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Ingo Taubert, Foodconcepts, Wien/Osterreich

auflaufvon LOopinambur und Lauch

mit Karotten-Orangen-Sauce und gebackenem Salbei

Fiir den Auflauf: Fiir die Karotten-Orangen-Sauce:
500 g Topinambur 200 g Karotten

200 g Lauch 100 ml Orangensaft

10 ml Karbiskernol 4 Estragonbldttchen

50 ml Sahne Salz, Pfeffer aus der Mihle

4 Eigelb

Muskatnuss, frisch gerieben Fiir den gebackenen Salbei:

Salz, Pfeffer aus der Mihle 40 g Mehl, 20 g Maismehl

6 Eiweil 20 ml Weilwein

1 Ei, Salz, Pfeffer aus der Mihle
16 Salbeiblatter, Fett zum Ausbacken

* Topinamburknollen schilen und in grobe Wiirfel schneiden, den Lauch putzen, wa-
schen und in Stiicke schneiden. Topinambur und Lauch zusammen in Salzwasser weich
kochen. Im Sieb abtropfen und erkalten lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Das abge-
kiihlte Gemiise im Mixer mit dem Kirbiskernol zerkleinern. Sahne und Eigelb verriithren
und unter das Piiree schlagen. Mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Die EiweifS steif schlagen, unter das Piree heben und die luftige Masse in
gebutterte Portionsformen fullen. Im vorgeheizten Backofen 30-40 Minuten backen.

* Fir die Sauce die Karotten schilen, klein schneiden, in Orangensaft weich kochen.
Estragon zugeben, im Mixer fein piirieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ﬁ Fir den gebackenen Salbei aus dem Mehl mit Maismehl, WeifSwein, Ei, Salz und
Pfeffer einen diunnflissigen Teig rithren (eventuell etwas Flussigkeit zugeben). Die Salbei-
blitter waschen, gut trocken tupfen, nach Belieben die Stielansitze entfernen. Die Blatter
durch den Teig ziehen und im Fett ausbacken.

* Zum Servieren die Aufldufe vorsichtig aus den Formen nehmen (dazu den Rand mit
einem scharfen Messer von der Form 16sen) und in die Mitte der Teller geben. Karotten-
Orangen-Sauce um den Auflauf giefSen und mit ausgebackenen Salbeiblittern garnieren.
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