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Gemiusebovillon mit Goldperlen

1 Zwiebel

500 g Suppengemise
(Karotten, Sellerie, Lauch)
100 g Fenchel

1 EL Sonnenblumendl
1 TL TomatenpUree

1 TL Salz

2 Nelken

2 Lorbeerblatter

e Chili getrocknet

1 Bund Schnitflauch

Goldperlen:
1 dl Wasser
30 g Butter

Ya TL Salz

60 g Mehl

1 Ei

2-3 Tage im Voraus.

Iwiebel halbieren. Schnittseite in einer Bratpfanne ohne Fett
dunkelbraun résten. Suppengemuise und Fenchel grob schnei-
den. Im Ol in einer grossen Pfanne anrdsten. Tomatenpiree
dazugeben und kurz mitrésten. Mit 2 Liter Wasser abléschen.
Mit Salz, Nelken, Lorbeerblattern und Chili wirzen. Bouillon

30 Minuten sieden. Pfanne vom Herd nehmen. AuskUhlen
lassen. Bouillon absieben und kihl stellen. GemuUse wird nicht
weiter verwendet.

FUr die Goldperlen Wasser mit Butter und Salz aufkochen.
Mehl im Sturz dazugeben. Bei mitilerer Hitze mit einer Kelle
rGhren, bis sich der Teig vom Pfannenboden 16st und sich
Bodensatz bildet. Pfanne vom Herd nehmen. Teig etwas ab-
kUhlen lassen. Ei unter die Brandteigmasse rUhren, bis sie
glanzt. Backofen auf 200° C vorheizen. Vom Brandteig mit
Hilfe von 2 Teel6ffeln haselnussgrosse Haufchen auf ein mit
Bachpapier belegtes Blech setzen. Im Ofen ca. 20 Minuten
backen. Perlen auskUhlen lassen. In einer Blechdose
aufbewahren.

Fertigstellen:

10 Minuten im Voraus Suppe aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Suppe anrichten, Goldperlen hineinstreuen.
Schnittlauch fein darUber schneiden.




Salat vom Seeteufel

300 g Seeteufelfilet

100 g gelbe Lauchstangel

3 Iweige glattblatirige Petersilie
Fleur de sel

4 feine Blatterteig-Flutes oder
Grissini

Vinaigrette:

1 mittelgrosser Radicchio

1 Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

3 EL Erbsen tiefgekOhlt, vor
Gebrauch auftauen

2 TL Zitronendl

2 EL Aceto balsamico bianco
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Vorbereiten:

5-6 Stunden im Voraus. Backofen auf 120°C vorheizen.
Fischfilet kalt abspUlen und trocken tupfen.

Ein Koch- oder Backpapier auf der Arbeitsfidche auslegen.
Lauch langs halbieren, Stdngel auseinander zupfen. Mit der
Petersilie auf das Papier legen. Filet mit ca. 4 TL Fleur de sel
einreiben. Auf den Lauch legen. Alles in das Papier einwickeln.
Enden wie bei einem Bonbon zusammenfassen und mit
KOchenschnur binden. Paket auf ein Blech legen. Fisch im
Ofen ca. 15-20 Minuten garen (Kerntemperatur 50°C). Im
Papier auskUhlen lassen. Danach kihl stellen.

FUr die Vinaigrette 4 schone Radicchioblatter beiseite legen.
Rest halbieren und Strunk und harte Blattteile wegschneiden.
Salatblatter klein schneiden. Schalotten und Knoblauch sehr
fein hacken. In 2 EL Ol andinsten. Erbsen kurz mitdGnsten.
Alles in eine Schissel geben. Radicchio darunter mischen.
Restliches Olivendl, Zitronendl und Acelo beigeben.
Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ferfigstellen:

15 Minuten im Voraus. Seeteufelfilet aus dem Papier nehmen
und Trockentupfen. Mit einem scharfen Messer in 2 mm feine
Tranchen schneiden. Auf Tellern flach auslegen. Radicchio-
Blatter dazulegen. Sauce ins Salatblatt und Uber den Fisch
traufeln. Alles mit Pfeffer bestreuen. Flutes als Garnitur
dazulegen.

