GEFLAMMTER CAMEMBERT
MIT KLEINEN RUBCHEN,
BUTTERMILCH-SENFCRUNCH

Der cremige Camembert wird
durch die Sdure der Buttermilch
hervorragend ergdnzt, die Gnocchi
geben dem Gericht zusétzliche

Raffinesse.
GEFLAMMTER CAMEMBERT 1 g Joghurt ROTE-RUBEN-SAFT
UND BUTTERMILCHCREME Salz, weiBer Pfeffer aus der Muhle je 50 g Champignons und Schalot-
4 Stk. Camembert mit WeiBwein 55 g glattes Mehl ten, klein geschnitten
V4 | Buttermilch 3 Isi Sahnekapseln Olivensl
Salz, weiBer Pfeffer aus der Mihle 100 ml frischer Rote-Riuben-Saft
Zitronenabrieb 50 ml Gefliigelfond (Feinkostladen)
2 Zweige Estragon GNOCCHI 10 ml weiBer Balsamico
5 g Xantana 200 g festkochende Kartoffeln 1 Thymianzweig
2 EL Mehl Salz, Pfeffer, Zucker, Cayennepfeffer
2 EL Hartweizengriel3 1 TL frischer Thymian, gehackt
BUTTERMILCH-SENFCRUNCH Salz, Pfeffer aus der Muhle 20 g Butter
125 g Eiweil3 2 Eigelb je 4 Stk. gelbe, rote und wei3e
50 g Buttermilch 1 Prise Muskat Mini-Rubchen, bissfest gegart
15 g Estragonsenf 2 Stk. Chioggia-Rubchen, roh auf-
0,8 g Senfpulver gehobelt

GEFLAMMTER CAMEMBERT UND BUTTERMILCHCREME
Den Camembert im Warmeschrank auf 52 °C erhitzen, anschlieBend mit einem Bunsenbrenner abflémmen.
Die Buttermilch erhitzen, Estragon zugeben und 30 Minuten ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zi-
tronenabrieb wirzen. Mit Xantana abbinden und passieren.

BUTTERMILCH-SENFCRUNCH
Alle Zutaten der Reihe nach verrihren und in einem Isi-Siphon mit 3 Kapseln verdichten. In einen Plastikbecher fullen
und in der Mikrowelle 25 Sekunden erhitzen. Herausnehmen, in Stiicke brechen und trocknen.

GNOCCHI
Die Kartoffeln schdlen, grob schneiden und in Salzwasser kochen, gut ausdampfen lassen. Durch eine Presse auf eine
bemehlte Arbeitsfldche driicken. Alle anderen Zutaten einarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen und kleine Stucke
herunterschneiden. Jedes einzelne Stick in der Handfléche mit einer Gabel abrollen. In leicht gesalzenem Wasser so
lange kochen, bis sie an der Oberfldche schwimmen. Danach abschrecken und zum weiteren Gebrauch kaltstellen.

ROTE-RUBEN-SAFT
Champignons und Schalotten in Olivendl farblos anschwitzen. Mit Ribensaft, Gefligelfond und Balsamico aufgieBen.
Den Thymian dazugeben, einmal aufkochen lassen und anschlieBend bei kleiner Hitze ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Cayennepfeffer abschmecken und anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Mit der Butter montieren,

SIMON TAXACHER. )
GEFLAMMTER CAMEMBERT MIT KLEINEN RUBCHEN,
BUTTERMILCH-SENFCRUNCH 1,2



den gehackten Thymian unterriihren. Die Gnocchi zusammen mit den Mini-Roten Riben darin erhitzen. Die restlichen
Rubchen in wenig brauner Butter erwdrmen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fertigstellung
Den abgeflammten Camembert auf die Buttermilchcreme setzen und die Gnocchi anlegen. Mit Blutampfer verfeinern.
Man kann zusdatzlich geeiste Buttermilchperlen dazugeben. Den Buttermilch-Senfcrunch darauf verteilen.
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