Kohlrabi-Tiirmchen, Pilze, Pistazien, Sikartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Kohlrabi-Tiirmchen:
1 groBer Kohlrabi

Fiir die Fiillung:

6 Champignons 1 Friithlingszwiebel 60 g Pistazien

2 TL Ghee Muskatnuss Salz

Fiir den Siilkartoffel-Ficher:

120 g SiiBkartoffel Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Butter 1 Schuss Sahne 300 ml Gemiisefond
1 EL Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

Sprossen, zur Garnitur essbare Blumen, zur Garnitur

Fiir das Kohlrabi-Tiirmchen:

Den Kohlrabi schélen und in 0,5cm dicke Scheiben schneiden. Diese in Salzwasser oder
iiber Dampf vorgaren, bis sie weich, aber noch bissfest sind. Mit einem runden Ausstecher
schone Scheiben ausstechen, die Reste fein wiirfeln.

Fir die Fiillung:

Friihlingszwiebel waschen und Champignons putzen. Beides fein wiirfeln.

Kohlrabireste ebenfalls klein schneiden. Alles zusammen in Ghee anschwitzen. Pistazien
hacken und in der Pfanne rosten. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Sii3kartoffel-Facher:

Stilkartoffel schilen, in sehr diinne Scheiben hobeln und kurz dampfen, bis sie biegsam
sind. Leicht salzen und fécherartig auf einem Teller anrichten.

Fir die Sauce:

Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl unter stdndigem Riihren mit
einem Schneebesen einstreuen und gleichmifig einarbeiten.

Die Mischung unter Riihren leicht anschwitzen. Anschlieend nach und nach den Fond
einrithren, bis eine glatte Sauce entsteht. Sahne dazu geben. Mit einer Prise Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Auf den Siilkartoffelfachern ein Tiirmchen aus Kohlrabischeiben und der warmen Fiillung
bauen je nach Grofle 23 Lagen schichten. Oben mit einer Scheibe abschlieen und leicht
andriicken. Mit frischen Sprossen und essbaren Blumen dekorativ garnieren.
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