Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Blumenkohl-Piccata mit rotem
Chicorée und Tomatensugo

WERKZEUGE
Schaumkelle

ZUTATEN

Blumenkohl-Piccata
2 Blumenkohl, klein, kiichenfertig, den Strunk vorsichtig ausgel&st
2 Eier, aufgeschlagen

50 g Pecorino dei templari, gerieben
1-2El Mehl
100 g Mehl, gesiebt
1Tl Salz

Wenig Muskatnuss, gerieben
Piment d’Espelette
Pfeffer aus der Muhle
Rapsol
Berg-Bratbutter Mauerhofer
Tomatensugo

700 g Cherrytomaten, halbiert

1 Schalotte, klein, geschalt, fein geschnitten
1 Knoblauchzehen, geschalt, griiner Kern ausgeldst, fein gehackt
Zucker
Salz
Pfeffer aus der Muhle
Rapsol
Chicorée und Rosenkohlblattchen
4 Chicorée trivisano

Wenig Balsamico, alt
300g Rosenkohlin Blattchen zerlegt
Wenig Zucker
Fleur de Sel
Rapsol
Berg-Bratbutter Mauerhofer
Garnitur
100 g Pimonteser HaselnUsse, leicht gerdstet
Einige Senfsprossen, rot
Einige Blumenkohlblattchen vom Stielansatz

ZUBEREITUNG

Chicorée und Rosenkohlblattchen

Den Chicorée der Ldnge nach halbieren. Eine Pfanne mit Rapsdl erhit-
zen und den Chicorée auf den Schnittflachen leicht anbraten. Wenden
und mit wenig Balsamico betraufeln. Mit geschlossenem Deckel nach-
garen. Die Rosenkohlblattchen kurz vor dem Servieren in Bratbutter
schwenken, mit wenig Zucker bestreuen und leicht salzen.

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels
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Blumenkohl-Piccata

Die Blumenkohlréschen von aussen ablésen und fir die Garnitur bei-
seite stellen. Den Blumenkohl in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Den Blumenkohl ca. 2 Minuten blanchieren. Dabei darf das Wasser
nicht sprudeln. Den Blumenkohl mit der Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Die Eier mit dem
Kase und dem Essloffel Mehl gut verquirlen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Die Masse kann mit wenig Milch verdinnt werden, wenn sie zu
dick ist. Das Mehl mit Piment d'Espelette, Muskatnuss und Salz wir-
zen. Den Blumenkohl zuerst beidseitig in dem Mehl wenden. Danach
durch die Ei-Kése-Masse ziehen und in Rapsél ausbacken. Die Blu-
menkohlréschen vom Kopfansatz halbieren und in Bratbutter anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tomatensugo

Die Schalotten und den Knoblauch in Rapsol leicht anbraten. Die To-
maten hinzugeben. Mit wenig Zucker bestreuen. Mit einem Deckel ver-
schliessen und bei kleiner Hitze leicht kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Je zwei Blumenkohl-Piccata mit zwei Chicoréehélften anrichten. Mit
den Rosenkohlblattchen, den Blumenkohlréschen, den Haselnlssen
und den Blattchen garnieren. Den Tomatensugo separat dazu servieren.
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