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] REZEPTECESON

CALLALOO,
KREOLISCHE
WASSERSPINATSUPPE

ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 Stange Zitronengras, 3-4 Scha-
lotten, 1 Knoblauchzehe, 1 Stange
Lauch, 1 Fenchel, 25 g Ingwer, 2
Limettenblitter (etwas zerdriickt),
1 EL griine Currypaste, 150 ml
Weiflwein, 50 ml Martini extra
dry, 700 ml kriftiger Fisch- oder
Gemiisefond, 300 ml ungesiifite
Kokosmilch, etwas Limetten-
saft, 150 ml Schlagobers, 500 g
Wasserspinat oder Blattspinat,
Meersalz und Pfeffer aus der
Miihle, 10 g Korianderkdrner
(zerdriickt), 2 EL Erdnussol

ZUBEREITUNG:

Spinat putzen und in kochendem
Salzwasser blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und aus-
driicken. Dann hacken und sehr
fein piirieren.

Schalotten, Ingwer und den
Knoblauch schilen und fein
hacken. Lauch und Fenchel
ebenfalls klein schneiden.
Zitronengras mit einem Fleisch-
klopfer leicht zerschlagen.
Erdnussél in einem Topf erhit-
zen. Currypaste, Zitronengras,
Schalotten, Knoblauch, Lauch,
Limettenblitter, Koriander,
Fenchel und Ingwer darin
anschwitzen. Mit Weifiwein

und Martini abléschen und auf
1% einkochen. Den Fisch- bzw.
Gemiisefond und die Kokosmilch
zugeben und mit Salz wiirzen.
Die Suppe ca. 20 min kécheln
lassen, durch ein Sieb passieren
und mit % des Obers aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer und Limetten-
saft abschmecken. Den Rest des
Schlagobers steif schlagen und
mit dem Spinatpiiree unter die
Suppe rithren, nochmals kurz
aufkochen lassen.
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MILCHKALBSTAFELSPITZ
AUF ERBSENSCHAUM MIT
ESTRAGON]JUS UND VIO-
LETTEN KARTOFFELCHIPS

ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g Milchkalbstafelspitz,

200 g Erbsen, 75 ml Gemiisefond,
50 ml Schlagobers, 30 g gerdstete
Cashewkerne, Salz, Pfeffer und
etwas Butter, 100 g Triiffelerd-
dpfel, lila Erdépfel, 300 ml
Frittierfett, 1 Bund Estragon,

100 g Champignons, 200 g Scha-
lotten, 6o g Karotten, 15 g Ingwer,
1 Bund Thymian, 2 Lorbeerblit-
ter, 1 Knoblauchzehe, Salz,1 TL
weiller Pfeffer, 400 ml Portwein,
600 ml Madeira, 3 1 brauner
Kalbsfond

ZUBEREITUNG:

Gemiise siubern, in feine
Scheiben schneiden. Hellbraun
anschwitzen, Kriuter und Knob-
lauch zugeben, mit Portwein

und Madeira abléschen. Salzen,
auf % einkochen. Zerstoflenen
weiflen Pfeffer zugeben. Mit
Kalbsfond aufgief8en, erneut auf
1 einkochen. Mehrmals Fett und
Schaum abschépfen. Sauce durch
ein Sieb passieren, nochmals auf-
kochen, mit Salz abschmecken.
Noch heif§ in Einmachgliser
abfiillen, verschlieflen, auskiihlen
lassen. Den Tafelspitz parieren
und anbraten. Auf ein Blech
legen, pfeffern, mit Kriutern
und Butterflocken belegen. Bei
80 Grad im Umluftofen 60 min
(Kerntemperatur: 58 Grad) garen.
Erdipfel schilen, mit einem
Hobel in feine Scheiben schnei-
den. Mit kaltem Wasser abspiilen,
gut trocken tupfen. Im heiflen
Fett frittieren, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen, salzen. Erbsen
in Salzwasser blanchieren, kalt
abschrecken. Gemiisefond aufko-
chen, Erbsen darin fein piirieren,
mit Schlagobers, Butter, Salz und
Pfeffer wiirzen. Gehackte gerds-
tete Cashewkerne unterheben.

