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REZEPT DER WOCHE

TOPINAMBUR-PUREE MIT
GEBRATENEM FORELLENFILET

ZUTATEN (fiir 4 Pers.):
600 g Topinambur
2 EL Butter

Salz

Ol zum Frittieren

4 Forellenfilets

Olivenol und Butter zum Braten,
eventuell Kriuter wie Petersilie,
Kerbel oder Basilikum

SUPER(MARKT)WEIN

In Jetzelsdorfim
Weinviertel (NO) —
dort liegen die Rie-
W den des Winzers

| Christoph Baver, der
besonders auf seine
ZWEIGELT RESERVE
2007 stolz ist.
Mit dem Roten
schaffte er
jiingst bei Ver-
kostungen eine
 Top-Wertung -
ob seiner Ele-

curisTCPH  ganz und des
BAUER guten Potenti-
als. AuBBerdem:

YEIGELT RESERVE 200 3
guter Preis!

9,50 € bei
Weinquartier
Retz, 2070
Retz, Tel.
02942/ 204 88

56xm1_mr

ZUBEREITUNG:

Die Topinamburknollen mit einem
kleinen scharfen Messer schilen. Da-
bei eine Knolle fiir die Chips beiseite-
legen.

Die geschillten Knollen in grobe
Stiicke schneiden, in wenig Wasser
mit zwei Essloffel Butter und etwas
Salz zugedeckt weich diinsten. Die
Fliissigkeit sollte beinahe vollstindig
verdampft sein, dann mit dem Stab-
mixer gut pilirieren und zugedeckt
warm stellen.

Eine Topinambur sehr diinn

= Dlittrig  schneiden, anschlie-

~  Bend in heiBem Ol knusprig
- frittieren. Mit dem Piiree ser-
vieren, eventuell mit gediinste-
ten Apfelwiirfelchen dekorie-
ren.

Die Forellenfilets salzen, in
einer Pfanne Olivendl und But-
ter erhitzen, den Fisch darin
knusprig braten.

Tipp: Das Topinamburpiiree
ldsst sich mit frischen Kriutern
nicht nur farblich, sondern
auch geschmacklich hervorra-
gend verdndern.

GENUSS & TRENDS

Colette Pommer, die ein-
mal im Monat ihre
Koch-Erfahrungen an
die O1-Horer weitergibt
(,Frau Colettes Radio-
kiiche*) hat gemeinsam
mit der Galeristin Eva
Pap ein Buch auf den
Markt gebracht: LIEBESGE-
RICHTE - LIEBESGEDICHTE
(Lichtblick Verlag) wiir-
de vermutlich am heuti-
gen Valentinstag gut auf
den Tisch der Liebsten
passen. In dem Werk
finden sich ndmlich Re-
zepte wie Rotes Kokos-
siippchen mit Zitronen-
gras und Limettenblit-
tern, ein Liebescocktail
mit Portwein oder eine
Feigen-Tarte Tartin.

Die tolle Knolle mit dem etwas
schwierigen Namen schaffte den
Aufstieg in die moderne Kiiche . . .

Sie hat eine diinne Schale, hilt aber
nicht so lange wie Kartoffeln: To-
pinambur, die indianische Kultur-
pflanze, die gerne als Schlankheits-
Knolle oder Erd-Artischocke bezeich-
net wird, sollte in der Kiiche immer so
rasch wie moglich weiterverarbeitet
werden. Das Besondere an dem Erd-
dpfel-dhnlichen Gewichs ist nicht nur
der Geschmack (leicht nussig, erin-
nert tatsdchlich an Artischocken),
sondern auch sein Kénnen: Topinam-
bur ist reich an Mineralstoffen und
Yitaminen, aber arm an Kalorien.

REZEPTE UNSERER LESER

@ Topinambur-Kroketten d la Bolognese von hr.josef”
© Topinambur-Kartoffel-Suppe von , kochmasta”

® Salat mit Topinambur von ,,mahlzeit84“

® Topinamburpiiree von , diemuckiwaldi”

Mehr Ideen auf CookingStars.at
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