"2 Stange weiler Rettich

65 ml Olivendl extra vergine

| Zitrone

Y2 TL Puderzucker

Salz

frisch gemahlener Pleffer

|0 Minzeblitler, flein geschnitlen
50 g lein gehobelter Parmesan

Den Rettich schilen und in dinne Scheiben schneiden.

Aus dem Olivendl, dem Saft der Zitrone und dem Puderzucker eine Marinade riihren. Die Mari-
nade mit Salz und Pleffer abschmecken. 4 Teller mit der Marinade bepinsein,

Die Rettichscheiben auf den 4 bepinselten Tellern verteilen und grofiziigic mit der Marinade
bepinseln.

Die gehackle Minze und den Parmesan auf das Rettichcarpaccio streuen und servieren.
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400 o Rinderhiftsteal

I'TL Kapern Nonpareilles, gehacl<t

72 role Zwiebel, fein gewirfell

| TL Schnittlauchrélichen

4 EL Olivendl extra vergine

| Msp. Sambal Oelek (scharfe indonesische Wiirzsauce, erhiltlich im Asialaden)
Salz

grob gemahlener Pleller

Das Rinderhdftsteak in leine Wiirfel schneiden oder durch den Fleischwolf drehen, Das Rind-
fleisch mil den Kapern, der Zwiebel, den Schnittlauchrélichen, dem Olivendl und dem Sambal
Oelek in eine Schissel geben und mit der Fleischgabel locker vermengen. IMit Salz und Pleffer
abschmecken.
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200 g
elwas Trifleld|

Creme fraiche

elwas [risch geriebene schwarze Titflel
Salz

Die Créme fraiche mil etwas Triffeldl und [risch geriebener Triiffel glatt rithren. Die Triiflelcreme
mit Salz abschmecken,

elwas [rische schwarze Triiffel
einige junge, zarle Salatblitler
100 g Génsestopfleber, kurz angelroren und in feine Spine gehabelt

Das Rinderlatar mithilfe eines Stellrings jeweils in der Mitte von 4 Tellern anrichten, einen Klecks
Titiffelcreme daraufgeben und alles mit einigen Gansestoplleberspianen belegen, Elwas frische

Triiffel dariiberhobeln und mit jungen Salatblitlern ausgarnieren.




it Zitronengraskruste

; y Mo dlie Marinacle die Minzeblattchen hacken und mit Dijon-Senl, Orangenmarme-
{vie, Wasabipasta und Senlpulver zu einer cremigen Pasle verralren. il Salz

Ll PEtter abschmecken,

()

27 Planne ohne Fell anrdsten, etwas abkdhlen lassen und grob hacken. Die Scha-

Fion die Sauce die Schalolte abziehen und lein hacken. Macacamianilsse in einer

Lot il Weilhwein, Limellensalt und Passionsiruchl-Fruchtiieisch in einen Topl geben,
Aultochon e aul elwa zwei Dritlel einreduzieren lassen. Die gehacklen Misse unler-

e anchmit cder katien Butier monltieren.

) R den Fisch die Red-Snapper-Filets waschen undl lrockentupfen, Mit Salz und

)

Pledier wirzen und aul allen Seiten mil der Marinade hestreichen. 1 bis 2 Stunden
Bl stellen Den Olen aul 160°C (Umiull 140°C, Gas Stufe 1) vorheizen,

/ Lien Fisch nach dem Marinieren in der Mischung fGr die Zitonengraskruste

veilzen, Das Olivendl in einer Planne erhitzen und cen Fisch darin aul beiden

Seilen chwa 5 Winaten braten. Zom Ferliggaren [Gr 10 Minuten in den Olen sleflen. Die
Savce als Spicgel aol Teller geben und die Red-Snapper-Filels claraul setzen, Mach
Belichon gedstel: Chapalis (indische Brollladen) dazu servieren.
TEER Ui chie: ischung [0r die Zitronengraskruste zuzubereilen,
220 Graram Panko-hMehl aus dem Asialaclen, 110 Grarmm gerostele, fein
gehackle Mandaln, 2 Esslbilel fein gehackle Minzs, je 2 Essléifel Petersilie,
Koriander und Basililom, 2 Essléilel fein gehackles Zlilronengras und | Ess-

I6ffel frischen, gehncldean Incpwer vermenc|zn.
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Flur 4 Personen

Fiir die Marinada

2 EL Minzeblidtlchen

3 EL Dijor-Seni

3 EL biltere Orangenmanmelade

2 7L Wasahipasle

| TL Senipulves

Salz

schwarzer Piefier, inisch gemahlen
Fiir dig Sauce

20 Sehalolien

200 ¢ Macadamianisse

200 mit Weithwein

2 EL Limetiensail, risci geprossi
2 EL Passionsiruchi-Fruchifleiseh.
pitriert

100 & kalte Butler

Ftir den Fiseh

2 Red-Snappar-Filels a ptwa 200 g,
ohne Haut

34 EL Mischung fir
Zilionengraskrusle
{Nazepl :;i*;hu Tipp

4 -G EL Olivendl
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Mit Pak Cho

