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Drei feine Winter-Schmankerle von sieben Grossholzer Riben

von Maria von Randow vom Riesby Krog

Zutaten fUr 4 Personen
Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Traubenkerndl, Olivendl

Saft von 2 Zitronen

1 EL Mascobado Zucker

1 EL Ghee (Butterschmalz)

1 mittelgroBe Zwiebel

2 Petersilienwurzeln

1 schwarzer Rettich,

2 weiBe Mdhren

2 Goldkopfchen

2 Navetten
Vorbereitung 2 Teltower Ribchen
Ruben schilen und putzen, aus den Schalen, auch den
Zwiebelschalen ca. eine Stunde lang eine kleine Bouillon kochen

2 kleine Pastinaken

RUben jeweils von ca. 200 g

Zubereitung Beilagen: gutes Brot,
Salat von Portulak, den ich am

. . oy liebsten nur leicht mit Fleur
WeiBes Ritben-Mousse aus Petersilienwurzel ' driel tred

Petersilienwurzeln in groben Scheiben in Salzwasser garen. de Sel salze und dann etwas
Grundlich auf einem Handtuch trocken driicken, fein plirieren Zitronensaft und feines Olivendl
und mit 20% gutem Traubenkern-Ol vom Wurzelgewicht weiter
purieren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft abschmecken und kalt
stellen.
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Riibenallerlei aus weiller Mohre, Pastinake,

Goldkopfchen, Navetten und Teltower Riibchen

Alle Riben moglichst in 1x1 cm groBle Wiirfel schneiden, die
feingeschnittene Zwiebel sanft in Ghee anschwitzen. Die Riiben,
bis auf die Pastinake, dazu geben und mit 1 EL Mascobado Zu-
cker abstreuen, mit der Bouillon abloschen und leise die Flussig-
keit einkochen lassen. Die Pastinake gegen Ende dazu geben, die
Ruben mussen alle leicht bissfest bleiben. Mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer aus der Muhle und etwas sanftem Olivenol abschmecken.

Carpacchio vom schwarzen Rettich

Den Rohen ,schwarzen“ Rettich mit einem Triffelhobel hauch-
dinn hobeln, vorsichtig mit Zitronensaft und sanftem Olivenol
marinieren, salzen und mit grobem Pfeffer wiirzen.



