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Karotten-Lauch Püree
200g Karotten
120g Lauch
28g Lauch Shoyu (bspw. von Papa
Mame)
75g Sahne   
50g Butter
2,5g Räuchersalz     
   
Gemüsenudeln & Gemüsestroh
Sel ler ie
Steckrüben

Rotweinschalotten
100g Schalotten
25g roter  Ess ig
30g Rotwein
10g brauner Zucker
8g Butter

Käseschaum
50g Ei
39g Sahne
45g Butter
30g Käse (  Butterkäscht le)
20g Eigelb
1g Salz
5g Lauch Shoyu
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Zubereitung

Kartotten-Lauch Püree
Die Karotten in  etwas Öl  gut  braun anbraten.  Den Lauch dazugeben und
mitrösten.
Mit  Lauch Shoyu ablöschen,  dann Sahne darauf geben und weich
köcheln.
Das Gemüse glattmixen,  d ie kal te Butter  in  würfeln e inmixen,  Salz
dazugeben.

Gemüsenudeln
Sel ler ie und Steckrübe als  Nudeln aufdrehen/reiben.

Gemüsestroh
Sel ler ie und Steckrüben in fe ine Ju l ienne schneiden und bei  170°C
ausfr i t t ieren.

Rotweinschalotten
Die Schalotten in  der  Butter  le icht  anschwitzen,  den Zucker  darauf und
karamel l i s ieren,  mit  Ess ig ablöschen,  Rotwein dazugeben und einkochen.

Käseschaum
Al les gemeinsam auf 80° C mixen.

The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

Ein Rezept von Sternekoch Andreas Widmann /  Ursprung / Königsbronn-Zang

WURZELGEMÜSE “CARBONARA”


