Pfifferling-Rihrei in Kartoffeln, Kartoffel-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffel:

2 grofie festk. Kartoffeln 300 ml Gemiisefond Pflanzendl, Salz
Fiir die Fiillung:

100 g Pfifferlinge 3 Scheiben Bacon 1 Schalotte

3 Knoblauchzehe 2 Eier 1 EL Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelschaum:

150 g mehligk. Kartoffeln 75 ml Vollmilch 20 g Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Salat:
150 g Wildkrdutermischung 50 g Walnusskerne 1 EL weifler Balsamico
3 EL Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel:

Die Kartoffeln schilen, in einem Topf mit reichlich Gemiisefond ca. 10 Minuten bissfest garen.

Die Kartoffeln abseihen, aushéhlen und ausdampfen lassen. .

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten mit Knoblauch darin glasig diinsten.

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und in der Pfanne mit wenig Ol kriftig
anrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Eier mit Sahne, gehackter Petersi-
lie, Muskat, Salz und Pfeffer verquirlen.

Das Ei zu den Schalotten geben und langsam stocken lassen.

Den Bacon in einer Pfanne ohne Ol langsam kross auslassen.

Das Riihrei in die ausgehohlte Kartoffel geben.

Fiir den Kartoffelschaum:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser garen.
Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und mit Butter, Milch, Muskat und Salz stampfen.
Etwa 25 ml Kochwasser der Kartoffeln angiefien.

Sahnesyphon mit der Creme fiillen und mit zwei CO2-Kapseln befiillen und kréftig schiitteln.
Im Ofen warmhalten.

Fiir den Salat:

Balsamico mit Walnussol, Salz und Pfeffer cremig riihren.

Die Wildkriuter abbrausen und trockenwedeln. Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Ol an-
rosten.

Den Salat marinieren. Das Gericht auf Tellern anrichten, den Bacon dariiber bréseln und ser-
vieren.
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