Kartoffeln mit Pilz-Fiillung, Créme-fraiche, Bacon, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

2 mittlere, mehligk. Kartoffeln 250 g Portobellopilze 2 Scheiben Bacon
125 g Creme-fraiche 2-3 EL Saure Sahne 1 EL Sojasauce

3 TL granul. Knoblauch 3 TL granul. Zwiebel 4 TL siiBes Paprikapulver
1 TL geréuch. Tigerpfeffer % Bund glatte Petersilie 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir das Maroni-Reis:

250 g vorgegarte Maroni 1-2 EL Preiselbeermarmelade 250 ml Milch

1 cl Rum 1 Vanilleschote 50 g Zucker

Fiir die Portwein-Sahne:

30 g weifler Portwein 20 g Schlagsahne 30 g Zucker

30 g Wasser

Fiir den Schilcherpunsch:

1 Orange 1 Apfel 2 entsteinte Datteln
0,75 L Schilcher-Wein 4 cl Schilcher Tresterbrand 250 ml Apfelsaft
1-2 EL Orangenbliitenwasser 2 Ceylon-Zimtstangen 3 Gewiirznelken

1 Sternanis 2 Kapseln Kardamom 1-2 EL Zucker

Fiir die Kartoffeln:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen, trocknen und mithilfe eines Ausstechers aushdhlen.

Eine Auflaufform mit etwa 1 cm kochendem Wasser fiillen, etwas Salz dazugeben, dann die aus-
gehohlten Kartoffeln hineinlegen und die Kartoffeln ebenfalls mit etwas Salzwasser befiillen. Ca.
25 Minuten im Ofen garen.

Portobello putzen und klein schneiden. Ol mit Sojasauce, granuliertem Knoblauch, granulierter
Zwiebel, Paprikapulver und Tigerpfeffer mischen und die Pilze damit marinieren. Pilze in einer
Pfanne ohne Salz scharf anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen, hacken und zur Creme fraiche geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Saure Sahne unterriihren. Bacon knusprig braten.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Wasser ausgieflen und mit den Pilzen fiillen. Créme fraiche
als Topping auf die Kartoffeln geben. Bacon obendrauf platzieren.

Fiir das Maroni-Reis:

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark auskratzen. Maroni grob zerdriicken und
Milch, Zucker, Vanillemark und -schote erhitzen.

Rum hinzugeben. Vanilleschote entfernen. Maroni aus dem Sud nehmen und in ein hohes Gefaf3
geben. Mit etwa 60 ml der Vanillemilch piirieren, sodass eine cremige Masse entsteht. Die Masse
abkiihlen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Mit Wildpreiselbeermarmelade anrichten.

Fiir die Portwein-Sahne:

30 g Wasser und Zucker erwérmen. Portwein dazugeben und verriihren.

Im Tiefkiihlfach kaltstellen. Dann die Sahne einriihren und in den Sahnesyphon fiillen. Verschlie-
Ben, Patrone aufschrauben und Syphon gut schiitteln. Sahne zu den Maroni servieren.

Fiir den Schilcherpunsch:

Orange waschen und die Nelken in die Schale stecken. Apfel entkernen und vierteln. Dattel hal-
bieren. Zimtstangen, Sternanis und Kardamomkapseln in einen Teebeutel geben.

1



Wein mit Apfelsaft, Orange, Apfel, Dattel, Teebeutel mit Gewiirzen und Zucker in einen Topf
geben und bei mittlerer Hitze erwdrmen. Es darf nicht zu heifl werden, sonst wird der Punsch
bitter. Punsch abseihen.

Punschglas mit dem Rand in das Orangenbliitenwasser eintauchen, dann in Zucker tunken.
Punsch einfiillen.

Tresterbrand apart zum Punsch servieren.
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