Die Schwarzwurzeln

D ie Schwarzwurzeln waschen und schalen.
Eventuell braune Vertiefungen mit einem
spitzen Messer heraus pulen. Sofort in Milch einle-
gen, damit sie nicht anlaufen. In gefallige Stlicke
schneiden und in Salzwasser blanchieren. Mir
schmecken sie am besten, wenn sie kurz liber al
Dente gegart, jedoch noch nicht zu weich sind. Ab-
schrecken, abtropfen lassen. Diese Arbeit erledige
ich meist schon am Vortag. Dann das Gemiise im
Kiihlschrank aufbewahren.

Die Trauben waschen und vierteln. Sauerrahm, Jo-
ghurt, Zitronensaft und etwas —abrieb verriihren.
Mit Salz, Chilisalz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Das Gemiuse hinzugeben und beiseite stel-
len. Es soll mindestens eine Stunde ziehen. Vor
dem Servieren die abgezupften Blattchen vom Ker-
bel unterheben.

Der Lowenzahn

Es braucht schon diese Menge an Lowenzahn, denn
die Wurzeln machen einen groBen Teil an Gewicht
aus. Léwenzahn putzen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und waschen. Gut abtropfen lassen oder
schleudern. Alle Zutaten fuir das Dressing mit ei-
nem Schneebesen verrihren. Der Salat sollte min-
destens 10 Minuten darin durchziehen.

Die Bratkartoffelchen

Die Kartoffeln pellen und in gleichmaRige, kleine
Wiirfel schneiden. Eine ausreichend grole, be-
schichte Pfanne nehmen, die Wiirfelchen sollen
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allesamt Bodenkontakt haben. Das Ol darin erhit-
zen und die Kartoffelwiirfel bei mittlerer Hitze Far-
be nehmen lassen. Ingwerscheiben, Knoblauch und
Chili mitlaufen lassen. Spater vor dem Servieren
entfernen. Beim Braten schon leicht salzen und
pfeffern.

Wenn die Wirfelchen rundherum knusprig und
goldbraun sind, die braune Butter dazugeben und
die Petersilie unterheben. Etwas Fleur de Sel und
Chilisalz dartiber streuen und sofort servieren.

Die Apfel- und Birnenspalten

Apfel und Birne mit Schale in Spalten schneiden. In
der Butter mit einer Prise Salz, wenig Zucker und
einigen Spritzern Zitronensaft, Nelken, Sternanis
und Zimt langsam garen. Sie sollen etwas uber al
Dente sein. Die Aromaten entnehmen. Die gehack-
ten Kiirbiskerne auf einen Teller geben und die
Obstspalten vor dem Servieren darin walzen, so
dass sie schon ummantelt sind.
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