
Kartoffel-Carpaccio mit Steinpilzen

Für 4 Personen
100 ml Gemüsebrühe 3 Tomaten 200 g gemischte Blattsalate
1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie 500 g Steinpilze
2 Schalotten 8 gelbe Kirschtomaten 8 rote Kirschtomaten
8 Kartoffeln, festk. 3 EL weißer Balsamico 5 EL kalt gepresstes Olivenöl
Salz Pfeffer Piment-d’Espelette
1 PriseZucker 6 EL Olivenöl 3 EL Butter
1 Spritzer Zitronensaft

Die Gemüsebrühe aufkochen und abkühlen lassen.
Tomaten am Stielende einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und die
Schale abziehen. Das Fruchtfleisch entkernen, in feine Würfelchen schneiden.
Blattsalate putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Petersilie fein
schneiden.
Die Steinpilze mit einem Tuch putzen und halbieren.
Schalotten schälen und fein schneiden.
Kirschtomaten waschen und halbieren.
Die Kartoffeln gut abwaschen, schälen und auf der Aufschnittmaschine oder einer feinen Reibe
in dünne Scheiben schneiden.
Gemüsebrühe mit Balsamico und kalt gepresstem Olivenöl, Salz, Pfeffer , Piment d’Espelette
und einer Prise Zucker zu einem Dressing mischen.
In einer beschichteten Pfanne Olivenöl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin portionsweise
auf beiden Seiten gleichmäßig goldbraun anbraten, herausnehmen, auf einem Krepptuch kurz
abtupfen und direkt auf den vorgewärmten Tellern dachziegelartig auslegen. Kartoffelscheiben
mit Salz und Pfeffer würzen.
In einer weiteren Pfanne etwas Olivenöl und Butter erhitzen, die Steinpilze darin braun anbraten
und mit Salz, Pfeffer, Piment d‘ Espelete und etwas Zitronensaft würzen, zuletzt Schalotte und
Petersilie untermischen.
Die vorbereiteten Blattsalate mit dem Dressing marinieren und diesen dann in der Tellermitte
anrichten.
Die gebratenen Steinpilze dann gleichmäßig auf den Kartoffeln anrichten. Dann die halbier-
ten Kirschtomaten und die Tomatenwürfel darauf verteilen, mit Basilikum garnieren und noch
lauwarm servieren.
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