Topinambur ptree mit Thymian, Orange und Fenchelkrokant
s ——

Kategorie Suppen
Geographisch nordlich der Alpen
Rezept flr 2 Personen
Schwierigkeit Hilfskoch
Zubereitung 30 Minuten

Topinambur ist bel uns vollig zu unrecht
wenig bekannt.

Der Geschmack dieser Knolleist zart
stisslich, ihre Konsistenz geschmeidig, leicht.
Thymian, Orange und Fenchel runden das
Gericht wunderbar ab.

Servieren Se anstelle eines Sippchens das
cremige Puree - vielleicht zur Abwechslung
im Espressotasschen? Es schmeckt so lecker,
dass Se auf einen Nachschlag gefasst sein
sollten....

Mise en place

1 Zwiebel, geschélt und fein gewurfelt

150 g Topinambur, geschalt und in Scheiben
geschnitten

2 EL Butter

3,5 dl Gemiisebouillon

1 TL Milerb-Thymian

1/2 Bio-Orange
2 dl Wasser
3 EL Zucker

1 EL Fenchelsamen
4 EL weisser Zucker

2 EL Rahm, geschlagen
zum Garnieren ev. blaue getrocknete
Kornblumenbliten z.B. aus Kréautertee

Zubereitung

Die Zwiebelwirfel in der Butter glasig diinsten, Topinambur dazu
geben, alles auf kieinem Feuer 3 Minuten weitergaren.

Mit der Bouillon abldschen, das Gemise sehr weich kochen, in ein
hohes schmal es Geféss geben und purieren.

Den Milerb-Thymian unterrihren.

Die Orange waschen, mit einem scharfen Messer von der Schale
einen ca. 2 cm breiten Sreifen mdglichst ohne weisse Innenhaut
wegschneiden.

Die Schalein sehr diinne Streifen schneiden und in dem
Zuckerwasser aufkochen. Dann die Hitze so reduzieren, dass das
Wasser sehr langsam verdampft. Wenn nétig, nochmal's etwas Wasser
zugeben, am Ende sollen die Schalenstreifen weichgekocht und leicht
sisslich sein. Aus der Pfanne nehmen.

Fenchel und Zucker in einer beschichteten Pfanne bel milder Hitze
langsam schmelzen. Wenn der Zucker goldfarben caramellisiert ist,
auf ein Backpapier giessen, kuhl stellen. Vor dem Servieren den
Krokant in eine Klarsichtfolie geben und mit der Rickseite eines
Loffels zerbroseln.

Zum Servieren das Topinambur piiree in die Tasschen geben, einen
Klecks Rahm darauf geben, die Orangenschalen dar iiberlegen und
mit dem Fenchelkrokant und nach Belieben mit den Blitenbl&ttern
bestreuen.

www.milerb.ch



