Topinambur mit Taleggio und Reisbrot

Fiir 4 Personen

125 g Sushireis 25 ml Sake (Reiswein) 25 ml Reisessig
Meersalz 1 Msp. Ducca 8 Knollen Topinambur
2 EL Pinienkerne 80 g Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Olivenol 200 ml Frittierfett

50 g Taleggio (ital. Weichkése) 150 g griechischer Joghurt 1 EL Balsamico

Den Reis mit 150 ml Wasser, Sake, Reisessig, 1 Prise Salz und Ducca in einen Topf geben und
den Reis weich kochen, die Fliissigkeit sollte ganz verkocht sein. Den gekochten Reis leicht ab-
kiithlen, dann zwischen Backpapier hauchdiinn ausrollen. Die obere Schicht Backpapier entfernen
und den Reis in einem warmen Raum iiber Nacht trocknen lassen. (Oder im Backofen bei 80
Grad ca. 3 Stundentrocknen.) Topinambur gut waschen und anschliefend in Salzwasser ca. 25
Minuten kochen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Butter in einem Topf braunen,
anschlieffend durch ein Sieb passieren und mit den Pinienkernen vermischen. Rosmarin- und
Thymianzweig abspiilen, trocken schiitteln und in eine flache Schale legen. Olivendl angieflen
und leicht salzen. Die gegarten Topinamburknollen vorsichtig schélen, dann in das vorbereitete
Ol legen. Den vorbereiteten Reis in die gewiinschte Form brechen und im heiBen Frittierfett
ausbacken, bis das Reisblattstiick aufpufft. Den Kése in 3 mm grofie Wiirfel schneiden. Topi-
nambur in der Pinienkernbutter erhitzen, dann auf der Tellermitte anrichten. Kédsewiirfel darauf
verteilen, Joghurt punktuell darum verteilen. Mit Balsamico betriufeln und mit dem Reisbrot
anrichten.
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