schnell gebratenen Entrecôte, kann man

dem Gast nur schwer vermitteln. Deshalb

finden Eierspeisen in anspruchsvollen Restau-

rants auch so selten den Weg auf die Karte.

Die ,,Pochienen Eier mit Rotweinbutter" aus

meinem oben erwähnten Buch sind ein

Hochgenuss, aber für den Castronomen
rechnerisch ein Eigentor. Dennoch oder ge-

rade deshalb habe ich mir erlaubt, in mei-

nem Restaurant Aubergine die simpelste al-

ler Eierspeisen zu seruieren: das Spiegelei,

auch Ochsenauge genannt. Zusammen mit
dem Spinat und der weißen Alba-Trüffel, die

feinst über das Ei gehobelt wird, gehörr die-

ser Klassiker auch heute noch zu meinen

Leibspeisen, wobei ich der gleichen Mei-

nung bin wie meine sechsjährige Enkeltoch-

ter: ,,Das Beste am Spinat ist das Spiegelei."

eckart.witzig ma nn[dku rier.at
www.eckart-witzig mann.com
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WINTER-PASTA

Nudelkochwasser zustellen. Ge- 100 g Nudetn
hackte Zwiebel in I EL Öl anschwit- 1 kteine Rose
zen, gehackten Knoblauch dazu- Broccoti
geben. Broccoli in kleine Röschen Z}D g

teilen, den Stiel schälen und klein paradeisstücke

würfeln. Würferln zur Zwiebelmi- (Dosel

schung geben, kurz mitschwitzen, 1 EL Salzkapern
Mit den Paradeisern aufgießen, Ka- 3-4 in öt
pern, Sardellen und die Broccolirös- eingetegte
chen unterrühren. Zugedeckt 5 Mi- SardelteniiLets
nuten köcheln lassen. Nudeln inzwi- 1 kteine Zwiebel.
schen bissfest kochen, abgießen 1 Knobtauchzehe
und mit ein paar Butterflocken ver- Sal.z, pfeffer

mischen. Sauce mit Pfeffer und evt. 0livenö1., Butter
Salz würzen, die Nudeln damit ver- parmesan

mischen, Parmesan drüberreiben.

MAN BRAUCHT: 1 Topf, 1 Pfanne,12 Minuten, Ca.5ó0 kcat

Mehr finden Sie auf
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