Kardy mit Fonduta, Tartufata und Rosenkohl

<a class="contlink"
href="http://rezepte.regweb.ch/index.php?id_kat=23&id_kw=&id_rez=578"
target="_self">Kardy</a>, das unbekanntes Gemiise wachst in Stideuropa, ist aber
auch im Kanton Genf sehr beliebt. Die Saison erstreckt sich vom Spatherbst bis in den
Winter hinein. Kardy ist verwandt mit der Artischocke und von etwas bitterem und
nussigem Aroma. Gegessen werden aber nicht die Blitenknospen wie bei der

Artischocke, sondern die dicken Stengel.
Dazu passt eine Fonduta sehr gut, die den bitteren Geschmack der Kardy gut abfedert.

Damit das Eigelb nicht stockt wird die Fonduta am besten im Wasserbad zubereitet. Die
Rosenkohlblatter verleihen dem farblich eher bleichen Gericht einen schénen Kontrast.

Zutaten (2-3 Vorspeisen)

3 Kar dyst engel
100g Fri bourger Vacherin
60g M ch
1 Ei gel b
1Tl Tartufata
1 Lor beerbl att
5 St ick Rosenkohl
Sal z, Pfeffer, Muiskatnuss
3dl M1 ch zu einl egen und Kochen
Zubereitung

Vacherin durch die Késeraffel reiben. Milch dazu geben und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Kardy ahnlich wie eine Rhabarber riisten, dabei die zéhen Fasern grosszigig
wegschneiden. Die Haut auf der Innenseite ist nicht zah und muss nicht weggeschnitten
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werden. Kardy in ca. 2cm breite Rauten schneiden und damit er sich nicht verfarbt,
sogleich in Milchwasser (Verhdltnis 1:5) einlegen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Das entzieht dem Kardy auch etwas Bitterstoffe.

Kardy abschitten und abspulen und in frischem, gesalzenen Milchwasser mit einem
Lorbeerblatt ca. 25 Minuten kochen. Dabei das azufschdumende Milcheiweiss
abschopfen.

Vom Rosenkohl, die ausseren, schon griinen Blatter abschalen und in etwas
Salzwasser kurz blanchieren. Beiseite stellen.

Wasserbad aufsetzen (80°) etwa 5-10 Minuten bevor der Kardy gar ist, geriebener
Vacherin mit der Milch aufwarmen. Mit dem Schwingbesen verriihren bis eine eher
dunnflussige, homogene Sauce entsteht. Mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kurz vor
dem Anrichten Eigelb und Tartufata zugeben und mit dem Schwingbesen kréftig
unterrihren.

Kardy abschitten und mit heissem Wasser kurz abspilen. Rosenkohlblétter kurz in
heisser Butter andinsten.

Die Fonduta zu Spiegeln auf vorgewarmten Tellern anrichten. Kardy darauf legen und
mit Fonduta betraufeln. Rosenkohlblatter dazudrapieren.
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Fonduta im Wasserbad
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