Gebratener Bimi

Fiir 2 Portionen

8 Bimi 1 Schalotte 1 Mini-Aubergine

1 Dose Kichererbsen 550 ml Gemiisebrithe 1 Dose weifle Bohnen

100 ml Yuzu-Saft 2 g Agar Agar 150 g Butterschmalz

50 ml Rapsol 1 EL Butter 1 Prise Puderzucker

1 EL Sesam (gerostet) Raz el Hanout Safranfaden

Salz Cayennepfeffer Kreuzkiimmel (gemahlen)

Die vorgegarten Kichererbsen abwaschen, gut abtropfen lassen und anschlieBend langsam in ei-
ner grofen Pfanne mit Butterschmalz goldgelb ausbacken. Dann auf Kiichenkrepp legen und mit
Salz, Raz el Hanout und Cayennepfeffer wiirzen. Die Mini-Aubergine moglichst diinn aufschnei-
den, in einem kleinen Topf mit Butterschmalz knusprig frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Den Yuzu-Saft mit Puderzucker und einer Prise Salz
abschmecken, mit dem Agar Agar verrithren, aufkochen und anschlieBend erkalten lassen. Das so
entstandene Gelee in einem Mixer cremig aufmixen und durch ein feines Sieb streichen. Bohnen
mit Gemiisebrithe bedeckt in einem Topf bei mittlerer Hitze weich kochen, anschlielend abgie-
Ben (dabei den Fond auffangen), fein und cremig mixen (evtl. wieder etwas vom Fond zugeben),
mit Salz und gemahlenem Kreuzkiimmel abschmecken und durch ein Sieb streichen. Schalotte
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Bimi putzen, die Spitzen abschneiden und die Stiele
schréig in circa ein bis zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit wenig Rapsdl in einer Pfanne
von allen Seiten anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen, einen Essloffel Butter zugeben und mit
einem Deckel verschlieen. Nach zwei bis drei Minuten den Deckel entfernen, Schalottenwiirfel
zugeben, kurz durchschwenken und mit 50 Milliliter Gemiisebriihe abloschen. Mit Safran und
Salz abschmecken und mit einem Essloffel gerostetem Sesam verriihren. Die Bohnencreme auf
Tellern verstreichen, die Kichererbsen und Auberginenchips darauf verteilen, den Bimi in die
Tellermitte setzen, mit dem Safransud umtriufeln und mit Tupfern des Yuzu-Gels garnieren.
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