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Rezept von Hannes Miiller

Kohlrabi Tatar, Schaum vom Raucherschafskise

35 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen
2 Kohlrabi (mit Blattern), 1 EL Olivendl, etwas Senf, Salz, Pfeffer, 2 Scheiben altes Brot.

Fir den Raucherschafskase-Einguss: 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 5 Pfefferkdrner, 5
Korianderkdrner, 3 Wacholderkdrner, Butter, 100 ml WeiBwein, 100 ml Wermut, 200 ml
Obers, 200 ml Gemisefond, Salz, 200 g geraucherter Schafskase (gerieben).

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und grob schneiden. Zwiebel mit Lorbeerblatt, Pfefferkérnern,
Koriandersamen und Wacholderkdrner in aufschaumender Butter anschwitzen. Mit WeiBwein
und Wermut abléschen und fast komplett einkochen. Mit Gemisefond und Obers auffiillen
und zur Halfte reduzieren lassen. Die Gewtirze und die Zwiebel abseihen. Den geriebenen
Schafskase einmixen und eventuell mit Salz und einem Schuss WeiBwein nachschmecken.
Vor dem Anrichten mit etwas Butter schaumig aufmixen.

Die Kohlrabi schélen, Blatter und Strunk entfernen. Am besten mit einer Aufschnittmaschine
in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden (beim griinen Ende beginnen) und anschlieBend zu
regelmaBigen Wirfeln schneiden (wie ein Tatar). In Salzwasser kurz Giberkochen, danach in
Eiswasser abschrecken.

Den Mittelteil der Blatter mit einem runden Ausstecher ausstechen und ganz kurz im zuvor
verwendeten Salzwasser blanchieren, danach ebenfalls in Eiswasser abschrecken. Die
restlichen Stiele und Blatter entsaften. Den Saft mit Olivendl, Senf, Salz und Pfeffer zu einer
wirzigen Marinade mixen und anschlieBend damit das Tatar marinieren. Ca. 15 Minuten
durchziehen lassen.

Die Brotscheiben am besten dunkel toasten oder im Backrohr rosten. Auskiihlen lassen und
im Cutter mixen.

Das Tatar mit einem Ausstechring in tiefen Tellern platzieren, die Kohlrabibladtter darauf
verteilen, die Brotbrosel darliberstreuen und die Suppe zugieBen.



