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Knuspriger Karfiol mit Miso-Hollandaise

Koch: Manuel Liepert

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir den Karfiol
e 1Karfiol
e Salz
e Mehl (glatt) zum Panieren
e Tverquirltes Ei zum Panieren
e Semmelbrésel zum Panieren
e Sonnenblumendl zum Frittieren

Fiir die BBQ-Sauce

e 3 Knoblauchzehen

e Sonnenblumendl zum Anbraten
e 2EL rote Curry-Paste

e 2 TL dunkler Balsamico-Essig

e 5ELKetchup

e 3 EL Honig

Fiir die Karfiol Vinaigrette

e Abschnitte des Karfiols

e Balsamico-Essig

e Olivenol

e fein geschnittener Schnittlauch

Quelle: ORF extra



e Salz
o Pfeffer

Fir die Miso-Hollandaise

3 Eidotter

50 ml Gefliigelfond

20 g Miso-Paste

200 g fliissige Butter

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer

Saft einer 2 Zitrone
1Siphon-Flasche & 2 Patronen

Fiir die Garnitur
e Kernol
e frische Wildkrauter nach Geschmack

Zubereitung

1. Zuerst den Karfiol in grobe Roschen schneiden und die Abschnitte und die kleinen
Karfiol-Brosel vorerst beiseitelegen. Dann die R6schen etwa 2 Minuten in einem Topf
in gut gesalzenem Wasser blanchieren, danach herausnehmen, kurz auskiihlen
lassen und anschlieBend in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln doppelt
panieren.

2. Nun den panierten Karfiol in einem Topf in 160° C heiBem Sonnenblumendl einige
Minuten knusprig ausbacken und auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Fiir die BBQ-Sauce den feingehackten Knoblauch in einer Pfanne in ein wenig
Sonnenblumendl anbraten, die Curry-Paste zugeben und beides anrésten. Mit dem
Balsamico-Essig abloschen, das Ketchup und den Honig beifiigen und alles bei milder
Temperatur zu einem dickfliissigen Lack einkochen lassen.

4. Die Karfiol-Abschnitte feinhacken und mit einer Vinaigrette aus etwas
Balsamicoessig und Olivendl marinieren. Den marinierten Karfiol mit
feingeschnittenem Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Fiir die Miso-Hollandaise die Eidotter mit dem 60° C warmen Gefliigelfond, der
Miso-Paste sowie etwas Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer in ein hohes Gefal geben
und mit einem Piirierstab feinmixen. Nach und nach die fliissige Butter sowie den
Zitronensaft einflieBen lassen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat. Dann die
Masse in eine Siphon-Flasche fiillen, diese mit 2 Patronen versehen und bis zur
Verwendung bei max. 60° C in einem Wasserbad warmhalten.



6. Nun die BBQ-Sauce in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die gebackenen
Karfiol-R6schen dazugeben. Den Karfiol unter standigem Bewegen bei hoher
Temperatur mit dem Lack karamellisieren.

7. Zum Schluss den marinierten Karfiol in einem tiefen Teller anrichten. Je zwei
gebackene, karamellisierte Karfiol-R6schen darauflegen, die Miso-Hollandaise
dazugeben und das Gericht mit Kerndl und frischen Wildkrautern garnieren.



