Confierte Kartoffeln mit
Vacherin Mont d’'Or und grobem
Kornersenf

Confierte Kartoffeln

Ich habe das erste Mal ein Rezept vom Kollegen Robert Sprenger
vom Foodblog lamiacucina.de nachgekocht. Kollege Sprenger
veroffentlicht ja immer sehr ansprechende Rezepte, und diese
sind auch immer fast professionell bebildert. Angesprochen
hatte mich bisher keins, um es nachzukochen, bis dann auf
dieses Raclette hier: Kartoffeln, herrlicher Kase und grober
Kornersenf. Mehr nicht, aber auch nicht weniger. Das klang
doch schon mal sehr gut. Also inspirierte mich das, dieses
Rezept nachzukochen. Natlirlich musste ich auch bei diesem
Rezept produktionstechnisch einige Veranderungen vornehmen und
es etwas variieren.

Kollege Sprenger hat ja das Gericht auch nach einem Rezept
eines amerikanischen Kochs nachgekocht, jetzt koche ich sein
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Rezept nach. Den passenden originalen Kase konnte 1ich
besorgen, nur die kleinen, vermutlich schweizerischen
Kartoffeln hatte ich nicht zur Verfliugung. Ich bediente mich
mit normalen, festkochenden Kartoffeln, die ich eben in grobe
Stlicke schnitt. Nur die Menge der Kartoffeln fur eine Person,
wenn das Gericht fast nur aus Kartoffeln besteht, habe ich
naturlich erhoht, sonst bin ich ja nach dem Essen noch
hungrig.
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Es erschliefSt sich mir auch nicht, den Gemisefond auf 10
seiner Ausgangsmenge zu reduzieren und dann mit Senf und Essig
eine Marinade zuzubereiten. Das ware ja fur diese Menge an
Kartoffeln viel zu wenig Flussigkeit als Marinade, und ich
misste die Kartoffeln in der Marinade jede halbe Stunde
umschichten. Ich habe daher Gemusefond in grofBerer Menge
verwendet, damit die confierten Kartoffeln auch die Nacht Uber
im Kihlschrank von der Marinade komplett bedeckt sind.
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Der Kase 1ist ausgesprochen 1lecker, er fliesst bei
Zimmertemperatur nur so dahin und fast ware man geneigt, schon
vor dem Zubereiten des Gerichts ihn einfach so wegzuloffeln,
so gut schmeckt er. Da ich mehr Kartoffeln verwendete und nur
eine kleine Auflaufform fur den Backofengrill hatte, ist mir
das Gericht mit darubergebenenem Vacharin Mont d’'Or leider
doch eher zu einem Gratin geworden. Aber was soll’s, die
schonen Fotos gibt’s beim Kollegen auf seinem Foodblog, und
mir hat das Gericht wirklich gut geschmeckt. Respekt!

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 g (geschalte) Kartoffeln
= 500-750 ml gut gewlurztes Olivendl (Knoblauch, Chili,
Rosmarin, Salbei)

= 400 ml Gemusefond
=1 EL grober Kdérnersenf (hier Maille a l’'Ancienne)
=1 EL Condimento bianco

= 100-150 g Silberzwiebeln



= 150-200 g Vacherin Mont d’Or

» frisch gemahlener Pfeffer
= frischer Schnittlauch oder ein anderes frisches Kraut

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Confieren 1 %
Stdn. | Marinieren 24 Stdn. | Garen 10-15 Min.

Kartoffeln schalen und in grobe Stucke schneiden. Das Wirz-
Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen, die Kartoffelsticke
hinzugeben, die Temperatur auf geringe Stufe herunterschalten
und 90 Minuten im Olivenol confieren. Da es sich hier um
Kartoffeln in Ol handelt, etwa 2-3 Male wahrend des Confierens
mit einem Pfannenwender die Kartoffeln vom Topfboden ablosen,
sonst hat man — einige Bratkartoffeln.

Die Kartoffeln aus dem Ol nehmen und abtropfen lassen. Das 01
natlirlich zuruckbehalten und fur andere, weitere Bratvorgange
verwenden. In einer Schussel den Gemiusefond, Senf und
WeiBweinessig vermischen, die Kartoffeln hineingeben, schauen,
dass sie komplett bedeckt sind und uUber Nacht im Kihlschrank
marinieren.

Am darauffolgenden Tag zwei Stunden vor Zubereitung des
Gerichts den Vacherin Mont d’Or aus dem Kuhlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen, damit er kraftig verlauft.
Dann den Backofengrill auf 220-250° C erhitzen. Die Kartoffeln
aus der Marinade nehmen, in einen kleinen Topf geben, die
Silberzwiebeln hinzu, dann 1-2 EL der Marinade und alles
kraftig erhitzen. Die Mischung in einer groleren oder
kleineren Auflaufform verteilen und den Kase loffelweise
daruber geben. Unter dem Backofengrill 4-5 Minuten grillen und
ganz wenig braunen. Groben Kornersenf daruber verteilen, mit
frisch gemahlenem Pfeffer wiurzen und ein wenig frisches Kraut
— in diesem Fall Schnittlauch — daruber geben.



