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Rezept: Grillgemuse mit gruner Beurre Blanc und
Sauerteig-Crunch

Zutaten
¢ 2 kleine Romana-/Romersalate, halbiert
¢ 8 kleine Baby-Zucchini, langs halbiert
¢ 1 Bund Frahlauch/Fruhlingszwiebeln

Zutaten Krauterol

e 1 Bund Schnittlauch

e etwas Fruhlauchgrin

e optional etwas frischer Estragon
e ca. 100 ml neutrales Ol Griine

Zutaten Eleplant-Beurre-Blanc

¢ 1 Flasche trockener WeilRwein

e 2 Schalotten, fein gewurfelt

e 60—-80 ml heller Essig

e 120-150 g Eleplant-Butter (kalt gewtirfelt)
e Salz

o Pfeffer

Zutaten Sauerteig-Crunch

e ca. 80—100 g Sauerteigbrosel

e 2 EL Eleplant-Butter

¢ 1 kleine Knoblauchzehe

e fein gerieben Abrieb einer halben Zitrone
e 2-3 TL fein gehackte Barlauchkapern

e schwarzer Pfeffer

e etwas Salz



Zubereitung

1.

Krauterdl vorbereiten Schnittlauch, Frihlauchgrin und optional Estragon kurz
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und gut ausdriicken. Mit neutralem Ol
fein mixen und kaltstellen.

. Beurre-Blanc-Reduktion vorbereiten Weildwein mit Schalotten und Essig stark

einkochen, bis nur noch eine intensive Reduktion Ubrig bleibt. AnschlieRend
abseihen.

Sauerteig-Crunch herstellen Eleplant-Butter in einer Pfanne schmelzen.
Sauerteigbrosel goldbraun rosten. Knoblauch kurz mitrosten. Zitronenabrieb,
Pfeffer und fein gehackte Barlauchkapern unterheben.

Gemuse grillen Romana, Baby-Zucchini und Frihlauch leicht mit
geschmolzener Eleplant-Butter bestreichen und auf dem Grill bei hoher Hitze
rosten, bis kraftige Rostaromen entstehen. Der Romana wird nur kurz gegrillt,
damit er Frische und Biss behalt.

Sauce vollenden: Die vorbereitete Weillweinreduktion erhitzen und kalte
Eleplant-Butter stuckweise einmontieren, bis eine cremige Beurre Blanc
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Krauterdl erst zum
Schluss einziehen, damit Farbe und Frische erhalten bleiben.

. Anrichten: Die grine Eleplant-Beurre-Blanc als Spiegel auf den Teller geben.

Gegrillten Romana, Baby-Zucchini, Friihlauch nebeneinander auf den Teller
und mit dem warmen Sauerteig-Crunch und einigen Barlauchkapern
vollenden.
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