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Schwarzwurzelsalat

4 Portionen

1000 g Schwarzwurzeln
1 Ei

1 rote Chilischote

1 Schalotte

V> Bund Petersilie

4 EL Sonnenblumendl
3 EL Weillweinessig

2 EL Wasser

Salz

Pfeffer

Paprika edelsuf3

40 g Butter

2 cl Lauterzucker
etwas Zitronensaft

Schwarzwurzeln schilen, in Sticke schneiden und in Wasser mit Zitronensaft aufbewahren
Ei hartkochen, das Eiweil3 hacken, das Eigelb in ein Rithrgefal3 geben

Chilischote ling halbieren oder vierteln, entkernen und quer in feine Streifen schneiden
Schalotte pellen und sehr fein wiirfeln

Petersilie hacken

Schwarzwurzeln in der Butter andinsten. Sind die Stiicke sehtr unterschiedlich in der Dicke, vor-
her sortieren und zuerst nur die dicken Stiicke in den Topf geben. Diinne Stiicke nach ca. 5 Min
zufugen. Dann den Liuterzucker zugeben und bei kleiner Hitze bissfest garen. Das dauert insge-
samt 10-15 Min. Bei Bedarf noch etwas (I) Wasser zufiigen. Olivendl, Essig und Wasser zu dem
Eigelb geben und mit dem Pirierstab hochziehen. Eiweif3, Chili, Schalotte und Petersilie unter-
rihren, mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Die fertigen Schwarzwurzeln abkiihlen las-
sen, aber noch warm in die Vinaigrette geben. 30 Min marinieren, zwischendurch mischen. Als
Vorspeise mit luftgetrocknetem (Parma, San Daniele, Serrano, Pata negra) Schinken servieren.

Dazu ein Trockener Weillwein (Riesling) und Baguette.



