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ALGENRISOTIO MIT BLACK TIGER GARNELEN FUR 4 PERSONEN

120 Gramm  Risottoreis Qk“,,j.,u“))

2 Schalotten

40 Gramm Butter

0.2 Liter WeiBwein

CA. 1 Liter Kalbsfond

1 Essloffel Mascarpone

80 Gramm Parmesan
Meersalz

Pfeffer aus der MUhle
6 Essloffel Olivendl

Saft einer Limette
100 Gramm  Salicomes Algen

1 StOck Noriblatt
8 Stick Black Tiger Gamelen 8/12 GréBe
Risotto

Die Schalotten fein schneiden und in einem Topf mit heissem Olivendl glasig werden lassen.
Den Risottoreis zugeben bis er ebenfalls glasig wird. Mit Pfeffer und etwas Salz wirzen und
dann mit WeiBwein abléschen. Bei kleiner Flamme reduzieren (einkochen) und immer wieder
mit heiBer Kalbsbrohe bedecken, langsam kécheln bis der Reis die richtige Konsistenz erreicht
hat. Nun die Butter, Parmesan und die Mascarpone unterziechen. Die Sdlicornes klein
schneiden und in etwas Olivendl anbraten.

Das Noriblatt in feine Streifen schneiden und mit den Salicomes unter das Risotto geben. Zum
Schiuss noch etwas Parmesan hobeln und unter das Risotto geben.

Black Tiger Garnelen C -Qv$\‘ q,u'\v'(kmk baver ;. J-( ?Pﬂ»—J KO'--‘I )

Die Gamelen schalen und den Darm entfemen. Mit Kichenkrepp abtupfen und mit Meersalz
wirzen. Olivendl in der Pfanne mit etwas Knoblauch aromatisieren und die Gamelen darin
goldgelb anbraten.

Richten Sie nun die Gamelen auf dem Risotto an.
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GEBEIZTER THUNA AUF GLASNUDELSALAT AN SESAMVINAIGRETTE
FUR 4 PERSONEN

400 Gramm Thuna (Maguro oder Yellow fin Thuna)

35 Gramm Sternanis

JE 1 Teeldffel
KOmmel, Thymian, Fenchelsamen, Schwarzer Pfeffer, Raz el Hanout,
Purple Curmry

] Lorbeerblatt

30 Gramm Brauner Zucker

35 Gramm Fleur de Sel (Meersalz)

2 Essloffel Sojadl

Sternanis, Thymian, Fenchelsamen, schwarzer Pfeffer und das Lorbeerblatt gut klein
hacken und alles mit dem Curry, braunem Rohrzucker und dem Salz vermischen.

Den Thuna rundherum wirzen und in eine Folie einpacken. Ca. 24 Stunden im
KOhlschrank kihlen. Danach den Thuna unter flieBend kaltem Wasser abspUlen und \
abtropfen lassen. Das Sojadl in eine Pfanne geben und den Thuna von allen Seiten

ca. 15 Sekunden scharf anbraten. Danach den Thuna abkUhlen lassen. Den Fisch in
Scheiben schneiden.

FUR DEN GLASNUDELSALAT 4 PERSONEN

80 Gramm Glasnudeln

1.5 Liter Geflugelfond oder Kalbsfond
1 Rote und 1 Gelbe Paprika

2 Essloffel Sojad!

100 Gramm  Shitake-Pilze geschnitten

100 Gramm  geputzte Zuckerschoten

Salz

Pfeffer

Cumry

Five Spices GewuUrzmischung (zu bekommen im Asia-Shop)

Die Glasnudeln 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Das Wasser abgieBen und
die Nudeln gut ausdricken, und danach im Fond blanchieren, herausnehmen und
abkUhlen lassen.

Paprika schalen und vom Kerngeh&use befreien. Zuckerschoten fein schneiden und |
mit den Paprika und den Shitake-Pilzen in Sojadl kurz in der Pfanne andUnsten. Mit
Salz, Pfeffer, Cumy und den Five Spices abschmecken. Zum Schiuss mit den
Glasnudeln vermengen.
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SESAMVINAIGRETTE FilR 4 PERSONEN C SePe ﬂ:v TL““)

2 Essloffel Helle Sesamkdmer
1 Teeldffel Sesamal
1 Essloffel Reisessig
0,1 Liter Olivendl
1 Teeloffel Limettensaft
1 Prise Cayenne Pfeffer
1 Teeloffel Ingwersirup
Salz

