Spitzkohl-Bdllchen, Kartoffel-Piiree und Birnen-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzkohlbéllchen:

1 Spitzkohl 1 Schalotte 1 Ei

20 ml Sahne 50 g Semmelbrosel 2 EL Mehl
50 g gerostete Pistazien Muskatnuss Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g Kartoffeln 100 ml Vollmilch 50 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Birnen-Chutney:

1 Birne 1 Schalotte 2 cm Ingwer
20 ml weiler Balsamico 1 TL eingelegte Senfkoérner 1,5 EL Zucker
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g gerostete Pistazien 1 TL Zucker

Fiir die Spitzkohlbéllchen:

Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.

Spitzkohl waschen und mit einem Gemiisehobel in sehr feine Streifen schneiden. Schalotte ab-
ziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Ol bei mittlerer Hitze diinsten. Spitzkohl hinzugeben
und kréftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Spitzkohl aus
der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. 1 ELL Semmelbrosel unter den Spitzkohl heben. Mit
der Hand kleine Béllchen formen und diese auf einem Teller im Tiefkiihler abkiihlen lassen. Pi-
stazien im Mixer klein hacken und mit den restlichen Semmelbréseln vermischen. Ei aufschlagen
und mit Sahne verquirlen. Abgekiihlten Béllchen in einer Panierstrale aus Mehl, Ei-Sahne und
Semmelbrosel-Pistazien panieren.

Panade andriicken und Biéllchen nochmal in der Hand rollen. In der Fritteuse goldbraun ausba-
cken und zum Abtropfen auf Kiichenkrepp legen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser ca. 15 Minuten
weichkochen. Butter in einem kleinen Topf zu Nussbutter schmelzen. Milch mit Nussbutter in
einem kleinen Topf erhitzen. Kartoffeln abgieflen und mit einer Presse klein pressen. Butter-
Milch-Mischung unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Birnen-Chutney:

Birne schilen, Schalotte abziehen und beides in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Ingwer mit Schale in die Pfanne
reiben und mitbraten. 1 EL Zucker dazugeben und kurz karamellisieren lassen. Anschlielend
das Ganze mit dem Essig abloschen, die Birnenwiirfel dazu geben und abgedeckt 10-15 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, dann Senfkdrner unterriihren.

Fiir die Garnitur:

Pistazien hacken, in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrtsten und mit dem Zucker bestreuen.
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