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Garnele, Saibling, Schwein,
auch die Schoko-Creme wird fein!
29.Januar 2018

Garnelen-Ceviche

Minestrone mit Mohren, Pastinaken und Reisnudeln

Krauter-Senf-Saibling mit Kartoffelspalten

Schweinefilet mit Salbei und Kartoffelstampf

Schokoladen-Passionsfrucht-Creme



Garnelen-Ceviche

(fir 4 Portionen)

20 frische Garnelena’ca. 18 g

50 g Schalotten

50 g Staudensellerie

60 g Tomaten

1 kleine rote Chilischote

9-10 EL neutrales Ol

50 g Koriandergriin

Salz, Pfeffer

14 TL Koriandersaat

10 g frischer Ingwer

1 kleine Knoblauchzehe

2 feine Streifen griine Chilischote

4 EL Olivendl, 2 Frihlingszwiebeln

1 kleine rote Zwiebel

5 EL Limettensaft, 200 g Siif3kartoffel
2 kleine reife Avocados, 1 Beet rote Kresse

1. Garnelenkdpfe vom Schwanz abtrennen. Garnelensdensimalen, langs halbieren,
dabei den Darm entfernen (Schalen und Kopfe betial®@arnelen abgedeckt kalt-
stellen.

2. Fur den Garnelenfond Schalotten klein wirfeln. Salund Tomaten waschen, put-
zen und klein wirfeln. Von der roten Chilischot8teeifen abschneiden. 3 EL Ol in
einem Topf erhitzen. Garnelenkdpfe und-schalemd&® Minuten rosten. Schalot-
ten, Sellerie, Tomaten zugeben, kurz mitrésten.2d@ ml kaltem Wasser auffillen,
salzen und pfeffern. Koriandersaat und rote Chdittn zugeben, aufkochen und 10
Minuten leise kochen. Fond 20 Minuten beiseite erelassen, dann sieben (ergibt
100 ml Fond).

3. Fur den Pesto Koriandergriin mit den zarten Stigteb schneiden. Ingwer und
Knoblauch schélen, grob hacken und mit Koriandétride Salz, grinen Chilistreifen,
4 EL neutralem Ol und dem Olivendl in einem RilhHeEanit dem Schneidstab fein
purieren.

4. Fur die Tigermilch (Limettenmarinade) Frihlingszieé putzen, waschen, das Wei-
3e und Hellgrune in feine Ringe schneiden. Re&lrole Chilischote fein schneiden.
Rote Zwiebel sehr fein wirfeln, in einem Sieb nitkendem Wasser Uberbrihen und
abtropfen lassen. 5 EL Garnelenfond mit Limettensgafriihren. Garnelen mit der Ti-
germilch mischen. Frihlingszwiebeln, Chilis uncerdtviebeln zugeben. 20 Minuten
ziehen lassen.

5. SiiRkartoffel schalen und 1 cm groR wiirfeln. 2-3nEltrales Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Fruhlingszwiebeln darin hellbraun und kmrigspraten. Salzen, pfeffern, auf
Kluchenpapier abtropfen lassen. Avocados halbiemtikernen, das Fruchtfleisch mit
einem Esslo6ffel aus der Schale heben und in 5 nnmel&cheiben schneiden.

6. Ceviche salzen und mit Avocadoscheiben auf Teb@nchten. Ceviche mit Kori-
anderpesto betraufeln, StZkartoffeln darauf veraiind mit etwas vom Beet ge-
schnittener Kresse bestreut servieren.



Minestrone mit Mohren, Pastinaken und Reisnudeln

(fiir 4-6 Portionen)

130 g Zwiebeln

120 g Bundmohren

350 g Pastinaken

1 rote Chilischote

2 Dosen geschalte Tomaten (a’ 400 g)
7 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
1 EL Tomatenmark

400 ml Gemiisefond

1 Lorbeerblatt

60 g Risoni-Nudeln

2-4 Scheiben Roggenbrot
40-80 g Blauschimmelkase
3 Stiele glatte Petersilie

1. Zwiebeln fein wirfeln. Méhren und Pastinaken putzamalen und in 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Chilischote langs einritzen. Ttenamit der Schere in der Dose
klein schneiden.

2. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin battlerer Hitze 2 Minuten unter
Ruhren dinsten. Méhren und Pastinaken zugebennted Rihren weitere 3 Minuten
dunsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Tomatenmaidgeben und unter Ruhren 30
Sekunden mitgaren. Tomaten, Fond, Lorbeer und @igeben, einmal aufkochen.
Risoni zugeben und zugedeckt bei milder bis métlétitze 15-20 Minuten garen.
Dabei mehrmals umriihren, damit die Reisnudeln raainfTopfboden ansetzen. Mit
Salz und Pfeffer nachwurzen.

3. Brotscheiben langs halbieren. Restliches Ol inreéitfanne stark erhitzen. Brot darin
knusprig braten, auf Klichenpapier abtropfen ladsése auf dem warmen Brot ver-
teilen.

4. Petersilie waschen, trockenschleudern. Petersliiéieb von den Stielen zupfen und in
feine Streifen schneiden. Lorbeer und Chili ausMerestrone nehmen. Minestrone in
vorgewarmte Schalen geben. Mit Petersilie und Bfdféstreuen und mit etwas Ol be-
traufeln, Brotscheiben separat dazu servieren.



