Frihlingsgemtse mit Morcheln an Ménchsbart und Rahm

Ein reichhaltiger Vegi-Teller mit jungen Riebli, Frihlingszwiebeln, Mairiibe, Kohlrabi
und einem kleinen Morchel-Ragodt mit Ménchsbart. Aber beileibe kein Eintopf: Jede
Zutat wird separat zubereitet und individuell gewirzt. Da stehen 4 Pfannen gleichzeitig
auf dem Herd. Es braucht auch etwas Timing, damit alles gleichzeitig gar ist. Passts
nicht so genau, ist das auch nicht so schlimm, die Gemuse lassen sich gut ein paar
Minuten ohne grossen Qualitatsverlust warmhalten. Am meisten Zeit verlangen die
Morcheln, etwa 20 Minuten, sie werden im Portwein geschmort, zum Schluss, wenn die
Gemiise gar sind, kommen M&nchsbart und Vollrahm dazu.

Die runde, weisse Mairlibe ist ein eher unbekanntes Gemiise, sie ist von leichtem,

susslichem Geschmack und erinnert mit ihrer angenehmen Frische ein wenig an
Rettich.

Zutaten (1 Portion)

Mor chel n:

80g frische Morcheln

1 kl ei ne Schal otte

5cl wei sser Portwein

1 kl ei ner Bund Mdnchsbart (Barba di frate)
5cl Vol | rahm

Taf el butter
Sal z und Pfeffer

Ruebl i :
2-3 j unge Riebli
2cm frischer |ngwer
Kr aut ersal z
Taf el butter
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Kohl r abi :

1/ 2 Kohl r abi

1/2 handvol |l glatte Petersilie
Kr aut ersal z
Taf el butter

Mai r tbe und Fr 0hl i ngszw ebel n:
1 Mai r Gibe
2 Fr dhl i ngszwi ebel n

Kr aut er sal z

Zubereitung

Mit der Zubereitung der Morcheln beginnen: Enden der Schéfte wegschneiden.
Morcheln langs halbieren und in einem Sieb unter fliessendem Wasser griindlich
spulen, um sie von Sandresten zu befreien. Gut abtropfen lassen und auf ein
Kichenpapier legen.

Schalotte fein hacken. Wurzelenden des Monchsbarts grossziigig wegschneiden, unter
fliessendem Wasser abspulen, halbieren und beiseite stellen.

Schalotten und Morcheln in Butter ca. 3-4 Minuten diinsten. Mit Portwein abléschen,
leicht salzen und pfeffern und zugedeckt ca. 10 Minuten leicht simmern lassen.

Ruiebli:

Ingwer schalen und in diinne Scheiben schneiden. In Butter ca. 5 Minuten leicht
brutzeln lassen. Rubeli bei Bedarf schélen. Ganz junge Ruebli miissen nur mit einer
Gemiuseburste grundlich abgebuirstet werden. Ingwer aus der Butter fischen und
entsorgen. Ruebli in die aromatisierte Butter legen, ein paar mal schwenken, ein
Schluck Wasser zugeben und mit Krautersalz wiirzen. Zugedeckt ca. 12-15 Minuten bei
kleiner Hitze dampfen.

Kohlrabi:

Kohlrabi schalen und in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. Peterli grob hacken. Peterli
in Butter kurz andiinsten, Kohlrabi zugeben. Mit Krautersalz wiirzen, einen Schluck
Wasser zugeben und zugedeckt ca. 10 Minuten dampfen.

Mairlbe und Fruhlingszwiebeln:

Wurzelansatz der Fruhlingszwiebeln wegschneiden. Unschéner Teil des Griins
wegschneiden, es soll aber ein guter Teil des Stiels mitgekocht werden. Zwiebeln in
eine Pfanne mit Siebeinsatz legen, mit Krautersalz wiirzen und zugedeckt mit wenig
Wasser ca. 10-12 Minuten dampfen.

Mairtibe mit dem Sparschéler schélen, halbieren und in grobe Stiicke schneiden. Nach
ca. 5 Minuten zu den Zwiebeln geben.

Morcheln fertig zubereiten:

Monchsbart zu den Morcheln geben. und ca. 3 Minuten mitdiinsten, dabei ab und zu
wenden. Vollrahm zugeben und lebhaft kéchelnd einreduzieren. Kurz vor dem Anrichten
nochmals wenig Portwein zugeben und eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Morcheln in Portwein schmoren
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