Sesam in einer Teflonpfanne ohne Fett anrésten und abkthlen lassen. Sesamadl,
Reisessig, Salz, Limettensaft und Ingwersirup gut vermengen und mit dem Olivendl
aufschlagen. Zum Schluss die Sesamkdrner dazugeben.
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HUMMERSCHAUM FUR 6 PERSONEN ’

1 Ganzer Hummer TiefkUhlprodukt (Nur auftauen, nicht abkochen)
oder

1 Frischer Hummer (abkochen)

2 Essloffel Tomatenmark

2 Centiliter Cognac

0,2 Liter Gefligelfond

0.2 Liter Sahne ‘

QOlivendl 1
Meersalz

Pfeffer aus der MUhle

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

Lauch, Sellerie, Zwiebeln, Fenchel, Méhren (GemUse Mirepoix)

Den frischen Hummer ca. 12 Minuten in einem Topf mit Salzwasser und 2 Essléffel
Reisessig abkochen und danach abkUhlen lassen. Den frischen Hummer, nachdem er
abgekohlt ist — bzw. den tiefgekUhlten Hummer, nachdem er aufgetaut ist, den
Panzer aufbrechen. Fleisch und die Karkassen separieren. Die Hummerkarkassen mit
einem groBen Messer zerkleinern und in etwas Olivendl leicht anbraten.

Die GemuUsewirfel zu den zerkleinerten Karkassen geben und mit anschwitzen. 2cl. {
Tomatenmark dazugeben (tomatisieren) und mit Cognac flambieren. Mit heiBem ‘
Geflugelfond auffillen und die restlichen Gewurze dazugeben. Ca. 1 % Stunden
kédcheln lassen. Danach alles durch ein Haarsieb passieren und mit der Sahne
einkochen (reduzieren). Zum Schluss abschmecken.
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PAPAGEIENFISCH AUF SUSSKARTOFFELN MIT TOMATENSALSA fiir 4 Personen

1 Papageienfisch ca. 1,5 Kilogramm - 2,0 Kilogramm
Meersalz

Limettensaft

Olivendl oder Olivenmargarine (z.B. von Bertolli)

Dem Papageienfisch mit einem V-Schnitt den Kopf abtrennen und mit einem
scharfen Messer auf der Mittelgrate beidseitig filetieren. Beide Filets nun von der Haut
befreien. Die Filets halbieren, mit Meersalz wirzen und in einer Pfanne mit etwas
Olivendl beidseitig braten. Zum Schluss etwas Limettensaft dazugeben.

TOMATENSALSA

500 Gramm  Rispentomaten
Bund Basilikum
Kleiner Bund Thymian

]

1

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Limette

1 Chilischote rot

100 Milliliter Olivendl

4 Essloffel Pomidoro TomatenpuUree
Salz

Pfeffer

Die Tomaten schdlen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in Wirfel schneiden.
Etwas Olivendl in einen Topf geben. Schalotten Feinschneiden und im Olivendl glasig
anschwenken. Knoblauchzehen(feingewUrfelt), gehackte Krauter, Salz, Pfeffer
dazugeben und mit erhitzen.

Geben Sie nun die Tomatenwurfel hinzu, 5 Minuten mitschwenken. Zum Schluss das
TomatenpUree, das restliche Olivendl sowie den Limettensaft mitk&cheln.

vervvrer Aanlalhalalraalkhan Aa




C(:oeﬁlelmiskochen '

Weinschmecken

SUSSKARTOFFELN

500 Gramm  SUBkartoffeln

3 feingewUrfelte Schalotten

0,1 Liter Kalbsfond ‘
Olivendl \
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Die SUBkartoffeln schdlen und in kleine gleichmdaBige Wirfel schneiden.

Olivendl in einen Topf geben und die fein gewUrfelten Schalotten darin anschwitzen.
Die KartoffelwUrfel und alle GewUrze dazugeben und anschwenken. Nach 5 min. mit
dem Kalbsfond angieBen und ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Zum Schiuss
abschmecken.
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STEINBUTT UND HUMMER AUF SAUCE PROVENCE FUR 4 PERSONEN

1 Steinbutt 2-3 Kilogramm( da ca. 50 % Abschnitt)
1 frischer Hummer 1KG
150 Gramm  geklarte Butter
Meersalz
Olivendl
Limettensaft
Reisessig
1 Bund Zitronenthymian oder Basilikum

Den Steinbutt filetieren und enthduten. Den Hummer (lebendes Tier) in kochendem
Wasser mit 2 Elssloffel Reisessig ca. 12 Minuten abkochen und danach in Eiswasser
abkuUhlen.

