Gemiise-Panaché, Staudensellerie-Pesto, Lakritz-Sabayon

Fiir 4 Personen

Gewiirzmarinade 40 g Zucker 120 ml weiler Balsamcio
500 ml Wasser 3 Schalotten 20 g Senfsaat

5 Pimentkorner 2 Lorbeerblétter 1 Bund Dill

Gemiise 1 Kohlrabi 3 Schalotten

3 Stangen Staudensellerie 100 g frische Erbsen 100 g Zuckerschoten

1 Salatgurke 1 rote Paprika 20 g Pinienkerne

12 schwarze Oliven Pesto 40 g Staudensellerieblatter
30 g Parmesan 1 TL Pinienkerne 100 ml Olivensl
Meersalz, Piment-d’Espelette  Sabayon 1 Schalotten

80 ml Weilwein 1 TL Lakritzpulver 100 ml Gewiirzmarinade
2 Eigelb 1 Ei Salz, Cayennepfeffer

100 ml Rapsol

Fiir die Gewiirzmarinade Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit Essig abloschen und
500 ml Wasser angielen. Schalotten schélen und in Streifen schneiden. Senfsaat, Pimentkorner
und Lorbeerblédtter im Morser zerstolen und mit den Schalotten in das kochende Essigwasser
geben. Alles ca. 30 Sekunden kécheln lassen, dann den Topf vom Herd ziehen. Den Dill einlegen
und ziehen lassen.

Fiir das Gemiise Kohlrabi und Schalotten schélen. Staudensellerie waschen. Kohlrabi und Stau-
densellerie in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in einem Topf mit Salzwasser kurz
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten achteln, ebenfalls blanchieren und
abtropfen lassen. Die Zuckerschoten halbieren und zusammen mit den Erbsen kurz blanchieren
und abtropfen lassen. Gurke und Paprika schilen, halbieren, die Kerne bzw. das Kerngehéuse
entfernen. Gurke fein hobeln, Paprika in feine Wiirfel schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die schwarzen Oliven entkernen und in kleine
Stiicke schneiden.

Den Gewlirzmarinadensud passieren, Kohlrabi, Salatgurke, Schalotten und Staudensellerie in
die Marinade einlegen und ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Fiir das Pesto Staudensellerieblétter abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan
reiben. Sellerieblatter mit Parmesan, Pinienkernen, Olivendl, etwas Salz und Piment d’Espelette
in einen Mixer geben und zu einem Pesto piirieren.

Fiir die Sabayon Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Weilwein aufkochen,
die Flissigkeit zur Hélfte einkochen, das Lakritzpulver zugeben. Den Topf vom Herd ziehen. 100
ml Gewiirzmarinadenfond zugeben, nach und nach die Eigelbe und das Ei mit dem Schneebesen
unterriithren. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Alles auf dem Herd auf 70 Grad (es darf nicht
wérmer werden, sonst gerinnt das Ei) aufschlagen. Mit einem Stabmixer das Rapsol einmixen,
anschliefend alles in einen Edelstahl Siphon (Sahne-Siphon) fiillen, schliefen und im Wasserbad
bei 70 Grad warm halten, gelegentlich Schiitteln, damit das Ei nicht gerinnt. Mariniertes Gemiise
auf dem Teller schon platzieren. Erbsen, Erbsenschoten, Oliven, Pinienkerne und Paprika dazu
geben. Das Gemiise mit dem Pesto betrdufeln und den Lakritz-Sabayon in die Zwischenrdume
geben.
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