Krauter-Senf-Saibling mit Kartoffelspalten

(fir 4 Portionen)

20 Stiele glatte Petersilie

15 Stiele Dill

30 Stiele Koriandergriin

2 getrocknete Feigen

1 Bio-Limette

2 TL Dijon-Senf

Fleur de sel

8 EL Oliveno], 2 TL Koriandersaat

1 TL Chiliflocken

800 g mittelgrofe fest kochende Kartoffeln
4 Saiblingsfilets, mit Haut a’ ca. 160 g
1 Avocado

. Fur die Krautermischung Kréuter waschen und tros&eleudern. 2 Stiele Dill beisei-
telegen, restliche Krauter mit den Stielen sehr $ehneiden. Feigen fein hacken. Li-
mette waschen, trockenreiben und die Schale femiladn. Limettensaft auspressen
und beiseitestellen. Senf, 2 TL Fleur de sel, Lteretchale und 4 EL Olivendl verrih-
ren. Krauter und Feigen zugeben und gut mischeiutérmischung abgedeckt beisei-
testellen.

. Fur die Kartoffelspalten Koriandersaat im Mdrsen feerstof3en. Mit Chiliflocken und
restlichem Olivendl verriihren. Gewirzél beiseitkste Kartoffeln waschen, mit der
Birste grundlich reinigen, im Durchschlag abtropfessen. Kartoffeln in ca. 2 cm
breite Spalten schneiden und in einer grof3en Sehiissdem Gewlrz6l gut mischen.
Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backhlésgen und im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad auf der mittleren Schieneaird0 Minuten goldbraun backen.
. Inzwischen Saiblingsfilets halbieren, die Fleisatespweils grof3ztigig mit der Krau-
termischung bestreichen. Avocado halbieren, enéterdas Fruchtfleisch mit einem
Essloffel in kleinen Stlicken aus der Schale I6sehaofort mit Limettensaft betrau-
feln.

. Kartoffelspalten nach 30 Minuten aus dem Backofeimmen und die Saiblingsfilets
und Avocadostiicke zwischen die Kartoffelspaltereitegilles zusammen zurtick in
den Ofen schieben und fertig garen.

. Backblech aus dem Ofen nehmen. Vom beiseitegel@jtedie Astchen von den
Stielen zupfen. Saibling, Kartoffeln und Avocadd mill garnieren und sofort servie-
ren.



Schweinefilet mit Salbei und Kartoffelstampf

(fiir 4 Portionen)

800 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz

500 g Mini-Paprikaschoten

3 EL Olivenol

Pfeffer

4 Schweinefilets a’ 150 g

80 g Butter

6 Blatter Salbei

250 ml Milch

Muskat

1. Kartoffeln schélen, waschen und vierteln. In koden Salzwasser in 20 Minuten
weich garen.

2. Paprika waschen. Paprika langs halbieren und eregkedabei die Stiele stehen las-
sen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprikadlttarin rundum braten, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und bei geringer Hitze \haftan.

3. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisclindamdum goldbraun anbraten. 40 g
Butter und Salbei zugeben, mit Salz und Pfefferae@firund im vorgeheizten Back-
ofen bei 120 Grad 10 Minuten garen.

4. Milch und restliche Butter aufkochen. Kartoffelnggdf3en und zuriick in den Topf ge-
ben. Die kochende Butter-Milch dartber gie3en. éféein stampfen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit Fleisch, Shiiger und Paprika servieren.



Schokoladen-Passionsfrucht-Creme

(fiir 6 Portionen)

Streusel:

50 g Zartbitterkuvertiire (70%)
40 g Butter

1 Ei

2 EL Butter

40 g Haselnusskerne

Sirup und Creme:

4 Passionsfriichte

60 g Zucker

300 ml Sahne

% Dose gesufdte Kondensmilch (200 ml)
120 g Maracuja-Fruchtpiiree
Salz

210 g Zartbitterkuvertiire (70%)

1. Fur die Streusel Kuvertiire grob hacken und mit@utt einer Schissel Uber einem
heiRen Wasserbad schmelzen. Beiseite auf Zimmeertys abkihlen lassen. Das Ei
trennen. Eigelb mit 1 EL Zucker cremig aufschlagad mit der abgekuihlten flissi-
gen Schokoladenmischung verrithren. Eiweild mitiokstin Zucker steif schlagen und
unter die Schokoladenmasse heben. Teig auf einéfankpapier belegten Back-
blech ca. 1 cm hoch verstreichen. Im vorgeheizteckBfen bei 180 Grad auf der 2.
Schiene von unten 20 Minuten backen. Backblecldaas Ofen nehmen, Teig voll-
standig abkihlen lassen. Haselnlsse im noch h&&ekofen 8 Minuten hellbraun
rosten, abkihlen lassen und grob hacken.

2. Abgekihlten Schokoladenteig mit den Handen zerkhiptéaselnisse dabei untermi-
schen. Die Streusel auf einem Backpapier ca. 1dgttnacknen lassen.

3. Fur den Sirup Passionsfriichte halbieren, Fruckttemit einem Loffel herauskratzen
und mit Zucker und 60 ml Wasser aufkochen. Beilengt Hitze ca. 8 Minuten siru-
partig einkochen lassen und beiseitestellen.

4. FUr die Passionsfruchtcreme 150 ml Sahne mit Kasrdéoh, Maracuja-Fruchtplree
und 1 Prise Salz mit den Schneebesen der Kiichehmasauf héchster Stufe 5-6
Minuten dicklich-cremig rihren. Abgedeckt eine Sterkaltstellen.

5. Fur die Schokoladencreme Kuvertiire grob hackenliBtes Sahne erhitzen, vom
Herd nehmen, Kuvertlre unter Rihren darin auflédédecken und auf Zimmertem-
peratur abkihlen lassen.

6. Passionsfruchtcreme, Schokoladencreme und Stralseichselnd in die Glaser
schichten, mit Passionsfruchtsirup garnieren umndesen.



