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Rezept für 4 Personen 

Karottencrème mit  knackigen 
Crudités,  zerbröckeltem Schafs
käse und Bärlauchpesto

WERKZEUGE
  Feuerfeste Form
  Sieb
  Mixer
 1  Spritzbeutel mit breiter Tülle
 4  Dressierringe

ZUTATEN
  Karottencrème 
 1 kg  Karotten, geschält, geachtelt
 0,5 dl  Rapsöl 
 4  Knoblauchzehen, jung, geschält, gepresst
 4  Thymianzweige, gezupft
 2  Lorbeerblätter
 2 dl  Crème fraîche
 1  BioZitrone, Saft
 1  Bund Kerbel, fein gehackt
 1 dl  Gemüsebouillon
 6 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette

  Knackige Crudités
 1  Karotte, gelb, geschält, in Brunoises geschnitten
 1  Karotte, rot, geschält, in Brunoises geschnitten
 2  Fleischtomaten, geschält, entkernt, 
  in Brunoises geschnitten
 2  Frühlingszwiebeln, das weisse Ende in feine Streifen geschnitten,
  den grünen Teil in Brunoises geschnitten

  Bärlauchpesto
 1 Glas  Bärlauchpesto, siehe Rezepte 
  www.latavola.ch

  Zerbröckelter Schafskäse
 200 g  Feta, zerbröckelt

  Vinaigrette für den Karottenflan
 1  Knoblauch, jung, geschält, fein gehackt
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt
  Rapsöl zum Anziehen
 2 El  Mangoessig
 2 El  Orangenessig
 3 El  VanilleOlivenöl
 1 Tl  Honig
 10 g  Ingwer, frisch, geschält, gerieben
 1  BioLimette, Abrieb
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette
  Koriander, gemahlen

ZUBEREITUNG
Karottencrème 
Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Eine  feuerfeste Form mit reichlich 
Rapsöl aus streichen. Die geachtelten Karotten, die Knoblauchzehe, den 
Thymian und die Lorbeer blätter unterheben und im Backofen 90 Minuten 
konfieren, bis die Karotten sehr weich sind. Die Gewürze entfernen, Karot
ten in einem Sieb gut abtropfen und in den Mixer geben. Mit der Crème 
fraîche, dem Kerbel und dem Zitronensaft mixen. Die Gemüsebouillon er
hitzen. Die ausgedrückte Gelatine in der heissen Gemüsebouillon auflö
sen und ebenfalls in den Mixer geben. Nochmals  mixen. Mit den Gewür
zen abschmecken. Die Karottencrème in einen Spritzbeutel füllen. Die 
Dressierringe nebeneinander auf einen flachen Teller stellen (muss in den 
Kühlschrank passen). Die Dressierringe innen sehr gut mit Rapsöl einfet
ten. Die Karottencrème in die Dressierringe spritzen und die Ober fläche 
mithilfe eines Spatels glatt streichen. Mit Klarsichtfolie abdecken und ca. 3 
Stunden im Kühlschrank durchkühlen lassen.

Vinaigrette für den Karottenflan
Den Knoblauch und die Schalotte in Rapsöl anziehen lassen. Vom Feuer 
nehmen. Alle  Zutaten zu einer Vinaigrette verrühren und  abschmecken. 

ANRICHTEN 
Mithilfe eines Spatels je ein Karottenflan in die Mitte eines Tellers setzen. 
Mit den Gemüsecrudités garnieren. Auf dem Tellerrand portionen weise 
den Fetakäse verteilen. Und mit Bärlauchpesto nappieren. Die Vinaigrette 
separat dazu servieren. Dazu schmeckt  Baguette oder Bauernbrot. 
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