Schwarzwurzeln in Kdse-SoBe mit Kartoffel-Nuss-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Spitzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 800 g Kartoffeln, mehlig

Salz 80 g Walniisse 4 EL Zucker

1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz 100 g franz. Rohmilch-Schnittkése
1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 200 g Champignons

1 TL Kartoffelstarke 250 ml Sahne 1 Zweig Lavendel

80 ml Milch 2 EL Butter Muskat

Eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig zurecht stellen. Die Schwarz-
wurzeln schélen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 ¢m lange Stiicke schneiden und
wieder ins Essigwasser geben.

Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Walniisse grob hacken. In einer Pfanne Zucker hellgelb karamellisieren, die Niisse zugeben, durch
schwenken und direkt auf einem Blatt Backpapier erkalten lassen.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen, die
Zwiebeln darin anschwitzen. Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze
garen.

Vom Kise ein paar diinne Scheiben fiir die Decke abschneiden, den restlichen Kése reiben. Majo-
ran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden.

Champignons putzen und vierteln. In einer Pfannel EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin an-
braten und mit Salz wiirzen.

Kartoffelstirke mit 1 EL Wasser anrithren. Die gegarten Schwarzwurzeln aus der Pfanne her-
ausnehmen, Sahne in die Pfanne geben, den Lavendelzweig dazu geben, aufkochen und mit
angeriihrter Kartoffelstarke leicht abbinden. Den Lavendel herausnehmen, geriebenen Kése zu-
geben, die Sauce nochmal abschmecken und Schnittlauch untermischen. Schwarzwurzeln wieder
untermischen.

Karamellniisse grob zerhacken. Milch erwérmen.

Gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken, mit warmer Milch und
Butter und den karamellisierten Walniissen mischen, mit Salz, Majoranblédttchen und Muskat
abschmecken.

Piiree, Schwarzwurzelragout und Pilze anrichten, mit Késescheiben verzieren und servieren.
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