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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Griinkernbratlinge und Portweinschalotten

Die Grunkernbratlinge treten durch
ihren nussigen Geschmack und die
fluffige Konsistenz ungewohnt elegant
in Erscheinung. Die Balsamico-Schalot-
ten unterstitzen durch herb-siil3e Ker-
nigkeit. Rahmkohlrabi und Sellerie-Kar-
toffelpuree schenken Cremigkeit. Die
Truffelbutter treibt die Gaumenfreude
auf die Spitze.

Die Griinkern-Bratlinge

rinkern in Gemusebriihe mit zwei

frischen Lorbeerblattern kurz aufko-
chen und garziehen, dann abkuhlen las-
sen. Kdse, Tomatenmark, gedlinstete
Zwiebeln und Eier untermengen. Das
Brot in der Butter langsam gemditlich
golden rosten. Brotwiirfel mit Pinienker-
nen leicht unter die Griinkernmasse he-
ben. Krauter fein schneiden, sofort hinzu-
flgen. Mit Knoblauch, Ingwer, Paprika,
Salz, Pfeffer und Muskat vermengen. Da-
bei nicht zu fest kneten, damit die Brat-
linge nicht klebrig werden.

In Olivendl und Butter kleine Kiichlein,
langsam ausbacken, bis sie goldbraun
und knusprig geworden sind.

Tipp: Ein kleines Probekiichlein aus-
braten und prifen, ob der Geschmack
passt.
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Die Balsamico-Schalotten

Die Schalotten schalen und der Lange
nach halbieren. Dann nochmals so hal-
bieren, dass sie am Strunk zusammen-
halten. Sie sollen beim Braten nicht
auseinanderfallen. Schalotten in einer
Mischung aus Olivendl und Butter lang-
sam mit aufgesetztem Deckel braunen,
dabei leicht salzen. Sie durfen kraftig
goldbraun, jedoch keineswegs zu dun-
kel werden, denn sonst besteht die Ge-
fahr, dass sie bitter schmecken. Den
Vorgang im Auge behalten. Schalotten
entnehmen, beiseitestellen.

Den Pfannenansatz mit Tomatenmark
und Zucker leicht karamellisieren. Mit
Brithe abloschen, ohne Deckel um ein
Drittel Einreduzieren. Portwein angie-
Ren, nochmals um ein Drittel reduzie-
ren. Mit Misopaste, Sojasauce, Pon-
zusauce, moglicherweise noch etwas
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Schalotten einlegen und warmhalten.
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Vor dem Servieren die Schalotten noch-
mals kurz entnehmen und die Sauce mit
der kalten Butter montieren. Wenn sie
schon glanzt, Schalotten wieder einlegen
und servieren.

Der Rahmkohlrabi
Den Kohlrabi schalen, das harte Ende ab-
schneiden. Kohlrabi in feine Wiirfel (ca.
1 cm) schneiden. In Salzwasser blanchie-
ren, bis er al dente ist. Abgiel3en, abtrop-
fen lassen. Fur die BéEchamel das Mehl in
der Butter anschwitzen und ganz leicht
Farbe nehmen lassen, bis es zu duften
beginnt. Topf beiseiteziehen, Briihe un-
terrthren, mit dem Schneebesen rasch
verrihren, so dass keine Klimpchen ent-
stehen. Aufkochen, Milch und Lorbeer-
blatt hinzufligen. Ca. 15 Minuten ko-
cheln, bis die Sauce andickt und der
Mehlgeschmack verloren geht. Immer
wieder umriihren, denn die Sauce setzt
leicht an. Sauce mit Salz, Pfeffer und
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Muskat sowie Zitronensaft und Zitro-
nenabrieb wiirzen. Kohlrabi hinzufligen
und zum Durchwarmen auf kleiner
Flamme ziehen lassen. Nicht mehr ko-
chen! Vor dem Servieren die fein ge-
hackten Krauter (Petersilie und etwas
Liebstockel) unterheben.

Das Sellerie-Kartoffel-Piiree
Fur das Sellerie-Kartoffel-Pliree Sellerie
und Kartoffeln schalen, wiirfeln und in
Salzwasser garen, bis sie weich sind.
Abgieen. Mit Senf, Sahne und Sauer-
rahm purieren. Dabei die Sahne vor-
sichtig dosieren, damit das Puree nicht
zu flussig wird. Mit Salz und Muskat
wirzen. Bis zum Servieren warmhalten,
dann in Servierringe fullen und mit den
Butterflockchen bestiicken. Mit den
Ringen auf den Tellern platzieren, Ringe
abziehen, sofort servieren.



Zutaten

Fir 4 bis 6 Portionen

Die Griinkern-Bratlinge

Menge Zutat

100 g Griinkern (grob geschrotet)
25g Griinkern (fein geschrotet)
300 ml Gemusebruhe
2 Blatt frischer Lorbeer
45 ¢ mittelalter Gouda (gerieben)
25¢g Tomatenmark
30g Zwiebeln (fein geschnitten, gediinstet)
1EL Butter
1 Ei
1 Eigelb
25g sehr fein gewurfeltes Weillbrot
2 bis 3 EL Butter (fiir das WeiRbrot)
3 bis 4 EL Pinienkerne (gerostet)
1 gute Hand voll Krauter der Wahl (Petersilie, Schnittlauch, Korian-
der, etwas Rosmarin)
1 Zehe junger Knoblauch (fein gerieben)
1 Daumen grol3es Stiick Ingwer (fein gerieben)
1 Prise Paprika edelsuf3
Salz, Pfeffer, Muskat
2 EL Olivenol
2 EL Butter
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Die Balsamico-Schalotten

Menge Zutat

2 Hand voll

1EL

2EL

1EL

1 gute Prise

200 ml

Ein kraftiger Schuss
3 bis 4 Zweiglein
2TL

Einige Spritzer
2EL

1TL

2EL

mittelgrofRe Schalotten

Butter

Olivenol

Tomatenmark

Zucker

Geflligelfond (ersatzweise: Gemisefond)
Portwein

Thymian

dunkle Misopaste

Sojasauce

Ponzusauce

Speisestarke (in Wasser angeriihrt)

kalte Butter (in kleinen Wiirfelchen)

Der Rahmkohlrabi

Menge Zutat

2 kleine

1EL

2 EL

150 bis 200 ml
150 bis 200 ml
1

1

1EL

4 Stiele

Einige Blattchen

Kohlrabi

Mehl

Butter

Gefllgelbriihe (ersatzweise Gemiisebriihe)
Milch

frisches Lorbeerblatt

Bio-Zitrone

Créme fraiche

Blattpetersilie

Liebstockel

Salz, Pfeffer, Muskat
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Das Sellerie-Kartoffel-Piiree

Menge Zutat

% kleine Sellerieknolle
2 mittelgroRe Kartoffeln (mehlig kochend)
100 ml Sahne
2 EL Sauerrahm
1TL Dijon-Senf
Einige Flocken Triiffelbutter (gekiihlt)
Salz, Pfeffer, Muskat
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