Schwarzwurzel-Suppe mit Walnus, Blatterteig- Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwarzwurzelsuppe:

400 g Schwarzwurzeln 1 Lauch 75 g vorw. festk. Kartoffeln
1,5 Schalotten 1 Zitrone 10 g Butter

60 ml Schlagsahne 300 ml Gemiisefond 50 ml Weiflwein
1,5 EL Weiflweinessig 1 Muskatnuss TL Zucker
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Walnusstopping:

100 g Walniisse 2 EL Honig Sonnenblumenol
Fiir die Blitterteigtaschen:

1 Packung Blétterteig 6 Radieschen £ Porree

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

50 g Walniisse 2 Eier 25 g Butter

100 g Creme-fraiche 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Majoran

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Radieschen-Salat:

5 Radieschen 1 Zitrone 50 g Creme fraiche
Weillweinessig Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzelsuppe:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Muskatnuss reiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ei-
ne Schiissel mit Wasser fiillen und Weiflweinessig dazugeben. Schwarzwurzeln mit einer Biirste
griindlich unter klarem Wasser sdubern. Wurzeln schilen, klein schneiden und direkt in das Es-
sigwasser legen, damit sie sich nicht verfirben. Pflanzendl in einem groflen Topf bei mittlerer
Hitze erwidrmen. Schalottenwiirfel ca. 2 Minuten darin anschwitzen, bis sie glasig sind. Schwarz-
wurzeln abgieflen und zusammen mit den Kartoffeln in den Topf geben. Mit Fond und Sahne
auffiillen und aufkochen lassen. Mit Weilwein abloschen. Hitze reduzieren und auf kleiner Stufe
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Ein paar Stiicke der Schwarzwurzel mit einer Schaumkelle aus
dem Topf nehmen und in einen Messbecher geben. Beiseitestellen. Die Gemiise-Fond-Mischung
im Topf mit einem Stabmixer piirieren und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschme-
cken.

Restliche Butter in einem Topf schmelzen. Ubrige Schwarzwurzeln 5 Minuten darin andiinsten,
salzen und mit 50 ml Wasser aufgiefien. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten bissfest garen, dabei
immer wieder umriithren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Walnusstopping:

Walniisse in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Ol goldbraun résten. Die Hélfte der Walniisse
mit Honig betréufeln und kurz karamellisieren lassen. Uber die Suppe als Crunch geben.

Fiir die Blitterteigtaschen:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Muskatnuss reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und einer Pfanne in Butter
anschwitzen. Porree putzen, vom Strunk befreien, ebenfalls fein schneiden und in die Pfanne
geben. Walniisse in einer Pfanne anrésten und anschlieffend zerkleinern.

Radieschen waschen, trockentupfen und fein hacken. Creme fraiche, Radieschen, die Porree-
Schalotten-Mischung, Walniisse und ein Ei in einer Schiissel miteinander vermischen. Mit etwas



Muskat, Zitronenabrieb und -saft abschmecken. Rosmarin und Majoran abbrausen, trockenwe-
deln, fein hacken und unter die Mischung heben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Essloffel der leicht festen Masse auf den Blétterteig geben
und Dreiecke formen. Die Rédnder mit Ei bestreichen und fest andriicken. Blétterteigtaschen mit
etwas Eigelb bestreichen. Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ca. 20
Minuten im Ofen backen, bis sie goldbraun sind.

Fiir den Radieschen-Salat:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Halbieren, auspressen und Saft auffan-
gen. Radieschen waschen, putzen und in Stifte schneiden. Créme fraiche verriihren, mit etwas
Zitronensaft- und abrieb, Weiflweinessig, Salz und Pfeffer wiirzen. Radieschen untermischen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 19. November 2020



