Tatar vom Bachsaibling mit Kriutersalat in

Traubenkernol-Vinaigrette
Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Tatar:

400 g schieres Bachsaiblingfilet —ohne Haut und Griiten- fein gewiirfelt
3 EL fein geschnittener Schnittlauch

Spritzer Limettensaft

Meersalz und weiller Pfeffer aus der Gewiirzmiihle

Siimtliche Zutaten miteinander vermengen und gut gewiirzt mit feiner Siiure abschmecken.
Bachsaibling-Tatar am besten mit Hilfe eines Rings in der Mitte vom Teller anrichten.

Fiir den Salat:

160 g feingezupfter Lolio Rosso,Lollo Bianda,Rucola und Eichblatt

je 1 EL Gartenkresse,Alfalfa und Rote Beete Sprossen,Kerbel und Dill
Fiir die Vinaigrette:

1 EL. Waldhonig

2 EL alter Balsamico Modena

6 EL kalt geprefites Traubenkerndl

Spritzer Zitronensaft

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Gewiirzmiihle

Alle Zutaten fiir die Vinaigrette vermischen und gut abschmecken.

Salat dekorativ zum Tatar anrichten und mit Vinaigrette betriiufeln.
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Schaumsiippchen vom Hummer mit Champagner:

- gewaschene und gehackte Schalen von 2 Hummern
- kleine Wirfel von einer halben Zwiebel

- 1 Zweig Rosmarin

- 100 g Butter

- 400 ml Sahne

- Cognac

- 1 EL Tomatenmark

- Salz, Pfeffer, Muskat

- Olivendl

0.1 L Champagner

Schalotten und Hummerschalen scharf in Olivenél anrésten,
mit Tomatenmark zugeben und mitrosten. Mit Cognac
flambieren.

Butter,Sahne und Rosmarin zugeben und einmal aufkochen.
Mit den Gewilirzen abschmecken und durch ein feines Sieb
passieren.

Vorm Servieren mit Zauberstab aufschiumen .

In heiRen Tassen/Tellern anrichten.
Evil.mit Kerbelstrauchen garnieren.

TIPP:

Hat man vorher frische Hummer abgekocht,kann man das
ausgeldste Fleisch zur Hummersuppe als Einlage geben,oder
auch mit etwas Salat als Vorspeise servieren.

Weitere Rezepte
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Kriftig geschmorte Lammhaxe auf Safranrisotio

- 4 parierte kleine Lammbhaxen
- 3 Liter Lammfond

- 0,5 t Rotwein

- 3 Zweige Rosmarin

- 3 Zweige Thymian

- 3 Zweige Salbei

- 3 EL Tomatenmark

- Olivendl

- Salz, Pfeffer

- 1 Karotte, feine Wiirfel

- 1 Stange Lauch, feine Wirfel
- 100 g Sellerie, feine Wirfel

- 2 Schalotten, feine Wiirfel

- 2 Zehen Knoblauch, zerdriickt

Lammhaxen wiirzen und scharf anbraten. Schalotten und Gemise

ebenfalls scharf anbraten. Nun den Knoblauch und das Tomatenmark

hinzu geben und kurz dananch mit Rotwein abloschen. Das Abloschen

2 x wiederholen. Nun mit dem Fond auffillen und solange kdcheln bis die

Haxen gar sind. Dann diese aus der Sauce nehmen und die Sauce mixen und bei
kleiner Hitze einreduzieren. Spéter abschmecken und durch ein feines

Haarsieb geben. Die Haxen in der Sauce erwdrmen und servieren.

Safran-Risotto

-2 Schalotten ,fein gewurfelt
Salz/Pfeffer aus der Gewiirzmiihle
-200 g Risottoreis (Rundkornreis)
-500 ml Gefliigelbriihe

-50 ml trockener Rieslingwein

-60 g geriebener Parmesan
-Olivendél

-Safranpuiver

Zubereitung: .

Schalotten im Topf in Olivendl anschwitzen,Reis zugeben und glasig dinsten.
Nun mit Brithe und Wein auffiillen und ca.15 Minuten kbcheln lassen.
Parmesan zugeben und mit Safranpulver,Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

CoAs R E S LAL

RA N T
Lecker schmeckt ‘es.auch mit gehackter Blattpetersilie. :




.Gebrannte Creme von Madagas

Zutaten fiir 4 Personen:

- 125 ml Sahne

- 125 ml Milch

-2 Eigelb

- 2 Volieier

- Mark einer Vanilieschote
- 60 g Zucker

- Brauner Zucker zum karamallisieren

Eigelb Zucker und Vollei glattrGhren. Milch, Sahne und Vanilie
aufkochen und auf die Eier geben.

Die Masse in vier Feuerfeste Formen fillen und in einem Wasserbad
bei 100 Grad C im Ofen fir 30 Min. pochieren.

Spater mit braunem Zucker karameilisieren.

Apfelsorbet :

- 400 gr. Passiertes Apfelpliree
- 1 EL Glucose

- 50 gr. Zucker

- 80 gr. Wasser

- Spritzer Calvados

Wasser und Zucker aufkochen. Mit dem Plrree mischen und
den Calvados hinzu geben. Das Ganze in der Eismaschine gefrieren.

Orientalische Ananas mit Vanilleeis
Zutaten fiir 4 Personen:
4 Kugein Vanilleeis

1 geschalte Ananas in ca.1,5 cm dicke Scheiben geschnitten
{Strunk kreisférmig ausstechen/schneiden)

150 g Zucker
500 ml klarer Apfelsaft il
jeweils 1 Msp.Korinanderpulver

Cardamonpulver

Zimtpulver

4 - Spicys (Asia-Shop)
Minzblatter als Garnitur

Zubereitung:

DN Y RES TR ORANT
iun-oie Gewurze zugeben,die Ananas einlegen und Saft auf die Halfte

ainkdcheln lassen;

Die Ananas nury warm oder auch kalt mit Vanillesis anrichten

und . z.B8. mit Minzblattern garnieren.
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