Fiir 4 Personen

Fiir die Wiirzpaste

| lnoblanchzehn

i EL sulke Sojasauce

CEL nseh genehbener Ingwer, die

|
Sehata auibewahren

i ki

I EL Kondiszucker

S0 s hnearze und weilie
Sasamsamen

Fur oas Vitello asfatico

st g Ratosiicken obne Bnochen,
o Fedd dauien und selnen beirent
Sulz

sehwsirzen Piedis frsch gemalden
fietd sum Fanieren

Oz Braten uod Binfetien

4 Schalofien

2= Mohien

S0 okosnulch

P Bey-Pal-Ghot

Sojnsaus

und Kokosmilch

/I FOr clie Wirzpaste cen lKnoblauch abziehen. Sojasauce, geriebenan Ingwer,

i, I<nablauch und Kandiszucker mil dem Slabmixer zu einer Paste pliieren.
AnschiieBend die schwarzen und weillen Sesamsamen unterrihien. Den Backoten aul
1G0°C (Umluft 140°C, Gas Slule 1-2) vorheizen.

r ? Fir clas Vilello asiatico clen Kalbsricken waschen und trockentuplfen. Mil Salz und
Plefer wirzen und in Mehl wanden. Ol in giner Planne erhitzen und den Kalbsii-

cken darin aul allen Seilen leicht anbraten. Dazu evenluel die Grilplatte verwenclzn.

() Schalotten abziehen und halbieren. Mohren schilen und in Wirel schneiclen. 2in
‘\_) Backilech einfetlen und Schalotten, ividhren sowie Ingwerschalen daraul verlsi-

len, Den Kalbsricken cdaraut selzen unct 20 Minuten im Ofen garen.

il Das Fleisch aus cem Oten nehmen und mil cder Wirzpasle bestreichen. Die
[<olkosmilch aul das Blech gieBen, das Fleisch wieder daraul selzen unc visilerns
10 Minuten im Olen garen, AnschlieBend das Fleisch aus dem Olen nalrmen unc

artweder warm stellen oder abkihlen lassen, wenn es kall servierbwerclen soll.

[ Den Fond carch ein Sieh geben und abschimecken. Den Eaiy-Fad-Chao
\ waschen, pulzen und ings halbieren. Die Sidnke Kreuzweses ennitzen. 1<orz i Ol

anbraten, mil etwas Sojasauce wirzen und aul ciner Platle: anrichlzn, Das Fleischin

climne Scheiban schneiden, auf den Palk Chonlegen uancd moit Sacce: beoieBen.

s Das Fleisch wirdl optimal, wenn és =ins Kamiamparatiue won 550 hat

Crabet bl e Fledschibanmomeetern
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Mt Galvadosbﬁtter Und Eis

Fiir 4 Personen | -~ Fiir clas Gratin Aplel schalen, vorn Fermngehiuse belreien und in dinne: Seheiben

00 taz Gretin

schneiclen. Eier rennen, Eiweil3 stell schlagen. Orange und Ziliorne heils abspilen,

P e B L die Schale lein abreiben. Eigelbe mit Puderzucker zu einer schaumigen Masse schiagen,
2R B ; : =

S— Eiweil sowie abgeriebens Orangen- und Zitonenschale unlerheben.
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vihshandedis Ciio
Ao Podersacker 2 Fir die Zubereilung in cer Mikrowelle die Apfelscheiben mil Aplelsall und Calva-
"5: ’5.‘1"":‘;": n”; i .,f':::“ i‘ dos betrauteln. Nebeneinander auf Teller legen. it Kichenfolie abclecken und in
| ‘:'.I IsH"m'tlm_] il .:, i. i :I.!'i 20 Sekunclen bei 600 Walt in mehreren Portionen angaren. FOr die Zubareitine in e
AR " WD pranne die Aplelscheiben mil Galvados betréulein, Den Apielsalt in einer Plann erwér
g men und die Aplelscheiben carin schwenken.
s e Cateaddoshotien
b 6] Lalvados
EL Aptetsal | ) Fir die Calvaclosbuller Calvaclos und Aplelsalt in einen Topi geben, aullochen,
L0 M zpan \ Marzipan in Brosen dazugeban und alles heil mit clem Stabmixer aufmizen, Die
bl g Linliet E Butler mit dem Schneebesen unterriihren. Es soll eine dicksaimige Masse entstehen.
Aufierden E
e Vaiilie - ardir Nusseds / Den Ofen aul 120°C (Umlult 160°C, Gas Slule 2-3) vorheizen. Zwei Driltel cler
: _l‘ Aptel aul vier feuar lesle Desserlschalen verleilen. Die Gralinmasse daraul geben
I und mit denrestiichen Apfein belegen. Mil Zucker bestreuen. Aul der mitlleren Schiene :
im Ofenin lknapp 10 Minuten leichl braunen lassen. Mit 1 Kugel Eis, der Calvadosbuties ‘
l uncl nach Belichen mil einem Rosmarinzweig garmiert servisren. !
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