
The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

ZUTATEN FÜR 4 Personen
 
5 Bamberger Hörnchen 
250 g Quark (abgehangen am besten
am Vortag) 
50 g Sahne
Knoblauch
1  Lorbeerblatt
10 Pfefferkörner
2 Stk P iment
100 g Butter
1  Zweig Rosmar in 
1  Zweig Thymian
250 ml  Sonnenblumenöl
Salz Pfeffer  Muskat
etwas Zit ronensaft
Pr ise Cayennepfeffer  
Balsamico Ess ig hel l
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The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

Zubereitung:
 
Kartoffeln:  
Die Kartoffe ln waschen und davon 4 Stück in  e inen Vakuumbeutel
geben.  80 g Butter  in  e inem Topf schmelzen.  E ine halbe
Knoblauchzehe,  Lorbeerblatt ,  Pfefferkörner  und Piment dazu geben
und 5 Minuten in  der  schäumenden Butter  rösten.  Al les  zu den
Kartoffe ln geben,  den Beutel  verschl ießen und im Dampf bei  90°C ca.
25 bis  35 Minuten garen.  Danach den Vakuumbeutel  aufschneiden,  d ie
Kartoffe ln entnehmen und jewei ls  an Ober- und Untersei te der
Kartoffe ln der  Länge nach je e ine dünne Scheibe abschneiden,  so
dass die Kartoffe l  e inen festen Stand hat ,  und oben dann vors icht ig
aushöhlen.  Kartoffe ln beisei testel len.  Die ausgehöhlten Kartoffe ln mit
der  rest l ichen Butter  in  e ine Pfanne geben,  Knoblauch,  Thymian,
Rosmar in dazu geben und in schäumender Butter  le icht  arros ieren (mit
ein wenig F lüss igkeit  erh i tzen) .  

Kartoffelchips:  
Die rohe Kartoffe l  über e inen Küchenhobel  in  dünne Scheiben hobeln.
Diese ca.  10 Minuten in  lauwarmem Wasser  e inweichen und danach auf
einem Küchentuch etwas abtrocknen.  Ca.  200 ml  Öl  in  e inem Topf auf
180°C erhi tzen,  d ie Kartoffe lscheiben ins  heiße Fett  geben und
goldgelb ausbacken.  Anschießend auf e inem Küchentuch ausbreiten
und di rekt  salzen.  
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The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

Zubereitung:
 
Die Quarkcreme/Vinaigrette:  
Den abgehangenen Quark mit  der  Sahne glatt rühren und mit  Salz ,
Pfeffer ,  Cayenne und etwas Zit ronensaft  gut  abschmecken.  Aus der
abgehangenen Molke mit  Balsamicoess ig,  Sonnenblumenöl ,  Salz ,
Pfeffer  und etwas Zit ronensaft  e ine Vinaigrette herste l len.

Fertigstel len:  
Die gerösteten Kartoffe ln mit  der  Quarkcreme fü l len und 3 bis  4
Kartoffe lchips le icht  versetzt  in  die Quarkcreme stecken.  Zur  Deko
eignen s ich sämtl iche Kräuter  und Blüten wie z .B.  Schnit t lauch,
Peters i l ie  und Kapuzinerkresse,  Kornblumen oder Tagetes.  Hier  s ind
Ihrer  Kreat iv i tät  keine Grenzen gesetzt .  Die Vinaigrette um die
Kartoffe ln geben und am besten das Ger icht  lauwarm serv ieren
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