Gebratener Blumenkohl mit Estragon-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 grofler Blumenkohl

2 EL Butterschmalz 1 TL Fenchelsamen 6 EL Butter

30 g Maisstérke 100 ml Sahne 1 grofles Bund Estragon
Pfeffer 200 ml Milch Muskat, frisch gerieben

Kartoffeln schilen, waschen und zugedeckt in kochendem Salzwasser weich garen.

Inzwischen den Blumenkohl in kleine Réschen zerteilen. Dabei die feineren, direkt am Kohl an-
liegenden hellgriinen Blétter an den Roschen belassen.

Die iibrigen Blumenkohlblatter griindlich waschen, grob zerkleinern und in einen Topf geben.
Mit etwas Wasser bedecken, Salz zugeben. Blitter etwa 510 Minuten kocheln lassen.
Waéhrenddessen Blumenkohlstrunk groflziigig schélen, das zarte Innere wiirfeln. Grole Blumen-
kohlréschen ggf. halbieren oder vierteln.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Blumenkohlroschen und Strunkwiirfel darin un-
ter Wenden bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten résten und mit noch leichtem Biss garen.
Fenchelsamen leicht moérsern. Blumenkohl mit Salz und Fenchelsamen wiirzen.

Etwa 550 ml vom Blumenkohlkochsud abnehmen, etwas abkiihlen lassen.

In einem Topf 3 EL Butter erhitzen. Die Maisstirke darin unter Riihren anschwitzen.

Die Schwitze mit dem leicht abgekiihlten Blumenkohlsud und Sahne unter Riihren abléschen.
Sacht kocheln lassen.

Estragonblitter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Estragon gut ausdriicken. Estragon und einige Essloffel vom Blumenkohlkochwasser fein piirie-
ren.

Das Estragonpiiree unter die Sauce rithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milch und iibrige Butter erhitzen. Etwas Salz und Muskat zugeben.

Gegarte Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, dann durch eine Kartoffelpresse zur hei-
Ben Milchmischung driicken. Alles griindlich durchriithren und zu einem feinen Kartoffelpiiree
verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Gebratenen Blumenkohl, Kartoffelpiiree und Sauce anrichten.
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