Frisch gekocht
Mittwoch, 9. Marz 2016

Rezept von Andreas Doéllerer

Ofenzwiebel, Williamsbirne und
Blauschimmelkase

3 Stunden/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

120 g Blauschimmelkase (in Ecken geschnitten). Fir die Ofenzwiebeln: 200 g grobes
Meersalz, 4 Zwiebeln.

Fir die Gorgonzolachips: 40 g Gorgonzola Dolce, 20 g Milch, 60 g glattes Mehl, 1 EiweiB,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Fir die Birnen: 8 Wiliamsbirnenspalten, 100 ml Birnensaft, 1 EL Zucker, 1 TL Butter.

Flr das Sherryessig-Gelee: 100 g Sherryessig (z.b. Edelsauer P.X. Gegenbauer), 100 g
Birnensaft, 2 Blatter Gelatine.

AuBerdem: gehackte Rdstzwiebeln, Senfkresse.

Zubereitung

Fir die Ofenzwiebeln das grobe Meersalz auf einem Backblech verteilen und die Zwiebeln
darauf platzieren. Den Ofen auf 180 °C aufheizen und die Zwiebeln darin 2 Y2 bis 3 Stunden
lang backen. Die Zwiebeln etwas abkiihlen lassen und anschlieBend die duBeren Schalen
entfernen. Das weich gegarte Zwiebelherz leicht salzen und warm servieren.

Flr das Sherryessig-Gelee die Gelatine einweichen und ausdriicken. Den Sherryessig und
den Birnensaft erwarmen, die Gelatine darin auflésen und das Gelee bis zum Servieren kalt
stellen.

Flr die Gorgonzolachips den Kase, Milch, Mehl und Eiweil3 zu einer glatten Masse verarbeiten
und diese mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Hippenmasse diinn auf eine
Silikonmatte streichen. Den Ofen auf 180°C vorheizen und die Kasehippe darin in etwa 11
Minuten goldgelb backen. Auskiihlen lassen und in Stlicke brechen.

Fir die Birnen den Zucker karamellisieren, die Birnenspalten und die Butter zugeben, mit
dem Birnensaft abldschen. So lange reduzieren bis die Birnen schon glasiert sind.

Die Zwiebelherzen mit Blauschimmelkase, Geleenocken und Birnenspalten anrichten, mit
Gorgonzolachips, Réstzwiebeln und Senfkresse garniert servieren.

Den Salat putzen, waschen und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Den Salat mit dem
Birnenessig, Salz und Erdnussdl marinieren. Den Salat in einer Schissel anrichten

Das Cassoulet und die Berner Wirstel auf Tellern anrichten, mit dem Endiviensalat servieren.



