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Gegrilleer Mint Lataeh
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MITJA BIRLD
LUTATEN

Fur 4 Personen:
2 Stuck Bio Mini-Lattich
50 g Schalotten

LUBEREITUNG

Salatpiiree

Den Lattich rusten und die dusseren Blatter gut waschen. Die Schalotten und den Knoblauch in einem
Topf mit etwas Butter glasig anschwitzen, dann die Salatblatter dazugeben und alles 5 Minuten bei
mittlerer Hitze garen lassen. In einen Mixer geben, dann zusammen mit dem Spinat und der restlichen

1 Knoblauchzehe Butter zu einem feinen Plree mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

Senfvinaigrette

Fur die Vinaigrette Meerrettich entsaften und mit dem reduzierten Pilzfond vermischen. Die Senf-Saat
in einem kleinen Topf mit kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen, dann abgiessen und den
Vorgang viermal wiederholen. Dies ist notig, um die Bitterstoffe aus der Saat zu bekommen. Anschlies-
send mit dem Pilzfond und dem Dijon-Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

20 g Blattspinat
30g Butter
200 g Blattpetersilie
100 g Rapsoél
1 Bund Enoki-Pilze
(1/2 Meerrettich)
(100 ml reduzierter Pilzfond)

Sanddorngel

Den Sanddornsaft zusammen mit dem Zucker und dem Agar-Agar aufkochen und dann erkalten
lassen. Die nun erkaltete und verfestigte Sanddornmasse in einem Mixer zu einem feinen Gel mixen
und in einen kleinen Spritzbeutel geben.

(159 Dijon-SeniQ
(2og Senf-Saat)
(1259 Sanddornsaft)

Petersilienél

Die gewaschene Petersilie in einem Thermomix zusammen mit dem Rapsoél auf 9o Grad mixen und
anschliessend durch ein feines Sieb passieren. Wenn kein Thermomix zur Verfugung steht, kann die
Petersilie mit dem Rapsél auch in einem herkdmmlichen Mixer puriert werden und anschliessend in

einem Topf zum Kdécheln gebracht werden.

(259 Zucker)
(1g Agar—Agar)
Salz, Pfeffer

Getrockneter Enoki

Fur die Dekoration Enokis in einzelne Fasern zupfen und bei Zimmertemperatur vollstandig trocknen
lassen (am besten am Vortag). Die getrockneten Pilzfasern nun fur ein paar Sekunden unter einem
Salamander oder im Backofen (Crillfunktion) goldbraun résten.
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1259 Wasser

den Lattich bei starker Hitze auf der Schnittflache mit etwas Druck fur ca. 1 Minute grillieren oder bis er
eine schéne Crillspur aufweist. Danach in einen Behalter geben und mit dem Petersiliendl bedecken und
vakuumieren. Wer keinen Vakuumierer hat, kann den Lattich auch fur 15 Minuten in Petersiliendl mari-
nieren. Nach dem Bad im Petersiliendl auf Papier gut abtropfen lassen. Jetzt mit etwas Salz wUrzen,Gnit
einigen Tupfern Sanddomgeﬁ*und den getrockneten Enokis versehen. Optional konnen hier noch ver-
schieden Bluten und Krauter hinzugefugt werden. Das Salatpuree sowie die(Vinaigrett grwérmen. Das
Salatpuree auf einen Teller geben und den Lattich daraufsetzen. Mit deré/inaigretté*getréufeln.
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Olaventapenade:
150 g schwarze Oliven, enlfernt

20 g ﬁqpmv



«lch mochte krebshetrollenen
cin Stick Normalitat zurachgehen.»

Mitja Birlo



