Vegi-Teller mit Romanesco, Riebli und Laura-Kartoffeln

Die Laura-Kartoffeln sehen mit ihrer mattroten Schale und dem sattgelben Fruchtfleich
sehr schén aus und sie schmecken auch vorziiglich. Sie sind vom "vorwiegend
festkochenden" Typ und von feinem, leicht buttrigem Geschmack. Gedampft und zu
einem Kranz angerichtet bilden sie sozusagen das Fundament zum Vegi-Teller. Darin
wird das Ruebligmiies mit Estragon und Sauerrahm angerichtet und darauf kommt als
Krone der gedampfte Romanesco. Noch etwas Knoblauchbutter und der schéne und
delikate Vegiteller ist genussbereit.

Zutaten (1 Portion)

1 kl ei ner Ronanesco, ca. 120g
2 Laura-Kartoffeln, ca. 2509
1 Knobl auchzehe

209 Taf el butter

1209 Ruebl i

1 kl ei ne Eschal otte

2-3 Zwei ge frischer Estragon
5cl Gentiseboui | | on

2El Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

RuUebli schalen und ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. Eschalotte hacken.
Estragonblattchen von den Stengeln zupfen und grob hacken.

Eschalotte in Bratbutter 2-3 Minuten andiinsten, Riebli zugeben und kurz mitdiinsten.

Gemiusebouillon dazugiessen und Estragon zugeben. Ca. 15 Minuten leicht kdcheln
lassen bis die Bouillon fast eingekocht ist. Sauerrahm zugeben und weitere 2 Minuten
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kdcheln lassen. Warmhalten bis der Roamesco und die Kartoffeln gar sind.

Eine Pfanne mit etwas Wasser und eingesetztem Dampfsieb aufsetzen und aufheizen.
Romaesco unter kaltem Wasser abspulen und danach ringsum salzen. Ins Dampfsieb
legen und 5 Minuten zufgedeckt dampfen.

Derzeit Kartoffeln unter kaltem Wasser abbursten und ohne zu schalen in knapp 1cm
dicke Scheiben schneiden. Beidseitig leicht salzen. Locker verteilt zum Romanesco ins
Dampfsieb geben und ca. 12 - 15 Minuten zugedeckt mitdampfen bis sie gerade so
knapp gar sind.

Tafelbutter schmelzen und die Knoblauchzehe dazupressen. Etwas ziehen, aber nicht
brutzeln lassen.

Kartoffelscheiben auf einem heissen Teller facherartig zu einem Ring anrichten.
Ruebligmies ebenfalls ringférmig innerhalb der Kartoffeln anrichten. Romanesco in die
Mitte des Kanzes setzen. Romanesco und die Kartoffeln mit dem Knoblauchbutter
einpinseln.

nahrin®

BoUILLON =
Vegetabil-E4%
Extrait veges
o= Estratto veg®
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