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STUTTGART

GEBACKENE KARTOFFELFLOCKEN AUF GRILLGEMUSE MIT
ZIEGENKASESCHAUM

Rezept fur 4 Personen

Kartoffelflocken

Zutaten

950 Gramm mehlig kochende Kartoffeln
2 Eigelb

20 Gramm lauwarme Butter

Salz

Muskatnuss gerieben

70 Gramm Woasser

70 Gramm Butter

100 Gramm Mehl

|0 Gramm Speisestdrke

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen. Anschlief3end gut ausdampfen lassen.
Danach durch eine Spatzlepresse driicken.
Die Masse beiseitestellen.

Die Speisestarke in das Mehl mischen. Das Wasser und die Butter zusammen einmal aufkochen
und anschlie3end die Mehlmischung einrihren. Solange im Topf rihren bis sich ein weil3er Film
am Topfboden gebildet hat. Den so entstandenen Brandteig in eine Schiissel geben.
Nacheinander die Eigelbe unterriihren. Danach die Kartoffelmasse und die lauwarme Butter
hinzufiigen und vermengen. Den Teig mit Salz und Muskat abschmecken.

Anschlie3end in die gewlinschte Form, wie z.B. Stabe bringen und in 1 70° heil3em Frittierfett
goldbraun ausbacken.
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Ziegenkiseschaum

220 Gramm Ziegenkdse
400 ml Schlagsahne 30%
100 ml Weillwein

| Stlick Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Weil3wein in einem Topf aufkochen und um die Halfte reduzieren. Die Knoblauchzehe
schdlen und sehr fein hacken. Dann in den Topf mit dem reduzierten Wei3wein geben. Den
Ziegenkase hinzufligen und mit dem Schneebesen verrihren bis der Ziegenkase sich aufgelost
hat. Anschlie3end die Sahne hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Grillgemise

V2 Zucchini

| Rote Paprika

| Gelbe Paprika

8 Stangen griiner Spargel

Zubereitung
Das Gemuise abwaschen und alles in gleichgrof3e Stlicke schneiden. In einer Grill-Pfanne mit
Olivendl anbraten. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Dekoration

Frische Granatapfelkerne
Macadamianuss gehobelt

Anrichten

Das gegrillte Gemdse in einem Teller anrichten. Die frittierten Kartoffelflocken darauf anrichten.
Die Ziegenkdsesauce mit einem Zauberstab aufschaumen und dann auf dem Teller verteilen. Als
Dekoration frische Granatapfelkerne und Macadamianuss driberstreuen. Mit Kresse garnieren.



