Gratinierte Schwarzwurzeln mit Steinchampignons

Fiir 2 Personen

Fiir die Schwarzwurzeln:
50 g weille Zwiebeln

4 Thymianzweige

20 g geriebenes Weiflbrot

1 EL Olivenol
130 g Butter
20 g Parmesan

25 g Schwarzwélder Schinken
10 ml Kalbsjus
Salz, Pfeffer

250 ml Milch

Fiir den Schinkensud:

25 g Schwarzwilder Schinken
150 ml Kalbsfond

Salz, Pfeffer

1/2 TL Speisestérke

4 Schwarzwurzeln

1 Lorbeerblatt

1 Schalotte

1 EL Olivenol

5 g Steinpilzpulver

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir den Kartoffelstampf:
250 g Kartoffeln

1 Prise Muskat

Fiir die Pilze:

4 Steinchampignons
Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

25 g Schweinespeck
1 Zweig Thymian
1 Prise Piment

30 ml Olivensl Meersalz

2 Lauchzwiebeln 1 EL Olivenol

Fiir die Gratiniermasse die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen. Schinken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen.
Blattchen von 3 Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und
Kalbsjus, alles gut vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrésel und frisch geriebenen Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrol-
len und einfrieren. Die Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem
Topf braun schmelzen, Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und
aufkochen. Die Schwarzwurzeln schélen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Fiir den Schinkensud Schalotte schilen und fein schneiden.
Schwarzwélder Schinken und Schweinespeck wiirfeln und mit den Schalotten in einem Topf mit 1
EL Olivenol anschwitzen. Mit Kalbsfond auffiillen, einen Thymianzweig und das Steinpilzpulver
hinzugeben, ca. 20 Minuten sachte kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. Die
Sofe mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Zitronensaft abschmecken. Speisestérke mit 1 EL
Wasser anriithren und die Sofle damit binden. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen,
abschiitten, kurz ausdampfen lassen, das Olivendl darauf geben und mit einer Gabel zerdriicken.
Mit Salz und Muskat wiirzen.

Tipp: Nach Belieben kann man Tomatenwiirfel, gehackte schwarze Oliven und Thymian untermi-
schen. heifilen Kartoffeln heben. Von den Champignons die Stiele entfernen. Die Lauchzwiebeln
fein schneiden. Champignonkdpfe in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den fein geschnittenen Zwiebellauch zugeben und mit anschwitzen. Die Gra-
tiniermasse in Streifen schneiden, die so lang und so breit sind, wie die Schwarzwurzeln. Die
Streifen auf die Schwarzwurzeln legen und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Je eine
Schwarzwurzel oben und unten auf dem Teller platzieren. Dazwischen zwei Tupfer vom Kar-
toffelstampf geben und die Steinchampignonkdpfe darauf setzen. Zum Schluss den Schinkensud
aufgieflen.
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