Bratgemiise mit Kartoffel-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelschaum:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 30 g Butter

150 ml Milch 150 g Sahne Muskatnuss
Pfeffer

Fiir das Gemiise:

3 Flaschentomaten Salz Zucker

Pfeffer 100 ml Olivenol 1 kleine Aubergine
1 kleine Zucchini 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
3 Zweige Rosmarin 1 Artischocke 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Ras el Hanout 8 Champignons 100 g Parmesan
Anrichten:

Sahnesyphon Gaskartusche

Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, waschen, in kochendem Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit die Butter in einen Topf geben und brédunen.

Fiir das Gemiise die Tomaten am Strunk einritzen, 1 Minute in Salzwasser blanchieren, dann
aus dem Wasser nehmen und die Haut abziehen.

Die Tomaten vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Tomatenfilets in eine Auflaufform
oder auf ein Backblech geben, mit Salz, Zucker und Pfeffer bestreuen, mit ein paar Tropfen
Olivendl betréufeln und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Aubergine und Zucchini waschen, die Enden abschneiden, die Gemiise in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben, leicht salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauchzehen schélen und 2/3 der Zehen fein schneiden.

Thymian und Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Die Rosmarinnadeln und Thymi-
anbléttchen (bis auf einen Zweig) abstreifen und fein schneiden. Kréuter mit geschnittenem
Knoblauch und der Hélfte vom Olivendl zu einem Krautersl mischen.

Fiir die Artischocke eine Wasserschiissel mit einem Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Von der Artischocke den Stiel und die harten dufleren Blitter abschneiden. Die inneren oberen
Bléitter um ein Drittel kiirzen, Boden und Blétter schilen und das Heu entfernen. Den Artischo-
ckenboden vierteln und ins Zitronen-Wasser legen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Die Artischockenviertel trocken tupfen und bei niedriger
Temperatur in der Pfanne weich schmoren, die restliche Knoblauchzehe und den Thymianzweig
dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gesalzene Auberginen- und Zucchinischeiben mit Kiichenpapier trocken tupfen.

1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Gemiisescheiben darin goldgelb braten, dann
mit etwas Krauterdl einstreichen, noch kurz braten und anschlieBend auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Das Gemiise mit Ras el Hanout wiirzen.

Die Champignons vierteln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten. Mit Krauterol
benetzen, salzen und pfeffern.

Die weich gekochte Kartoffeln abgieflen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Milch mit der Sahne und der braunen Butter in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz,
Muskatnuss und Pfeffer wiirzen und mit einem Loffel unter die gepressten Kartoffeln rithren. Die
fliissige Kartoffelmasse durch ein Sieb streichen, nach Belieben in einen Sahnesyphon-Spender



geben. Den Syphon mit einer Gaskartusche unter Druck setzen.

Tomaten aus dem Ofen, Aubergine, Zucchini, Artischocke und Champignons auf den Tellern
verteilen. Den Parmesan mit einem Sparschiler fein dariiber hobeln. Den Kartoffelschaum da-
zwischen aufspritzen, bzw. mit einem Loffel dazwischen verteilen und servieren. Dazu passt frisch
gerostetes Baguette oder Fladenbrot.
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