Kartoffel-Terrine mit Rosenkohl|-Bldttern und Gojibeeren

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelterrine:

300 g Kartoffeln, festk. 1 Msp. Muskatnuss 1/2 TL Rauchsalz
100 ml pflanzliche Sahne 3/4 TL Agar-Agar 4 Zweige Estragon
Fiir die Gojibeeren:

50 g Gojibeeren 100 ml trockener Weiflwein 2 TL Leinol

1 Prise Pfeffer
Fiir die Rosenkohlblitter:

300 g Rosenkohl 1 EL Salz 2 EL Rapsol
2 Msp. Muskatnuss Pfeffer

zusétzlich:

4 Anrichteringe (¢ 5 cm) Frischhaltefolie 20 g Triiffel

Die Kartoffeln abbiirsten, mit der Schale weichkochen, abschiitten, etwas abkiihlen lassen und
pellen.

Die Kartoffeln grob mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Die Sahne in einem kleinen Topf mit dem Agar verriihren und aufkochen. 1 Minute sanft ko-
cheln, immer wieder umriihren. Die Mischung noch heify zur Kartoffelmasse geben und mit einem
Stabmixer fein piirieren.

Den Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und sehr fein hacken. Den Es-
tragon unter die Kartoffelmasse ziehen. Nochmal mit Salz abschmecken.

Die Anrichteringe auf ein Brett oder eine Platte setzen und mit Frischhaltefolie locker ausklei-
den. Die Kartoffelmasse auf die Ringe verteilen, gut andriicken und glattstreichen. Die Ringe fiir
mindestens 4, besser 8 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Gojibeeren mit dem Weiliwein begieflen und 3 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Da-
nach die iiberschiissige Fliissigkeit abgieen und die Beeren mit Lein6l und Pfeffer mischen. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Den Rosenkohl waschen, die Stielansétze gerade abschneiden und die einzelnen Bléatter vorsichtig
ablosen.

2 Liter Wasser erhitzen, das Salz hinzugeben und die Rosenkohlblétter im kochenden Wasser 1
Minute blanchieren. Danach mit eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einer groen Pfanne erhitzen und die Rosenkohlbliitter darin
1 Minute anschwenken. Zum Schluss mit Muskat und Pfeffer abschmecken.
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