Variationen von der Mdhre mit Sauerampfer-Sofe

Fiir 2 Personen

600 g Mohren 1 Zitrone 1 Zwiebel
1 EL Butterschmalz Salz, Zucker 150 ml Gefliigelbriihe
5 g Agar Agar 3 EL Butter 1 EL Olivendl

8 junge Bundmohren mit Griin 1 Schalotte 1 Bund Sauerampfer
200 g Creme fraice

350 g Mohren schilen, in kleine Stiicke schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die
Mohrenstiicke zugeben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, 150 ml Gefliigelbriihe angieflen
und zugedeckt weich diinsten. Anschlieflend fein piirieren und 5 g AgarAgar zugeben, kurz weiter
kochen. 1 EL Butter und einen Spritzer Zitronensaft untermischen, nochmal abschmecken und
dann in eine rechteckige Form (ca. 25 x 15 cm) gieflen und erkalten lassen (ca. 3-4 Stunden).
Restliche Mohren schilen, der Lénge nach in diinne Streifen schneiden (mit dem Sparschéler
oder der Brotschneidemaschine). Mohrenstreifen in eine Schiissel geben, etwas Salz, 1 Prise
Zucker, 1 EL Olivendl, etwas Zitronensaft dariiber geben und alles gut vermischen und ziehen
lassen. Die Bundmohren so putzen, dass etwas Griin oben stehen bleibt. Die Schalotte schélen,
fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mohren zugeben und weich
diinsten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und
klein schneiden. Dann Sauerampfer mit Créme-fraiche mischen, fein piirieren, abschmecken und
nach Bedarf durch eine Sieb passieren. Das Mchrengelee aus der Form stiirzen und in Rechtecke
schneiden. Mdohrengelee, marinierte Mohrenstreifen und gediinstete Bundmohren auf Tellern
anrichten, die Sauerampfersauce angieflen und servieren. Dazu passt Baguette mit Olivenol.
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