Caprese mit Pesto und Parmesanchips, Maronen-Cappuccino

Fiir zwei Personen
Fiir den Maronen-Cappuccino:

100 g gekochte Maronen 1 Schalotte 1 Lauchstange
20 ml Wermut 400 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne
10 g Butter % TL Zucker Salz, Pfeffer
Fir den Triiffelschaum:

50 ml Sahne 75 ml Milch 25 g Butter

1 TL Triiffels] Salz

Fiir das Caprese:

10 kleine Kugeln Biiffelmozzarella 10 rote Cocktailtomaten 20 ml Crema di Balsamico
2 Basilikumbléatter

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan

30 g gerostete Pinienkerne 120 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Parmesanchips:

75 g Parmesan 1 Msp. Paprikapulver 1 Msp. Kréuter der Provence
Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir den Maronen-Cappuccino:

Den Backofen auf 200 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen und eine Hélfte kleinschneiden. Lauch waschen und in feine Ringe schneiden.
Schalotte, Lauch und Zucker in der Butter glasig diinsten. Maronen dazugeben, mit Wermut
abloschen und komplett reduzieren lassen. Mit Sahne und Fond aufgieflen, ca. 15-20 Minuten
kocheln lassen und dann fein piirieren. Durch ein Sieb gieflen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir den Triiffelschaum:

Milch mit Butter, Sahne, Triiffel6l und etwas Salz aufkochen, mit dem Stabmixer schaumig riih-
ren und die Suppe mit einem Héubchen Schaum garnieren.

Fiir das Caprese:

Tomaten waschen und trockentupfen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.
Biiffelmozzarella und Cocktailtomaten auf einen Spiefl im Wechsel spielen. Crema di Balsamico
dariiber verteilen. Basilikumblatter dazugeben.

Fiir das Pesto:

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter ab-
zupfen. Basilikum, Olivenol und Knoblauch mit einem Piirierstab zerkleinern. Parmesan reiben.
Pinienkerne und Parmesan zufiigen und noch einmal durchmixen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Parmesanchips:

Parmesan fein reiben und mit Paprikapulver und Krautern der Provence wiirzen. Mit einem
Teeloffel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Im Backofen ca. 6-7 min.
goldbraun backen.

Danach die Chips vorsichtig auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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