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Gebackener Kohlrabi mit Miso-Hollandaise und Zitrone

Koch:innen: Richard Rauch & Petra Scharzenberger

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir den Gebackenen Kohlrabi

1 Kohlrabi (ca. 400 g)

1EL gerostetes Sesamal

2 EL Sojasauce

1EL brauner Zucker

60 g Tempura-Mehl (Fertigprodukt)
90 ml eiskaltes Wasser

1TL Pflanzendl

200 g Panko-Paniermehl

50 g fein gehackte Kiirbiskerne
Pflanzendl zum Ausbacken

Fiir die warmen Miso-Hollandaise:
e 2 Eidotter

e 100 ml Orangensaft

e 50 ml Yuzusaft

e 50 ml Limettensaft

1EL helle Miso-Paste

200 g fliissige Butter
1Siphon-Flasche & 1Kapsel



Fiir die eingelegte Zitronenschale
e Schale von 5 Bio-Zitronen
e Saftvon 5 Bio-Zitronen
e Kristallzucker (je nach der Menge der Fliissigkeit: 2 Teile Saft, 1 Teil Zucker)

Fir die Zitronen-Vinaigrette
e 2EL eingelegte Zitronenschale
e Saft einer Bio-Zitrone
e 1Chilischote
e 2EL Sojasauce
e 1EL Honig
e 2EL Sesamdl
e 1EL sehrfeine Ingwerwiirfel
e 2EL rote Paprikawiirfel
e 1Stange Frihlingslauch

Fiir die Garnitur
e Korianderkresse
e Gartenkresse
o Gerostete Kiirbiskerne mit Kiirbiskernél und Salz mariniert

Zubereitung

1. Fiir den gebackenen Kohlrabi zuerst den Kohlrabi schdlen und in 2,5 x 2,5 cm grof3e
Stiicke schneiden. Diese in eine Schiissel geben und mit Sojasauce, Sesamdl und
braunem Zucker marinieren und 3-4 Stunden darin ziehen lassen (gerne
vakuumieren).

2.In der Zwischenzeit den Tempura-Teig anriihren. Dafiir das eiskalte Wasser mit
dem Tempura-Mehl in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verquirlen.
Dann die marinierten Kohlrabi-Stiicke durch den Tempura-Teig ziehen und in einer
Mischung aus Panko-Paniermehl und gehackten Kiirbiskernen panieren. Die
panierten Kohlrabi-Stiicke nun in einer Pfanne in 180° C heiRem Pflanzendl knusprig
ausbacken, auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen und direkt leicht salzen.

3. Fiir die warme Miso-Hollandaise die Eidotter und die Safte (Orange, Yuzu, Limette)
in eine Metallschiissel geben und mit einem Schneebesen liber Wasserdampf
schaumig schlagen, bis die Eidotter leicht binden. Dann die fliissige Butter in einem
diinnen Strahl langsam einriihren, mit etwas Miso-Paste abschmecken, die Masse in
eine Siphon- Flasche fiillen, diese mit einer Kapsel versehen und in einem 50° C
warmen Wasserbad warmhalten.



4. Fiir die eingelegte Zitronenschale die Zitronen mit einem Sparschaler schéalen
(moglichst nur die gelbe Schale). Die Zitronenschalen anschlieBend in diinne Streifen
schneiden und dreimal in frischem Wasser blanchieren. Den Saft der Zitronen
auspressen und den Kristallzucker hineingeben (auf 2 Teile Saft kommt 1 Teil
Kristallzucker, also bei 200 ml Saft werden 100 g Zucker verwendet). Den
kdchelnden, siiBen Sud danach heiB {iber die blanchierte Schale in ein Einmachglas
giel3en.

5. Fiir die Zitronen-Vinaigrette die eingelegte Zitronenschale, den Zitronensaft, die
feingehackte Chilischote, die Sojasauce, den Honig, das gerdstete Sesamdl und den
gehackten Ingwer in einer Schiissel miteinander vermengen. Kurz vor dem Servieren
den fein geschnittenen Friihlingslauch dazugeben.

6. Zum Schluss die Zitronen-Vinaigrette auf einen flachen Teller geben, die
gebackenen Kohlrabi-Stiicke daraufsetzen und drei Tupfen Miso-Hollandaise
dazwischen dressieren. Das Gericht mit Korianderkresse, Gartenkresse und in
Kiirbiskernol gerosteten Kiirbiskernen garnieren.