RICOTTARAVIOLI
AUF TRUFFELKASE
UND GEBRATENEN
WALDPILZEN

ZUTATEN fiir 4 Personen:

100 g Ricotta, 8 Eigelb, 20 g Mie
de pain (weiche Brotkrumen),
1 Strdufichen Thymian, Salz
und Pfeffer, Chili, 250 g Mehl,
2 EL Olivendl, 150 g Waldpilze,
gemischt (z.B. Steinpilze, Eier-
schwammerl, Trompetenpilze),
etwas Erdnussol, 150 g Hiitten-
kise, 10 g schwarze Triiffel,
einige Tropfen Triiffelol,

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Mehl, 6 Eigelb, Olivensl und
Salz mit 75 ml Wasser zu

einem glatten, glinzenden

Teig verkneten. In Klarsicht
folie einwickeln, 2 Stunden
ruhen lassen. Ricotta mit
restlichen Zutaten verriihren,
mit Thymian, Salz, Pfeffer und
etwas Chili abschmecken. Mit
einer Nudelmaschine den Teig
diinn ausrollen, halbieren und
mit Eigelb bestreichen. Kleine
Héufchen Ricottamasse (2-3 cm
Zwischenriume lassen) auf den
Teig setzen. Dann die zweite
Hiilfte des Teigs darauflegen, die
Luft herausdriicken und alles
festklopfen. Mit einem Teig-
ridchen die Ravioli ausschnei-
den (ca.3 x 3 cm). Auf ein Blech
(mit bemehltem Backpapier)
setzen und beiseitestellen. Den
Hiittenkise mit Salz, Pfeffer und
gehacktem Thymian wiirzen,
gehackte Triiffel und Triiffell
dazugeben. Die Pilze putzen
und klein schneiden. Erdnuss-
ol erhitzen, Pilze darin scharf
anbraten, dann mit Salz, Pfeffer
und Thymian wiirzen. Die
Nudeln in Salzwasser so lange
kochen, bis sie an der Oberfliche
schwimmen. Mit Hiittenkise und
Pilzen anrichten.

WEISSER HEILBUTIT MIT
EINER OLIVEN-KROKANT-
KRUSTE AUF GEDAMPFTEM
SPINAT UND ORANGEN-

ZUTATEN fiir 4 Personen:

400 g weifler Heilbutt,

reichlich Butter, 40 g Zucker,

50 g ganze Mandeln, geschiilt,
20 g schwarze Oliven, ofenge-
trocknet, 1 Striufichen Thymian,
Knoblauch, Salz und Pfeffer aus
der Miihle, Olivendl, 200 g Baby-
spinat, Muskat, 150 ml Orangen-
saft, 150 ml Krustentierfond,

1 TL rosa Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Fiir die Kruste Zucker zu Kara-
mell schmelzen, die Mandeln
darin schwenken, bis sie von
Karamell umbhiillt sind. Sofort
auf Backpapier geben und
auskiihlen lassen. Erkaltet fein
hacken. Oliven ebenfalls hacken.
Butter schaumig schlagen. Man-
deln, Oliven, den gehackten
Thymian und Pfeffer zugeben,
zu einer glatten Masse rithren
und zu einer Rolle formen.

In Klarsichtfolie verpacken

und einfrieren. Die gefrorene
Masse in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Orangensaft mit dem
Krustentierfond, Knoblauch
und Thymianstingel auf 50 ml
reduzieren. Rosa Pfeffer iiber
ein Sieb streichen, um ihn zu
schilen. Pfeffer, gehackten Thy-
mian und Butter in den Fond
geben, gut mixen. Heilbutt in
einer Teflonpfanne in Olivendl
kurz auf beiden Seiten anbra-
ten, auf ein bebuttertes Blech
legen und mit den diinnen
Oliven-Mandel-Butter-Scheiben
belegen. Ofen auf Grillstufe vor-
heizen und den Fisch auf der
obersten Schiene ca. 3 min grati-
nieren, bis die Kruste goldbraun
ist. Butter nussbraun werden
lassen. Spinat zugeben, wenden,
bis er in sich zusammenfillt. Mit
Salz und Muskat wiirzen.



