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Sashimi von Thunfisch mit Wasabimarinade
Zutaten flr 4 Personen:
400 g. ganz frischer Thunfisch

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Wasabimarinade:

100 ml. Toskanisches Olivendl,extra vergine
30 ml. Sesamdl

30 ml. Sojasauce

20 g. Wasabipaste — Thaischop

1 St. Zitronensaft

1 St. Orangensaft

Fleur de Sel, Pfeffermihle

Garnitur fur Thunfisch :

20 St. Korianderblatter

1Tl In feine Wirfel geschnittener Ingwer

1 Essl. Blanchierte Thaischalotten

1 St. Abgezogene Tomate in Wirfel geschnitten
1 Essl. Eingekochte Soyasauce

Zubereitung:

1. Thunfisch in ca. 5 mm dicke und 4-5 cm grosse Scheiben schneiden
mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.
2. Wasabimarinade mit den BAMIX gut durchriihren
3. Die Garnitur auf den Thunfischscheiben platzieren und mit der Marinade
grosszugig betraufeln. Soyasauce zum Schluss als Cordon darlbertraufeln

Dieses Gericht kann auch mit Salm , oder Saint - Jacques anstatt Thunfisch

hergestellt werden.
Wichtig ist nur allerfrischester Fisch.
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GESCHMORTE KALBSBACKE IN MERLOT mit Gemiisechartreuse
Zutaten flr 4 Personen:
Fir 4 Ringformen (ohne Boden) von 7-9 cm Durchmesser

Zutaten Kalbsbacke:

4 Kalbsbacken, von Fett, Sehnen und Hauten befreit
Etwas Mehl

30 g Butter

2 EL Olivenadl

500 g Zwiebeln, Lauch, Sellerie, Karotten, fein gewdirfelt

1 EL Tomatenmark

3% 1 Rotwein (Merlot)

11 dunkler Kalbsfond

1 Krauterstrausschen je nach Saison
Salz, schwarzer Pfeffer

Zutaten Chartreuse:

200 g Pfalzer Karotten
100 g Karotten

100 g Kohlrabi

2 EL Butter, weich
200 g Rosmarinpuree

Zubereitung:

1. Die Kalbbacken wirzen, mit Mehl bestauben und in einem Schmortopf in
der Butter-Olivendl-Mischung rundum gut anbraten. Herausnehmen. In
demselben Topf das fein gewlirfelte GemUlise mit dem Tomatenmark
anrdsten, mit dem Rotwein abléschen und einkdcheln lassen.
Anschliessend mit dem Kalbsfond aufflillen. Die Kalbbacken zusammen mit
dem Krauterstrausschen in den Fond legen und zugedeckt im auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen 2 Stunden schmoren.

2. Inzwischen flr die Chartreusen die Karotten und Kohlrabi in gleich lange
Stabchen schneiden. Die Gemuse getrennt blanchieren. Die Ringformen
ausbuttern und jeweils auf ein Pergamentpapier setzen. Die
Gemlusestabchen abwechseln in regelmassiger Reihenfolge dem Rand
entlang satt in die Formen fullen. Mit Klarsichtfolie bedecken und beiseite
stellen. Das Rosmarinpiree zubereiten.

3. Die fertig geschmorten Kalbbacken aus dem Schmorfond nehmen, die
Sauce durch ein Sieb passieren und entfetten. Die GemUlisechartreusen im
Ofen kurz erwarmen, auf vorgewarmte Teller setzen und mit
Rosmarinplree flllen. Das Pergamentpapier vorsichtig darunter wegziehen
und die Ringformen entfernen. Das Fleisch schén daneben anrichten und
mit Sauce uUberziehen.
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ROSMARINPUREE

Zutaten flr 4 Personen:

1 Strausschen Rosmarin, grob geschniten
50¢g geklarte Butter

500 g Kartoffeln, geschalt

1 Msp Safranpulver

100 ml Milch, kochend heiss

100 ml Rahm, koche heiss

2 EL Olivendl, extra vergine

Muskatnuss, Meersalz
Zubereitung:
Die Rosmarnnadeln in der geklarten Butter 1 Stunde ziehen lassen, dann die

Butter durch ein Sieb abgiessen, kihl stellen. Die Kartoffeln mit dem Safran in
Salzwasser weich kochen, purieren und mit den Ubrigen Zutaten gut verrihren.
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GEEISTE CHAMPAGNER - BEERENSUPPE mit Himbeersorbet

Zutaten flr 4 Personen:

50 ml

Lauterzucker 1:1

1,5 Blatt Gelatine , eingeweicht in kaltem Wasser

200 m
100 m
200 g.
12 Stc
4 Essl

1 Stck
2 Stck

l. Champagner brut
l. Moscato d’Asti
Beeren ganz frisch gepflickt , am besten Walderdbeeren
k Pfefferminzblatter in feine Streifen geschnitten
. Fruchtsauce von exotischen Frichten
Minzengarnitur
Limonengras
Kaffirlimeblatter

Zutaten Himbeersorbet:

300 g
250 g
250 m
2cl

1 Stck

Himbeermark ohne Kerne
Zucker
[ Wasser
Kirschwasser
Limone, Saft und abgeriebene Schale

Zubereitung:

1.

Hw

Ober

100 ml Wasser mit 100 g Zucker und 1 Stck Limonengras und 2 Stck
Kaffirlimeblatter aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen, passieren!

. Die eingeweichte Gelatine in dem heissen Lauterzucker (50ml) auflésen,

gut umrihren, damit sich die Gelatine mit der Flissigkeit verbindet, auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen

Champagner und Moscato einrihren

Beeren in Glaser oder Teller verteilen, Minzenstreifen zufligen und mit der
Champagnersuppe aufflillen, kalt stellen, gelieren lassen

Fur das Sorbet samtliche Zutaten mixen, in Sorbetiere fillen und gefrieren
lassen
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