Mohren-Estragon-Gemiise mit gebackenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 grofie Kartoffeln, festk.  Salz 600 g Mohren

1 Bund Méhren mit Griin 120 g Mehl 1 Ei

1/8 1 Milch 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer

6 EL Sonnenblumenol 1 Prise Zucker 1 EL Olivencl

1 Bund Estragon 1 TL Starke 1 EL Butter

300 g Ziegenfrischkése Pfeffer ca. 350 g Frittierfett

Die Kartoffeln schilen, verschieden grofie Wiirfel daraus scheiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Mohren waschen und schélen. Bei den Bundmohren oben ein Fingerbreit griin stehen
lassen. Die Mohrenschalen mit Wasser und Salz aufsetzen, 10 Minuten kochen lassen, dann pas-
sieren. Aus Mehl, Ei , 1 Prise Salz und Milch einen Ausbackteig herstellen. Die Zwiebeln schilen
und fein schneiden, Ingwer schéilen und fein schneiden. Die Bundmohren ganz lassen. Einige der
restlichen Mohren in lange Streifen schneiden, die anderen grob wiirfeln. Die Hélfte der Zwiebeln
und Ingwerwiirfel in 1 EL Sonnenblumendl anbraten, Mohrenwiirfel und etwas von dem Moh-
rensud zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und sehr weich diinsten. Die Bundm&hren
und die Mohrenstreifen mit der Hélfte der Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl diins-
ten, mit Salz und Zucker wiirzen. Mohrenwiirfel piirieren, durch ein Sieb passieren und nochmal
abschmecken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen, einige fiir die
Garnitur auftheben. Estragon mit dem restlichen Sonnenblumendl sehr fein mixen. Stiarke mit
1 EL Mohrensud anriithren, 200 ml Mohrensud aufkochen und mit der angeriihrten Stérke bin-
den, mit Salz, Estragonsl und Butter abschmecken. Das Mohrengemiise ebenfalls mit Estragonol
abschmecken. Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol kross anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Ziegenkése mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln rollen, durch
den Ausbackteig ziehen. In einem Topf mit heiflem Frittierfett die Kéasekugeln goldgelb ausba-
cken. Mohrensud als Saucenspiegel auf Teller geben. Die gediinsteten Mohren, Mohrenpiiree,
Kartoffeln und Késekugeln darauf arrangieren und servieren.
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