Eingelegte Zwiebeln mit Topinambur-Chips und Pilzcreme

Zutaten fiir die Zwiebeln (1 hohes Einmachglas):
- 500 ml Gemusebriihe

- 500 ml heller Balsamessig
- alternativ: milder Weinessig
- 4 EL Ahornsirup

- 1 EL Pfefferkdrner

- 1 EL Senfsaat

- 1 EL Koriandersaat

- 1 Stiick Ingwer

- 2 Sternanis

- 1 frisches Lorbeerblatt

- 7 Zwiebeln

Fiir den Sud die Briihe mit Essig und Ahornsirup in einen Topf geben und erhitzen. Gewiirze hinzufiigen und alles aufkochen.
Die Hitze reduzieren und den Sud bei milder Hitze leicht kdcheln lassen.

Zwiebeln schalen und halbieren. Darauf achten, dass die Lamellen der Zwiebelhalften durch den Wurzelansatz noch
zusammengehalten werden. Die Zwiebeln in den Sud legen und etwa 10-15 Minuten kdcheln lassen. Sud und Zwiebeln noch
heif} in das Einmachglas gieffen und abkiihlen lassen.

Man kann die Zwiebeln gleich servieren oder einige Tage im Kiihlschrank durchziehen lassen. Dann sind sie noch
aromatischer. Sie sind im Kiihlschrank mindestens eine Woche halthar. Wer mag, kann die Glaser sterilisieren und fest
verschliefen. Dann sind sie (iber langere Zeit haltbar.

Zutaten fiir die Topinambur-Chips:
- 300 g Topinambur

- zum Braten: Pflanzenfett

- Salz

- Pfeffer

Topinambur waschen, trocknen und in feine Scheiben hobeln. Pflanzenfett in einer Pfanne erhitzen und die Chips darin kurz
ausbacken. Wenn sie sich verformen und braun farben, sofort herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit
Meersalz, Pfeffer oder anderen Gewiirzen bestreuen.

Man kann die Chips auch ohne Fett und Pfanne zubereiten. Dafiir die Scheiben salzen und mit etwas Olivendl vermengen. Ofen
auf 160 Grad vorheizen. Topinambur auf Backpapier verteilen und etwa 10 Minuten knusprig backen.

Zutaten zum Anrichten:
- 2 Zweige Dill

- 2 Zweige Petersilie

- 1 Beet Gartenkresse

- etwas Olivendl

- Zitronensaft

- Ahornsirup

Aus Ol, Zitronensaft und Ahornsirup 2-3 EL Vinaigrette herstellen. Krduter waschen und trocknen, Kresse aus dem Beet zupfen.
Alles vermengen und vorsichtig mit etwas Vinaigrette vermengen.



Pilzcreme, Zwiebeln und Chips dekorativ auf Tellern anrichten und mit dem Krautersalat bestreut servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



