
Schwarzwurzel-Schaum mit Haselnuss-Öl, Bergkäse-Röllchen

Für vier Portionen
Für die Suppe:
400 g Schwarzwurzeln 500 ml Milch 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 600 ml hellen Geflügelfond 1 Zitrone
150 ml Sahne 2 TL Akazienhonig 2 EL Haselnussöl
Salz, Pfeffer
Für die Käseröllchen:
100 g Bergkäse (10 Monate) 50 g Crème-frâıche 1 Zitrone

1 Eigelb 1
2 Bund Schnittlauch Pfeffer

4 Blätter Frühlingsrollenteig Pflanzenfett 4 Blüten der Kapuziner Kresse

Die Schwarzwurzeln zwischen Daumen und Zeigefinger festhalten, rundherum abschälen und die
holzigen Enden wegschneiden. Danach in grobe Würfel schneiden und in die Milch legen, damit
sie nicht so schnell braun werden. Schalotten und Knoblauch schälen und würfeln. Die Butter
leicht erhitzen und darin die Schalotten, den Knoblauch und die Schwarzwurzeln hell anschwit-
zen. Danach mit Geflügelfond auffüllen und für circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln
lassen. Die Zitrone auspressen und das Ganze mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen, zuletzt
mit Sahne aufgießen. Für weitere fünf Minuten köcheln lassen, anschließend die Suppe mithil-
fe einer Küchenmaschine fein pürieren und durch ein feines Sieb laufen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Suppe mit Honig und Haselnussöl abschmecken, mit einem Stabmixer aufschäu-
men und in tiefe Teller füllen. Für die Röllchen den Käse in sehr feine Würfel schneiden. Die
Zitrone auspressen, den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Nun den Käse zusammen mit
Crème-frâıche, Zitronensaft, Eigelb, zwei Esslöffeln Schnittlauch und schwarzem Pfeffer zu einer
kompakten Masse anrühren. Danach den Frühlingsrollenteig rautenförmig vor sich hinlegen. Ei-
ne schmale Linie der Füllung auf den Teig legen, die Ränder mit Eigelb einpinseln, die Seiten
einschlagen und den Teig wie eine Zigarre von unten nach oben aufrollen. Zuletzt die Enden
andrücken. Die Käsestangen sehr heiß und kurz knusprig im erhitzten Pflanzenfett ausbacken
und auf Küchenpapier zum Abtropfen legen. Quer über die aufgeschäumte Suppe legen und mit
Kresse garnieren.
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