Dreierlei von der Kartoffel, Ibérico-Schinken, Pilzsud

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 100 ml Sahne
1 EL geschlagene Sahne 150 g Butter 1 Msp. Safranpulver
1 Muskatnuss Salz

Fiir die konfierte Kartoffel:
400 g La Ratte Kartoffeln =~ 4 Scheiben Pancetta 1 Knoblauchzehe

30 g Butter 5 Zweige Thymian Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Chips: 1 grofle festk. Kartoffel Pflanzencl

Fiir den Pilzsud:

50 g getrock. Steinpilze 2 Kriauterseitlinge 1 Knoblauchzehe

100 ml weiler Portwein 100 ml Sherry 100 ml heller Gefliigelfond
2 EL Haselnussol 1 Zweig Thymian 1 EL Weizenstéarke

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Sch. Ibericoschinken % Bund Rucola

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, waschen, in gesalzenem Wasser weichkochen, abschiitten, abddmpfen
und durch eine Presse driicken. Milch und Sahne aufkochen, zugeben und glattrithren. Butter
unterrithren. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Mit Salz und Muskat abschmecken und
mit geschlagener Sahne vollenden. Safranpulver untermischen.

Fiir die konfierte Kartoffel:

Fine breite Pfanne mit kalter Butter ausstreichen und leicht salzen. La Ratte Kartoffeln wa-
schen, der Lénge nach halbieren und mit der Schnittfliiche auf die Butter setzen. Etwas Wasser
angiefien, sodass die Kartoffeln zu 1/3 im Wasser sind. Leicht salzen und den Pancetta dariiber-
legen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit in die Pfanne geben. Knoblauch abziehen
und andriicken. Kartoffeln bei mittlerer Hitze weich garen, bis das Wasser verdampft ist. Die
Kartoffeln braten von selbst an. Diese weiterbraten, bis sie eine goldbraun sind.

Fiir die Chips:

Kartoffel schiilen, waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben hobeln und in Ol frittieren.

Fiir den Pilzsud:

Steinpilze in Portwein und Sherry einweichen. Pilze aus dem Sud herausnehmen und kleinhacken.
In einem Topf mit etwas Olivendl anbraten, mit Portwein, Sherry und Gefliigelfond abléschen.
Knoblauch abziehen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit der Knoblauchze-
he zugeben. Einkochen, passieren, mit Nussél abschmecken, mit angeriihrter Weizenstérke leicht
abbinden.

Kriuterseitlinge putzen, in Scheiben schneiden, in Olivendl braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockenwedeln. Rucola und Schinken als Garnitur verwenden. Je ein Lof-
fel Kartoffelpiiree mittig auf zwei tiefe Teller verteilen. Je zwei konfierte Kartoffeln sowie je
zwei Scheiben Ibericoschinken daraufsetzen. Kartoffelchips und Pilze anlegen. Mit Rucolasalat
garnieren, mit Pilzsud umgieflen und servieren.
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