Ragout von Herbst-Riiben mit Kartoffel-Biskuit

Fiir 4 Personen
600 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat, Muskatbliite 5 Eier

120 g Mehl 120 g Creme-fraiche 110 g Butter
800 g Herbstriibchen 1 Zwiebel Zucker, weifler Pfeffer
200 ml Milch 200 g Sahne % Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Kartoffelbiskuit:

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garen. Abgieflen und ausddmpfen. Kar-
toffeln pellen. 400 g Kartoffeln durch eine Presse diicken. Kartoffelmasse mit Salz, Muskat und
Muskatbliite wiirzen. Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen. Eigelbe, 100 g Mehl, Creme-fraiche
und 40 g Butter unter die Kartoffelmasse riithren. Eiweifl unterheben. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelmasse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech etwa
0,5 cm dick streichen. Im Backofen ca. 20 Minuten backen. Ragout von Herbstriiben Die Riib-
chen waschen, schéilen und in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.10
g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Riibchen zugeben, kurz anbraten. Mit Salz, etwas
Zucker und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Riibchen aus dem Topf neh-
men, warm stellen. Ubrige 20 g¢ Mehl in den Topf geben und kurz andiinsten. 100 ml Milch
und Sahne nach und nach unterriihren. Alles zu einer cremigen Sauce einkocheln. 30 g kalte
Butter mit einem Piirierstab unterriithren. Riibchen wieder zugeben und abschmecken. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und grob schneiden. Mit 100 ml Milch piirieren. Ubrige Kartoffeln
durch eine Presse in einen Topf driicken, mit Petersilienmilch und 30 g Butter zu einem griinen
Piiree verrithren, erwérmen und wiirzen. Inzwischen Kartoffelbiskuit aus dem Ofen nehmen, auf
ein Kiichentuch stiirzen und das Backpapier 16sen. Biskuit halbieren. Griines Kartoffelpiiree auf
eine Biskuithélfte streichen. Die zweite Hilfte darauf setzen. Kartoffelbiskuit in Stiicke schnei-
den. Schnittlauch in Rollchen schneiden und iiber das Ragout streuen. Mit dem Kartoffelbiskuit
anrichten.
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