Hauptgericht

Gebackener Spitzkohl mit Walnuss-Butter, Estragon, Karotte, Champignons und Petersilienwurzel

Zutaten:

0.5 St. Spitzkonhl

40 g Walnusskerne

1 Bund Estragon

350 g Petersilienwurzel
0.5 St. Zwiebeln

190 g Butter

50 ml Sahne

280 g Karotten

180 g Champignons, braun
50 g Zuckerschoten

0.1 Bund Petersilie, glatt
Pflanzendl

Salz

Zucker

Pfeffer

Muskat

Fleur de Sel

Zubereitung:



Die Walnuss-Butter: 150g Butter in einen Topf aufkochen, bis die Molke beginnt, braun zu
werden. Vom Herd nehmen und mit grob gehackten Walnusskernen und etwas fein geschnittenem
Estragon vermischen, eventuell mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten die Butter
nochmals erwarmen.Das Estragondl: Die Bléatter des restlichen Estragons von den Stielen zupfen
und anschlieffend 120ml Pflanzenél zusammen mit den Estragonblattern, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker in einem Mixer sehr fein mixen. Am besten lasst man das Ol 24 Stunden ziehen und
passiert es am néchsten Tag durch ein feines, mit Kiichenkrepp ausgel egtes Sieb.Der Spitzkohl:
Den Kohl so wie er ist auf ein Backblech geben und bei 170°C im Ofen je nach Grofse 1,5 bis 2,5
Stunden im Ofen garen. Zum Anrichten die zu dunklen Blé&tter entfernen, dann den Kopf
portionieren. Schliefdlich die Portionen mit Fleur de Sel salzen und der Walnuss-Butter nappieren.
Das Petersilienwurzel-Piree: Die Petersilienwurzel und die Zwiebel schélen und beides in grobe
Wirfel schneiden - aus den Schalen mit Salz, Zucker und Pfeffer einen Gemusefond herstellen.
40g Butter im Topf schmelzen lassen, darin die groben Wiirfel farblos andiinsten und vorsichtig
mit Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann mit 80ml Gemusebrihe und Sahne auffillen
und die Wurfel weichkochen lassen. Schliefdlich mit einem Pdrierstab fein purieren, eventuell
nochmal's abschmecken und bis zur Verwendung beiseitestellen.Das Gemuise: Die Karotten
schdlen und in eine beliebige Form schneiden. Die Zuckerschoten und Champignons putzen und
ebenfalls kleinschneiden. Zum Anrichten Pflanzendl in einem Topf erhitzen, die Champignons
hineingeben und leicht braun anbraten. Nun Karotten und Zuckerschoten hinzugeben und farblos
mitbraten, dann mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wirzen, etwas Gemiusebrihe aufgief3en und
das Gemuse glasieren lassen. Schliefdlich nochmals nach Belieben abschmecken und die
geschnittene Blattpetersilie untermischen.Zum Anrichten alle Komponenten zusammen
gleichmaldig auf den Tellern arrangieren.