Tipp:

Die Garzeit des Seeteufelfilets ist abhdngig von seiner Dicke.
Die Kerntemperatur von 50°C ist optimal. Beim AuskUhlen zieht
der Fisch noch leicht nach.




Lammracks mit Pfefferkartoffeln

6 Knoblauchzehen

100 g Dorrtomaten in Ol,
abgetropft

3 TL Senf mit Balsamico

3 EL Pfeffer grob

4 Lammracks d ca. 180 g
1.4 kg Salz

2 Eiweiss

800 g kleine fest kochende
Kartoffeln

Salz

1-25 El Olivendl

2.5 dl klare Bratensauce
ca. 80 g Frischké&se mit Pfeffer
grine Bohnen

1. Knoblauch mit einer Kelle zerdricken. Tomaten in Streifen
schneiden. Beides mit Senf und 2 EL Pfeffer mischen.
Racks damit einreiben. 2-3 Stunden marinieren.

2. Ofen auf 180°C vorheizen. Restlich Pfeffer, Salz und Eiweiss
mischen. Die Hdlfte 2 cm hoch in eine ofenfeste Form fillen.
Kartoffeln darauf verteilen. Restliche Salzmischung darauf
geben. Im Ofen ca. 45 Minuten backen.

3. Grine Bohnen machen.

4. Marinade von den Racks abstreifen, beiseite stellen. Fleisch
salzen, im Ol rundum 5 Minuten anbraten. Auf ein Blech legen.
Im Ofen bei 180°C ca. 10 Minuten fertig braten.
(Kerntemperatur 55-60°C = blutig). Bratensatz mit Bratensauce
abléschen. Beiseite gestellie Marinade dazu geben, Sauce
einige Minuten k&cheln lassen. Mit Salz abschmecken.
Salzkruste aufbrechen, Kartoffeln vorsichtig herausheben.
Salzresten abpinseln. Kartoffeln und Racks anrichten.
Frischkdse Uber die Kartoffeln bréseln. Fleisch mit Sauce
begiessen.

Bohnen dazu servieren.




Gebrannte Créeme

Zutaten fiir 6 Personen

200 g Roher Rohrzucker
1 Liter Volimilch

1 Vanillesténgel

60 g Maizena

4 Eigelb

0.5 Liter Vollrahm

Zucker karamellisieren bis er schéumt und fiefbraun ist. Mit der
Milch abldschen, den Vanillesténgel aufschneiden, das Mark
herauskratzen, Stngel und Mark zur Milch geben. RUhren auf
kleinem Feuer so lange kdcheln lassen bis der Zucker
vollkommen aufgeldst ist. Maizena und das Eigelb in einer
Schissel mit dem Schwingbesen gut aufschlagen. Einen Teil
der Zucker-Milch-Mischung aus der Pfanne dazugeben, kurz
durchmischen und zurUck in die Pfanne giessen. Unter
stiindigem Rihren aufkochen bis sie dickflissig wird und zu
blubbern beginnt. Vom Feuer nehmen. Es bildet sich beim
AbkUhlen der Pelz, eine Haut auf der Créme. Um dies zu
vermeiden etwas Zucker auf die Oberfldche streuen. Vor dem
Servieren die Vanilleschote herausnehmen und mit dem
Stabmixer 0.5 Liter Rahm in die Créme mixen.

Dekoration:

Zucker karamellisieren. Leicht abkUhlen lassen. Er muss am
Loffel einen schénen Faden bilden. Verteilen sie ihn mit einem
Loffel in feinen horizontalen und vertikalen Linien auf einem
Blech das mit einem Backpapier belegt ist. AbkUhlen lassen.
Zum dekorieren jeweils ein StUck abbrechen.



