Gemiseragout im Blatterteigkissen mit gebratenen
Krauterseitlingen

Ein frihsommerliches Gemuiserago(t aus jungen Karotten, Kohlrabi und Boccoli,
eingepackt in ein separat gebackenes Blatterteigkissen. Dazu gebratene
Krauterseitlinge. Ein einfaches, aber delikates und nicht alltdgliches Gemusegericht.
Sorgféltig angerichtet sieht es auch sehr schén und "gluschtig" aus.

Die Gemiise werden in Bouillon knapp gegart, beiseite gestellt und kurz vor dem
Anrichten in einer gebundenen Sauce mit Créme fraiche und frischem Thymian
nochmals aufgewarmt und in die frisch gebackenen Blatterteigkissen gefiillt.

Zutaten (pro Portion)
ca. 3009 Gentse

z.b. Kohlrabi, junge Ruebli, Broccoli
1009 Kréauterseitlinge
409 Brat butter
1El Mehl (ca. 20g9)
2El Crénme fraiche (Sauerrahn
Gemiseboui | | on
2St k Bl atterteigvi erecke (12x12cm
3-4 Zwei ge frischer Thyni an

Pfeffer, Krautersalz, ev. Miskatnuss

Zubereitung

Die Gemiise in kleine Stlicke schneiden. Riebli in ca. 4cm lange Stiicke schneiden und
langs zu Stengelchen schneiden. Broccoli: Die Réschen abtrennen und je nach Grosse
halbieren oder vierteln (oder noch kleiner). Kohlrabi zu ca. 3-4mm dicke Scheibchen
schneiden. Das Gemiuise sollte eher klein geschnitten werden.

Krauterseitlinge in ca.1-2cm grosse Stiicke schneiden, mit Krautersalz bestreuen und im
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Butter braten. Die Krauterseitlinge sind sehr robust, sie bleiben auch bei langerer
Bratzeit noch knackig und fallen kaum zusammen. Sie kdnnen bis zum Anrichten vor
sich hin brutzeln. Ab und zu wenden.

Ich habe die Gemise nacheinander in der Gemusebouillon gekocht, damit allen eine
noch leicht knackige Konsistenz erhalten blieb. Die Gemise werden am besten mit

einer Schaumkelle aus dem Wasser gehoben. 2dl der Bouillon werden spater fur die
Sauce verwendet, der Rest gibt eine kréftige, klare Suppe. Gemise erkalten lassen.

Backofen auf 200° vorheizen.

Bratbutter in einer Pfanne schmelzen, nicht zu heiss werden lassen. Mehl zugeben und
mit der Butter verrihren. Das Mehl sollte nicht braun werden. Sobald keine
Mehlklimpchen mehr vorhanden sind, 2dl Gemusebouillon dazugiessen und 10
Minuten kdcheln lassen, damit der Mehlgeschmack verschwindet. Derzeit die
Thymianblattchen von den Stengeln zupfen und zugeben. Am Schluss sollten eine
samige, dickfliissige Sauce entstehen.

Blatterteigvierecke zuschneiden und auf ein bebuttertes Blech legen und fiir ca. 10-12
Minuten in den Ofen schieben.

Creme fraiche in eine Tasse geben, 3 Essl6ffel Sauce zugeben, vermischen und zuriick
zum Rest der Sauce geben, mit Pfeffer und nach Belieben mit Muskatnuss
abschmecken. Das Gemiise in der Sauce aufwarmen. Ab und zu vorsichtig mischen.

Die Blatterteigvierecke aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Vorsichtig zu
zwei Schalen aufschneiden, aufpassen, dass man den Deckel nicht eindriickt, die
Vierecke darum nur auf der Seite anfassen. Teigbéden auf einen Teller legen und das
Gemiserago(t darauf verteilen, Deckel darauf legen und die Kraterseitlinge dazu
anrichten.
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