Fremag, 10. Fesruar 2017

Der Bachmeier % Goldbraune Topinamburrosti mit Ziegenkase

L Topinambur ist ein altes Knollen-
P gemiise, das fast vergessen
' \\l war und jetzt eine

»:, Renaissance er-

fahrt. Mit sei-
* nem siiBli-
chen Ge-
schmack
passt es
wunderbar
zu Gemiise mit
p- Bitternoten, wie
dem Radicchio aus

Treviso im Veneto.

Tolle =
Knolle

Zuerst werden die Topi-
nambur geschilt und
mit Hilfe eines Hobels  { & &

in diinne Scheiben ge- e
schnitten. Anschlie- St J
Bend stelle ich eine <
beschichtete Pfan-

ne auf den Herd,
erhitze einen EL
Olivenol und

schichte die Topi-
namburscheiben

so in der Pfanne

auf, dass zwei gut
handtellergrof3e Kreise
entstehen. Am besten
geht das mit einem Tor-
tenring mit elf Zenti-
metern Durchmesser.
Die Topinambur wiirze
ich mit Salz und Pfef-
fer, gebe die angequetschte Knob-
lauchzehe in die Pfanne und lasse die
Topinambur etwa zwei Minuten bra-
ten, bis sie auf der Unterseite gold-
braun sind. Ich nehme den Ring aus
der Pfanne und wende die Rosti sehr
vorsichtig mit einer diinnen Palette.
Ich wiirze sie auch auf der zweiten
Seite mit Salz und Pfeffer, gebe die
Butter in die Pfanne und lasse sie
aufschdumen.

Nun lege ich den ldngs halbierten
Trevisano Tardivo neben die Topi-

Fotos: Stockfood,
Leiprecht, fkn

namburrosti, salze ihn leicht, lasse
ihn mit einer Prise Zucker karamelli-
sieren und brate ihn kurz mit, bevor
ich die Pfanne in den auf 190 Grad
vorgeheizten Backofen stelle. Nach
etwa vier Minuten nehme ich die
Pfanne heraus, lege je eine Schei- 1 EL Olivendl zum
be Ziegenrolle auf die Rosti, be- Braten

Topinamburrosti mit Ziegenkase
und Trevisano Tardivo

Fiir 2 Personen 20 g Butter Pfeffer
1 Trevisano Tardivo Zucker
(langlicher Radicchio) Piment d’Espelette
2 Scheiben Ziegenka- (Mittelscharfer Chili

traufle sie mit dem Honig und 2 bis 4 Stiick Topi- se-Rolle a 50g aus dem franzosi-
gebe die Pfanne fiir weitere nambur, insgesamt 2 TL Honig schen Baskenland)
vier Minuten in das Rohr. Jetzt etwa240¢g 1 Zweig Estragon Oliven6l zum Betrau-
¥ nehme ich den Trevisano her- 1 Knoblauchzehe Salz feln

‘ aus und richte ihn auf warmen
l@ Tellern an, wihrend ich die
Rosti noch mal kurz tibergrille.
Ich zupfe noch rasch den

In der Nachtgalerie wird morgen eine tiber-
fakultare Studentenparty gefeiert F: fkn

Hier feiern
die Studenten

Aus is! Wieder ein langes Semester ge-
schafft, wieder einen Berg Priifungen ab-
gelegt. Das Wintersemester 2016/2017 ist
Kultus-Geschichte und damit Anlass ge-
nug, das Glas darauf zu erheben. Yes! ist
auch der Titel der Semesterabschlussfeier
in Miinchens grofitem Club, dem Neuraum,
der zur Feier des Tages am heutigen Freitag
ab 22.30 Uhr allen Studenten gegen Vorla-
ge des entspre-
chenden Aus-
weises  freien
Eintritt ge-
wahrt. Immer-
hin acht Euro gespart, die besser beim
Barkeeper aufgehoben sind.

+++

Die Nachtgalerie (Landsbergerstrafle
185) feiert morgen ab 22.30 Uhr piinktlich
zum Vorlesungsende eine ,,Uberfak®, eine
interdisziplindre, tiberfakultire Studen-
tenfete. Dort ist der Eintritt zwar nicht fiir
umme, halbiert sich aber gegen Vorlage
des Studentenausweises auf 5 Euro.
SchlieBlich sind in der Nachtgalerie die
Getrédnkepreise billiger als sonstwo. Shots
ab50 Cent, die Halbe Wodka pur (Flasche)
fiir 15 Euro, Wodka Bull fiir 4,50.

+++

Im Pacha gastiert heute Vanilla Ace. Kein
Schreibfehler, Mr. Ace ist ein sogenannter
Kult-DJ aus London und hat nix gemein mit
dem Rapper aus den 90ern. Seit 2012 ist Va-
nilla Ace mit Tracks wie Musicology oder
Bring it Back in aller Ohren. Ab 23 Uhr.

*
partyszene

Thomas ORwald

Estragon, streue ihn iiber

den Ziegenkése und setzte
die Rosti neben den Trevi-
sano auf die Teller.

An Guadn wiinscht lhr

N %O/QV’“

Piment d’Espelette ist ein mittel-
scharfes, sehr aromatisches Chili
aus dem franzésischen Baskenland.
Stattdessen kénnen Sie auch her-
kommliches Chilipulver oder Ca-
yennepfeffer verwenden.




