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Confierte Erddpfel und Erdapfelbrosel mit Erdadpfeleis
Fiir 4 Personen

Von Walter Leidenfrost
,Ludwig van"

1060 Wien, Laimgrubengasse 22
www.ludwigvan.wien

CONFIERTE ERDAPFEL
2 grolRe Ofenerdapfel,
o]

Olivendl,

Thymian,

Salz,

Butter

BRATERDAPFELEIS

Je 250 g Milch und Obers,
je 30 g Glucose und Zucker,
Salz,

180 g Dotter

BARLAUCHOL )
250 g neutrales Ol,
frischer Barlauch nach Geschmack

ERDAPFELFOND
2 Erdapfel,
1grolRe Zwiebel,
2 EL Olivendl,
1/8 | WeiRwein,
Gemiusefond,
1TL Kiimmel,
Salz

BIERZWIEBERLN

250 g Perlzwiebeln,

je 300 ml Bier und Essig,
Gewdiirze (z.B. Thymian, Lorbeer)



Die Erdapfel waschen, schalen und die Schale bei 180° C im Rohr rosten. Dann in

2 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem Ring ausstechen. Die Reste der Erdapfel
mit Wasser klein mixen, die Starke mit kaltem Wasser herauswaschen, abtrocknen und
die trockenen Erdipfelbrdsel in neutralem Ol frittieren.

Die ausgestochenen Erdapfelstiicke in 90° C heiBem Olivendl mit Thymian und Salz
aromatisiert confieren, bis sie weich sind.

Flir das Braterdapfeleis die gerdstete Schale mit Milch, Obers, Glucose, Zucker und
etwas Salz aufkochen. Mit Klarsichtfolie abdecken und 1 Std. ziehen lassen. Die Masse
abseihen und mit den Dottern bis zur Rose abziehen (unter standigem Riihren zur
dicklich-cremigen Konsistenz erhitzen). Dann in der Eismaschine frieren.

Flir das Barlauchol die Zutaten in einem Standmixer mixen und in einem feinen Sieb
aushangen lassen.

Fir den Erdapfelfond die Erdapfel schneiden, mit Zwiebel und Olivendl in einem Topf
anschwitzen. Mit WeiBwein I6schen und Fond aufgieRen. Kiimmel und Salz nach
Geschmack zufligen und auf die Halfte einkochen lassen. Den Fond durch ein sehr
feines Sieb seihen und mit Barlauchdl verfeinern.

Flir die BierzwieberIn die Zwieberln schdlen. Bier und Essig mit Gewiirzen aufkochen,
die Zwieberln zugeben, einmal aufkochen und ziehen lassen. Sofort verwenden oder in
Glaser abfillen.

Die confierten Erdapfelrader ringsum goldbraun braten, anrichten, eine Butterflocke
zufiigen und salzen. Erdapfelfond aufkochen, groRziigig Barlauchdl zugieRen und am
Teller angieRen. Mit einigen halbierten Bierzwieberln, Broseln und einem Nockerl vom
Erdapfeleis servieren.



