Die Gemiise

D ie Schalotten fein wiirfeln und in etwas Oli-
venol glasig anschwitzen. Mit dem WeilRwein
abloschen und auf ungefahr ein Drittel einreduzie-
ren lassen. Inzwischen die Hihnerbriihe anwar-
men und auf kleiner Flamme stehen lassen. Die
Nudeln zu der Reduktion in den Topf geben, mit so
viel Hihnerbriihe aufgiel3en, dass sie gerade be-
deckt sind. Die Lorbeerblatter dazu geben. Immer
darauf achten, dass gentigend Briihe im Topf ist.
Regelmalig kontrollieren, nachgieBen und umriih-
ren. Nach circa 15 Minuten mussten die Nudeln die
richtige Konsistenz haben. Was in diesem Falle be-
deutet kurz vor ,al dente®, denn sie werden ja noch
in den Backofen geschoben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und abkiihlen lassen. Mit dem Salz vorsich-
tig umgehen, denn Kase und Schinken sind ja ihrer-
seits schon salzig. Die Lorbeerblatter entnehmen.
Frischkdse, und einen Teil des geriebenen Kases,
die Eigelbe sowie den fein geschnittenen Rohschin-
ken und die gehackte Petersilie unterheben. Noch-
mals abschmecken.

Von den Gemiisen am unteren Ende ein kleines
Wenig abschneiden. So entsteht ein ,,FiiRchen®
und die Gemiise fallen nicht um. Oben einen De-
ckel abschneiden. Beiseite legen. Die Gemuse aus-
hohlen und mit der Risotto-Masse befiillen. In eine
Form setzen und bei 180 Grad auf der unteren
Schiene ca. 40 Minuten backen. Nach ungefahr

15 Minuten die Deckelchen mit in den Ofen geben.
Nach 25 Minuten geriebenen Kase auf die gefull-
ten Gemise streuen und braunen lassen. Die Back-
zeit hangt von der GroRRe der Gemiise und von der
»Wanddicke“ der Gemuse ab. Wie immer, gegen
Ende im Auge behalten.

Die Kirschtomaten mit etwas Olivendl betraufeln
und mit einem Hauch Puderzucker bestauben. Fiir
15 Minuten im Backofen mitlaufen lassen.

Wahrend die Gemuse garen, den Blattspinat verle-
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sen und waschen. Die Schalotte fein hacken und in
2 EL Olivendl glasig schwitzen. Den Spinat hinzufu-
gen und leise zusammenfallen lassen. Etwas Knob-
lauch und Ingwer mit der Kiichenreibe hinzugeben.
Nur ganz dezent. Beiseite ziehen und mit Chilisalz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Das restliche
Olivenol wegen des kostlichen Geschmacks erst
zum Schluss unterheben.

Die Safransauce

Die Schalotten fein wurfeln und in der Butter glasig
anschwitzen. Die Champignons in Scheiben schnei-
den und dazu geben. Mit Wermut und Riesling ab-
|6schen und auf ein Drittel einreduzieren lassen.
Die Gefliigelbriihe und die Sahne hinzugeben und
nochmal um ungefahr ein Drittel einkochen. Gegen
Ende die eingeweichten Safranfaden hinzufiigen
und kurz mit kocheln lassen. Die Sauce durchmixen
und durch ein Sieb passieren. Zurtick in den Topf
geben und die gewiinschte Menge Speisestarke
einmixen. Aufkochen lassen. Gegebenenfalls noch
mit ein paar Tropfchen Speisestarke nachjustieren.
Die braune Butter ebenfalls untermixen. Salzen
und pfeffern.

Alles dekorativ auf einer Platte oder einem Teller
anrichten. Den Spinat zuunterst. Die Gemuse da-
raufsetzen. Mit Sauce umgiefRen. Mit Kirschtoma-
ten, Pinienkernen und einigen Kasespanen so-

wie einigen Krauterblattchen oder Schnittlauchroll-
chen ausgarnieren.
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