Méhren und Speck auf Walnuss-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Mohrenpiiree:

4 Schalotten 800 g Mohren 4 EL Olivenol
Salz 200 ml Weilwein 50 ml Sahne
Fiir die Méhrenchips:

2 gelbe Mohren Salz 200 ml Rapsol
2 EL Mehl

Fiir den Bauchspeck:

2 EL Rapsol 100 g Bauchspeck

Zusétzlich:

250 g Walnussbrot

Fiir das Mohrenpiiree die Schalotten und die Mohren putzen, schilen und in etwa 3 mm feine
Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten.

Die Mohren dazugeben und 12 Minuten mitdiinsten, mit Salz wiirzen.

Den Wein angieflen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Dann die Mohren zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten weich diinsten.

In der Zwischenzeit fiir die Mohrenchips die Mohren schélen und ldngs in etwa 1 mm feine Schei-
ben schneiden oder hobeln.

Mohrenscheiben auf eine Platte legen, mit Salz bestreuen und etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Von den gediinsteten Mohren eventuell noch vorhandene Fliissigkeit in ein Schélchen abgiefien.
Die gediinsteten Mohren im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren und, falls nétig,
noch etwas Kochfliissigkeit und nach Belieben etwas Sahne untermischen.

Fiir die Mohrenchips das Ol in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die gesalzenen Mohrenscheiben abtupfen, dann auf beiden Seiten mit Mehl bestduben und {iber-
schiissiges Mehl abklopfen.

Die Mohren im heifien Ol portionsweise knusprig frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Salz bestreuen.

Die Mohrenchips nach Belieben im Backofen bei 50 Grad Umluft und leicht gedffneter Ofentiir
auf dem Ofengitter noch ein paar Minuten trocknen lassen.

Fiir den Bauchspeck das Ol mit den Speckscheiben in einer Pfanne langsam erhitzen und knusp-
rig braten.

Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Mohrenpiiree nochmals kurz erhitzen, abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
geben.

Das Walnussbrot in Scheiben aufschneiden (pro Portion 2 Scheiben). Auf jede Scheibe Walnuss-
brot einen groflen Klecks Mohrenpiiree spritzen. 1 Scheibe Bauchspeck darauflegen, wieder einen
Klecks Mohrenpiiree darauf spritzen und 2 Mohrenchips hineinstecken.

Nach Belieben mit Mohrengriin garnieren und sofort servieren.
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