Brie de Meaux mit Herbst-Triiffeln, Feigen-Walnuss-Krokant

Fiir 4 Personen

Brie:

50 g Herbsttriiffel 100 g Mascarpone 6 cl Triiffelol
0,5 Brietorte Salz Pfeffer
Feigen-Walnuss-Krokant:

200 g Zucker 100 g Walniisse 5 Feigen, grof
100 ml Rotwein 100 ml Portwein 10 cl Grenadinesirup
Portweinsabayone:

1 Orange, unbehandelt 100 ml Portwein 50 ml Apfelsaft
2 Eier 100 g Zucker

Anrichten:

Rucola Friséesalat Radicchio
Kerbel Schnittlauch Balsamico, alt

Brie:

Den Triiffel fein wiirfeln. Mascarpone steif schlagen und den gewiirfelten Triiffel unterheben. Mit
Salz, Pfeffer und Triiffel6l abschmecken. Die Brietorte halbieren und mit der Triiffelmasse fiillen,
anschliefend in einer Frischhaltefolie fest einpacken und kalt stellen.

Feigen-Walnuss-Krokant:

100 Gramm Zucker karamellisieren lassen, die gehackten Walniisse dazugeben und gut mitein-
ander vermengen. Die Masse diinn auf Backpapier verteilen, auskiihlen lassen und anschliefend
grob hacken. Die Feigen putzen, schélen und mit dem restlichen Zucker, Rot- und Portwein und
dem Grenadinesirup in einem Topf bis zur Marmelade einkochen. Anschliefflend abkiihlen lassen.
Die Walniisse mit der Marmelade vermengen.

Portweinsabayone:

Die Schale der Orange abreiben. Den Portwein mit dem Apfelsaft und dem Orangenabrieb in
einem Topf aufkochen und auf circa 60 Milliliter reduzieren lassen. Die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Die Portweinreduktion dazu geben und auf einem Wasserbad aufschlagen.
Anrichten:

Den Kise aufschneiden und mit dem Salat und den Krautern auf Teller geben. Die Sabayone
dazugeben und mit altem Balsamico garnieren.

Tipp:

Dazu passen getrocknete Apfelchips.
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