Wachteleier, Honig-Senf-Dip, Mangold, Kartoffelwiirfel

Fiir zwei Personen
Fir das Lauchstroh:

% Stange Lauch grobes Meersalz
Fiir die Wachteleier:
10 Wachteleier 1 Ei 2 EL Mehl

80 g Paniermehl
Fiir die Kartoffelwiirfel:

600 g festk. Kartoffeln 4 EL Rapsol Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Mangold:

500 g Mangold 2 Knoblauchzehen 1 rote Zwiebel

30 g Montello 100 ml Sahne 50 ml Gemiisefond
4 EL Rapsol 50 ml halbtrockener Weiflwein Chiliflocken
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Honig-Senf-Dip:

1 Zitrone, Saft 1 EL m.-scharfer Senf 2 TL fliissiger Honig
4 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: % Beet Gartenkresse

Fiir das Lauchstroh: Eine Fritteuse auf 140 Grad vorheizen.

Lauch putzen, in sehr feine Streifen schneiden und in der Fritteuse goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit grobem Salz bestreuen und erkalten lassen.
Fiir die Wachteleier: Eine Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Wachteleier fiir 2 Minuten kochen und danach sofort in Eiswasser abschrecken. Eier an-
schliefend pellen und trocken tupfen.

Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirltem Ei und Paniermehl bereitstellen.

Eier zunéchst in Mehl, dann in Ei und abschlieend in Paniermehl wenden. In einer Frit-
teuse bei 170 Grad fiir 2-3 Minuten ausbacken.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schilen und wiirfeln. Ol in eine kleine Schiissel
geben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Kartoffelwiirfel darin schwenken.
Anschlieflend in einer Pfanne in Rapsol goldgelb anbraten.

Fiir den Mangold: Die Stiele und Bléatter vom Mangold trennen. Die Stiele in feine
Streifen schneiden, Blétter grob hacken. Knoblauch abziehen, eine Zehe fein hacken und
die andere in feine Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Rapsdl in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebel darin andiinsten. Mangoldstiele fiir 2 Minuten
dazugeben und anschliefend die Blitter kurz mitdiinsten. Weilwein und Fond angielen
und einkocheln lassen. Sahne hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und frischer
Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Honig-Senf-Dip: Alles Zutaten in eine Schale geben und gut miteinander ver-
mischen.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.
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