Acorda Alentejana - Portugiesische Brotsuppe mit pochiertem
Ei

Die Acorda war einst eine ein einfache Suppe die zum alltaglichen Speiseplan der
Landbevélkerung in der Alentejana im Suden Portugals gehdrte. Wer hatte, kochte sie
mit einer Brihe, ansonsten wurde sie auch nur mit gesalzenem Wasser zubereitet.
Eine Scheibe gerdstetes Brot, reichlich Krauter und und ein pochiertes Ei gehorten
dazu. Mehr nicht. Heutzutage wird sie in portugiesischen Restaurants oft mit Sardinen
oder Meeresfriichten angereichert, was bestimmt gut schmeckt, aber eben nicht mehr
dem urtiimlichen Charme dieser Suppe entspricht.
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Zubereitung
Brotscheibe in einer trockenen Pfanne leicht anrdsten.

Krauter nicht zu fein hacken. Knoblauch hacken. Beides zusammen mit Olivendl und
etwas Essig vermischen und leicht pfeffern.

Brotscheibe in einen Suppenteller legen, in der Mitte eine Delle eindriicken.
Krautermarinade auf das Brot geben.
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Bouillon aufkochen. Ei in der Bouillon pochieren. Ein kleiner Trick dazu: Das Ei mit
Schale auf einem Loffel fir 10 Sekunden in die leicht siedende Bouillon tauchen, Ei
aufschlagen und in die Bouillon gleiten lassen. So franst das Ei nur wenig aus.

Ei 2 Minuten in der Bouillon ziehen lassen, mit einer Schaumkelle herausheben und in
die Delle der Brotscheibe legen. Mit der heissen Bouillon tibergiessen und sogleich
servieren.
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