Kartoffel-Gemiise-Piroggen mit Mohn-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Zwiebel

100 g Karotte 1 EL Butterschmalz 40 ml Weilwein

100 ml Gemiisefond 100 g Sahne 1 Bio-Zitrone

1 Fenchelknolle 1 Sténgel Koriander 2 EL Olivenol

40 ml weiler Portwein Zucker 1 Prise Piment-d’Espelette
150 ml Orangensaft weifler Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

1 Pfirsich 1 TL kalte Butter 1 EL Mohn, gemahlen

2 Eigelbe 2 TL Hartweizengrie 300 g Weizenmehl (Type 405)
70 g weiche Butter Mehl 500 ml Frittierol

100 g Créme-fraiche

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Karotte waschen, schélen und ebenfalls in feine etwa 5 cm lange Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Karottenstreifen
zugeben, kurz anbraten und mit dem Wein abloschen. Gemiisefond zugeben und die Fliissigkeit
fast vollstdndig einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und um die Héilfte einkochen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Fenchel waschen, halbieren, den Strunk ausschneiden und den Fenchel in Streifen schneiden.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Fenchelstreifen darin anschwitzen. Mit Port-
wein abloschen, mit Salz, 1 Prise Zucker und Piment dEspelette wiirzen. 2/3 vom Orangensaft
und etwas Zitronenschale zugeben und den Saft um mehr als die Hélfte einkochen lassen.
Dann 1/3 der Fenchelstreifen entnehmen, zum Rahmgemiise geben. Alles in ein Piiriergefifl ge-
ben. Korianderblattchen zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und grob piirieren. Mit
restlichem Olivendl verfeinern.

Pfirsich waschen, abtrocknen, halbieren, den Stein auslosen, in feine Spalten schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Zucker goldgelb karamellisieren, mit restlichem Orangensaft abloschen,
Pfirsichspalten zugeben und kalte Butter untermischen.

Pfirsichspalten mit der Hélfte vom Fenchel in einer Schiissel mit Zitronensaft verfeinern.

Den Rest Fenchel mit der Sauce in der Pfanne lassen.

Den Mohn in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und abkiihlen lassen.

Fiir den Piroggenteig die gekochten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und pellen.
Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Eigelben, Griefl, Mehl und weicher Butter verkne-
ten. Den Kartoffelteig mit Salz und Muskat wiirzen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem Kreisausstecher Kreise
von 10 cm Durchmesser ausstechen.

Auf jeden Teigkreis 1 EL der Gemiisepaste geben und zu einem Halbmond zusammenklappen.
Frittierdl in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen (oder das Ol in einem hohen Topf erhitzen) und
die Piroggen darin goldbraun ausbacken, herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Zum restlichen Fenchel in der Pfanne Créme fraiche und Mohn geben, aufkochen und die Sauce
abschmecken.

Fenchelstreifen und Pfirsich auf die Teller setzen, Piroggen anlegen und die Sauce angieflen.
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