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« VANILLE MIT MUT UND ENGAGEMENT -

ONIONS BURNT




FUR 12 PORTIONEN ZWIEBELSUPPE
»ONIONS BURNT*

ZWIEBEL-PICKLES

ZWIEDEIN ..o 180 g
CIAre-ESSIG oo

Kristallzucker.
FEINES SAIZ. e

Die Zwiebel in feine Streifen schneiden.

Essig, Zucker und Salz in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln in den Essig tauchen, mit Frischhaltefolie
bedecken und mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

ZWIEBELSUPPE

Die Zwiebeln in Streifen schneiden und in einem Topf mit
Olivendl anbrédunen.

Wenn die Zwiebeln gut durchgegart sind, den Zucker
dazugeben und karamellisieren, mit dem Weillwein
abléschen.

Wasser, Salz und Pfeffer hinzufiigen und etwa 15 Minuten
kochen lassen, bis der Geschmack intensiv genug ist.
Passieren, Zwiebeln beiseite stellen.

Das Raucheraroma TADOKA in der Brihe schmelzen
lassen. Beiseitestellen.

Zwei Drittel der gekochten Zwiebeln auffangen und mit
dem schwarzen Knoblauch zu einem glatten Piree mixen.
Die restlichen Zwiebeln sehr fein hacken und in einem
Topf mit Olivendl anrosten, beiseitestellen.

PFIFFERLINGSPFANNE

PAFeriinge . .o R ...135¢g
Olivenol....... .
Feines Salz

Die Pfifferlinge putzen und ggf. halbieren.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Pfifferlinge
anbraten und das Salz hinzufiigen.

Beiseitestellen. FET

OFENZWIEBELN
ZWIEDEIN - 6209 '
Iiendl...... 207G
Grobeess 7 S 205
Feines Salzxi ik K 22 g

Zwiebeln halbieren, die Schnlttﬂ.a.c.he mit elnem':

-,.:Bunsenbrenner abflaimmen. Die Zwiebelnin einer Schu'ssel-

auf grobes Salz legen.
Mit Olivendl und Salz betrédufeln.
Etwa 20 min bei 180 °C backen, bis die Zwiebel schmilzt.

BROT-CROUTONS

LanNdDrOt oo 2387g
OBIVENG e 12g

Das Brot in 1 cm grof3e Wirfel schneiden und mit dem
Olivendl vermischen.
Im Backofen bei 180 °C etwa 5 Minuten lang rosten.

COMEE-KESE ..o 200 g

Am Vortag die Zwiebel-Pickles zubereiten.

Die Zwiebelsuppe, das Zwiebelkompott und die Onions
burnt zubereiten. Warm halten.

Die Pfifferlingspfanne, die Ofenzwiebeln und die CroGtons
zubereiten. Warm halten.

Die Pickles abtropfen lassen und den Comté in 0,5 cm
groRe Wiirfel schneiden.

Auf einen Teller einen Kreis aus Zwiebelkompott (ca. 40 g)
mit einem Spritzbeutel ohne Tille auftragen.

Auf das Kompott abwechselnd 20 g Croutons, 15 g Comté-
Wirfel, 10 g Zwiebel-Pickles, 10 g Onions burnt und 10 g
Pfifferlinge legen.

In die Mitte des Kreises etwa 40 g Zwiebelkompott geben
und die zuvor von der Schale befreite Ofenzwiebel darauf
legen.

Die Brihe erhitzen und in die Tellermitte geben.

Ein Original-Rezept der Ecole Valrhona




