Franzbrétchen-Auflauf, Lorbeer-SoBe, Griinkohl-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir den Auflauf: 2 Franzbrotchen 1 Ei

100 ml Sahne 1 TL Butter

Fiir die Lorbeersauce: 8 Blitter frischer Lorbeer 125 ml Milch
125 ml Sahne 25 g Zucker 3 Eigelb

Fiir das Kompott: 1 Apfel 1 4 Birnen

200 g Griinkohl 1 Zitrone 100 ml Weiflwein
1 TL Stérke

Fiir den Crumble: 1 Franzbrotchen 50 g Bauchspeck
1 EL Butter

Fiir die Garnitur: 1 Franzbrotchen 1 Birne

1 Apfel Griinkohlsaft, von oben

Fiir den Auflauf: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Franzbr6tchen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das FEi in einer Schiissel mit der Sahne
verquirlen. Franzbrotchen durch die Eiersahne ziehen und in einen gebutterten Servierring eng
schichten. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und ca. 10 Minuten backen.

Fiir die Lorbeersauce: Lorbeer in feine Streifen hacken und mit Milch und Sahne vermischen. In
ein luftdichtes Behéltnis fiillen und am besten fiir ein paar Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Milch-Sahne-Mischung absieben und in einem Topf unter Rithren aufkochen. In einer Metall-
schiissel Ei und Zucker verrithren. Die heifle Milch-Sahne-Mischung unter Rithren hinzugeben
und auf einem Wasserbad solange aufschlagen, bis die Sauce ca. 80 Grad erreicht hat. Anschlie-
Bend sofort vom Herd nehmen, damit die Sauce nicht gerinnt.

Fiir das Kompott: Apfel und eine Birne schiilen, entkernen und in ca 3 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Die Hélfte in einen erhitzten Topf geben und unter Riihren etwas karamellisieren lassen.
Weilwein mit Stérke verrithren und dazu geben. So lange kochen, bis ein zéhfliissiges Kompott
entsteht. Mit Zitronensaft und Zitronenschale séuerlich abschmecken.

Griinkohl in einem Entsafter zusammen mit einer halben Birne entsaften.

Die Hilfte des Safts und die restlichen Wiirfel unter das Kompott heben.

In einen mit einem Streifen Backpapier belegten Servierring fiillen und im Kiihlschrank erkalten
lassen.

Fiir den Crumble: Speck in feine Wiirfel schneiden und bei mittlerer Hitze in einer Pfanne ros-
ten. Franzbrotchen ebenfalls in Wiirfel schneiden und zusammen mit der Butter hinzugeben.
Ebenfalls rosten, bis die Mischung knusprig ist.

Fiir die Garnitur: Franzbrétchen von der Mitte her in méglichst diinne Scheiben schneiden.

Im Backofen ca. 5 Minuten zusammen mit dem Auflauf goldbraun résten.

Birne schélen und mit einem Kugelausstecher aus einer Hélfte Perlen ausstechen. Im Griinkohl-
saft bis zum Anrichten marinieren.

Die andere Birnenhilfte sowie den Apfel mit dem Triiffelhobel in hauchdiinne Scheiben hobeln.
Auflauf noch warm auf vorgewarmte Teller setzen. Das Kompott passend auf den Auflauf setzen.
Die Birnen- und Apfel-Scheiben daraufsetzen.

Crunch, Birnenkugeln und Chip auf den Scheiben verteilen.

Die Sauce in einem separaten Kédnnchen anrichten und servieren.
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