Die Steinbuttfilets mit Meersalz wirzen und in etwas Olivendl beidseitig anbraten.
AnschlieBend mit Limettensaft betraufeln. Den Hummer komplett aufbrechen. Das
Hummerfleisch in Tranchen schneiden und noch mal in der Pfanne mit etwas geklarter
Butter erhitzen.

Zuletzt den Hummer und den Steinbutt auf der Sauce Provence anrichten und mit
Zitronenthymian oder frischem Basilikum dekorieren.

SAUCE PROVENCE

2 fein gewUrfelte Schalotten
1 Essloffel fein gehackter Thymian

1 Essloffel fein gehackter Rosmarin

] Knoblauchzehe fein gewurfelt
3 Essloffel Provence Senf

0,1 Liter WeiBwein

1 Limette

0,3 Liter Sahne

Salz

Pfeffer

Olivendl

Schalotten, Thymian, Rosmarin, und den fein gehackten Knoblauch mit etwas
Olivendl im Topf anschwenken, Salz und Pfeffer dazugeben. Nun den Senf
dazugeben und mit WeiBwein abléschen. Ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen und die
Sahne dazugeben.

Das ganze noch mal 10 Minuten kdcheln lassen. Den Limettensaft dazugeben und mit
dem PUmierstab gut durchmixen. Zum Schluss noch einmal Abschmecken.
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TOPINAMBURPURRE FUR 4 PERSONEN

250 Gramm  Topinambur

250 Gramm  Kartoffeln festkochend
Geriebene Muskatnuss

50 Gramm Butter

Salz

250 Gramm Topinambur schdlen und fein schneiden. In einen Topf geben und mit
Milch bedecken. Mit Muskatnuss und Salz wirzen und Weichkochen. Danach gut
durchmixen. 250 Gramm Festkochende Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minuten
Kochen, abfropfen und etwas ausdémpfen.

Nun die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse dricken. Mit geriebener Muskatnuss
und Salz wurzen. Die Butter in einem Topf schmelzen und unter die Kartoffeimasse
unterrUhren. Jetfzt die Masse mit dem Topinambur gut vermengen und noch einmal
abschmecken.

Warenkunde:

Topinambur (Helianthus tuberosus), gelegentlich auch Erdbirne (in Sidbaden auch
Ross-Erdapfel genannt, weil sie Pferden verfittert wurden), ist eine Pflanze aus der
Familie der Korbblitler (Asteraceae) und zdhlt zur selben Gattung wie die
Sonnenblume [Helianthus annuus). Mancherorts in Baden wird Topinambur auch nur
als Erdapfel bezeichnet. Ebenso wie die Sonnenblume hat sie groBe Bl&tter und
(allerdings kleine) kraftig-gelbe Bliten. Weitere Namen fiur die Topinambur sind:
Borbel, Erdartischocke, Erdschocke, Erdsonnenblume, Ewigkeitskartoffel,
Indianerknolle, Jerusalemartischocke, Kleine Sonnenblume, Knollensonnenblume,
Rosskartoffel, StiBkartoffel, Zuckerkartoffel. Die Bezeichnung Erdbirne (Erd&pfel) wird in
Suddeutschland, Osterreich und in der Schweiz auch als Name fiur die Kartoffel
verwendet.
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PASSIONSFRUCHTSORBET MIT PROSECCO UND MINZE FUR 4 PERSONEN

10 PassionsfrOchte

200 Milliliter  Wasser

200 Gramm  Zucker

2 Essloffel Maracujasirup

1 Flasche Prosecco
frische Minze

200 Milliliter Wasser und 200 Gramm Zucker zu Sirup kochen und abkihlen lassen.

Die Passionsfrichte aufschneiden, das Fruchtfleisch mit einem Léffel heraus I16ffeln, pUrieren
und passieren. Den Saft mit dem kalten Zuckersirup und dem Maracujasaft gut mischen. Alles
in die Eismaschine oder den Gefrierschrank geben — Die Masse im Gefrierschrank stOndlich
umrUhren.

Eine Kugel Sorbet ausstechen, in ein Sektglas geben und mit dem Prosecco auffillen.
Mit etwas Minze dekorieren.
HIMBEERMARK

400 Gramm  Frische Himbeeren oder TiefkUhlware
200 Gramm  Zucker

Die Zutaten in einen Topf geben und ganz langsam einkochen.
Danach durch ein Sieb passieren und kalt stellen.




