Herbstlicher
Hochgenuss

Jetzt ist wieder Zeit fiir Schwarzwur-
zeln — die man ja auch ,,Winterspargel
oder ,Spargel des kleinen Mannes*
nennt. Das Gemiise ist wegen seiner Ei-
genschaft, die Hinde beim Schilen zu
verfarben, bei vielen gefiirchtet. Aber
keine Angst! Bei meinem Rezept wer-
den sie nicht geschélt. Das hat noch ei-
nen weiteren Vorteil: Unter der Schale
sitzen Bitterstoffe, die sehr gesund sind
und zudem wunderbar mit der Siif3e der
Schalotten sowie der Orange harmo-
nieren. Und so geht’s:

So fein sieht das
Gericht aus Fotos:
Bachmeier, Leiprecht

Salat von geschmorten
Schwarzwurzeln, Orangen
und Schalotten mit
geraucherter Entenbrust

Zutaten fiir 2 Personen

50 g Butter
200 g Schwarzwurzeln
100 ml Wasser :
2 geschalte Schalotten, der Lange
nach geviertelt
1/2 TL Zucker
1 EL Apfelessig i
1 EL geriebene Haselniisse oder
Walniisse
1 TL Walnussol
2 EL Olivendl
1 Zweig Estragon
1 Bio-Orange
Salz, Zucker und Pfeffer aus der
Miihle zum Abschmecken
1 geraucherte Entenbrust
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Unter flieBendem Wasser biirste ich
die Schwarzwurzeln so sauber, dass kei-
ne Erde mehr am Gemiise ist. Ich
schneide die Enden ab und halbiere die
Stangen. In einer mittelgro3en Pfanne
lasse ich die Butter aufschiumen und
brate die Schwarzwurzeln darin an.
Nach zwei bis drei Minuten gebe ich die
Schalotten dazu, lasse alles mit dem Zu-
cker karamellisieren und 16sche mit 100
ml Wasser ab. Die Stangen schmoren
etwa 15 Minuten, bevor ich sie im Sud
etwas abkiihlen lasse. Ich nehme die
noch warmen Schwarzwurzeln heraus,
schneide sie in etwa drei bis fiinf Zenti-
meter lange Stiicke und gebe sie wieder
zuriick in den Sud.

Nun gebe ich Oliven- und Walnussol
sowie den Apfelessig zum Gemiise und
wiirze mit Salz, wenig Zucker sowie
Pfeffer aus der Miihle, bevor ich mit ei-
ner feinen Reibe etwa die Hilfte der
Orangenschale abreibe und ebenfalls
zum Gemiise gebe. Anschliefend schi-
le ich die Orange, schneide die Filets
heraus und gebe sie zu den Schwarz-
wurzeln, ebenso die gezupften Estra-
gonblétter. Jetzt bin ich schon auf der
Zielgeraden undschiebe die Entenbrust
ein paar Minuten bei etwa 100 Grad ins
Backrohr,
um sie
leicht zu er-
warmen.
Dann
schneideich
sie in feine
Scheiben,
richte sie auf
dem Salat
an.Ichstreue
noch die
Niisse darii-

ber —und ser-
viere es den

Gisten.
An Guadn - '
wiinscht [hr Gus "<§a e

Extra-Tipp: Wichtig ist,

dass das
Gemiuse warm mariniert wird.
Dadurch wird der Geschmack
intensiver und runder.




