Frisch gekocht

Rezept von Richard Rauch

Karfiol mit Kernolschaum und Broselbutter

35 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen
1 kleiner Karfiol, Salz, Thymian, Lorbeerblatter.

Flr die Broselbutter: 150 g Schwarzbrotbrésel, 120 g Butter, 60 g Salzkapern (gehackt), 100
g gekochtes EiweiB (gehackt), 2 Jungzwiebeln, Pfeffer.

Fiir den Kerndlschaum: 2 Eier, 35 g Dijon-Senf, 25 g weiBer Balsamessig, 150 g
Sonnenblumendl, 150 g Kerndl, 1 wachsweich gekochtes Ei, 7 g Salz, 1/2 Knoblauchzehe
(geschalt), Cayennepfeffer.

AuBerdem: 4 gekochte Eidotter, Estragon, gerdstete Kiirbiskerne
Zubereitung

Den Karfiol von den Blattern befreien und etwas zuschneiden. Karfiol in einem groBen Topf
in Salzwasser, Thymian und Lorbeerblattern bissfest kochen, danach herausheben und warm
stellen.

Die Brosel in einem Topf trocken résten. In einem zweiten Topf die Butter langsam
goldbraun erhitzen. Den weiBen Teil der Jungzwiebeln fein schneiden, mit dem gehackten
EiweiB und den Kapern zur Butter geben. Die Broseln zugeben und mit Pfeffer abschmecken.
Fiir den Kerndlschaum Eier, Senf und Essig mit dem Pirierstab mixen, dabei das Kernél und
das Sonnenblumendl nach und nach hinzufiigen, sodass eine mayonnaiseartige Masse
entsteht. Das wachsweich gekochte Ei, Salz, Knoblauch und Cayennepfeffer hinzufligen,
durch ein Sieb passieren. Die Masse in eine Syphon-Flasche fiillen und den Geratekopf
aufschrauben. Nacheinander drei Kapseln in den Kapselhalter laden und das Gerat kraftig
schitteln. Bis zum Gebrauch in ein 50 °C warmes Wasserbad stellen.

Einige Karfiolrosen auf vorgewarmten Teller anrichten, mit der Brdselbutter tGbergieBen, mit
Eidotter, Estragon und Kirbiskernen bestreuen. Den Kernélschaum extra in einer kleinen
Schissel servieren.



