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den Fisch zu hauten

und zu filetieren. Fir

Kinderportionen die




WASSER + LAND

Es gibt kaum eine erfrischendere, kithlendere und fruchtigere
kalte Fischspeise als das urspriinglich aus Stidamerika
stammende Ceviche. Es wird wie »Sewitsche« mit Betonung

auf dem »l« ausgesprochen. Die Zubereitung kommt einer
wundersamen Fischverwandlung gleich, denn allein die Saure
des Limettensaftes »gart« den Fisch ganz ohne Kochen oder
Braten. Ideal auch fiir unsere Alpenfische: Weille werden
dadurch noch weiler, der Lachssaibling behilt sein elegant
zartes Rosé, das nicht nur optisch mit dem Orange der reifen,
saftigen Pfirsiche, roten Zwiebeln, Beeren und Chilis harmoniert.

Die Reaktionen sind der »Hit« mit Betonung auf dem »T«.

R Alpen-Ceviche

ZUTATEN

500 g frisches Filet vom ZUBEREITUNG

Lachssaibling 1 Fischfilet ggf. enthiuten, anschliefend grob wiirfeln (Kantenlinge
4 Limetten ca. 1 cm). Limetten auspressen.
1 rote Zwiebel 2 Fischstiicke in einer kleine Schale mit dem Limettensaft iibergiefen,
4 reife Pfirsiche abgedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.
frische Krauter (Dille, Koriander, 3 Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pfirsiche schilen,
Petersilie) entkernen und wiirfeln.
1TL rote Pfefferbeeren 4 Frische Kriuter hacken, Pfefferbeeren grob stofSen.
1TL fein gehackte Chilischoten 5 Alle Zutaten mit den nun im Limettensaft »gegarten« Fischstiicken ver-
etwas Sonnenblumensl mengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf einem Teller oder in
Salz, Pfeffer Gldsern anrichten.
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4 Portionen
p—

ZUTATEN

1 kg Rindslungenbraten im Ganzen
1 TL gestoBene Pfefferkérner
Butterschmalz zum Anbraten

2 Handvoll trockenes Wiesenheu
2 kg grobes Meersalz

3 Eiklar

WASSER + LAND

Eine langere und stabile Schonwetterperiode kiindigt sich

damit an, dass die Landwirte ihre prachtigen Wiesen mahen, um

das geschnittene Gras an den folgenden heiBen Sonnentagen

zu Heu trocknen zu lassen. Sobald ich diese Beobachtung

mache, rufe ich sofort den Fleischhauer an und bestelle einen

Rindslungenbraten. Der Zusammenhang besteht nun darin, dass

frisch getrocknetes Heu den besten Wiesenkrautergeschmack

an ein Chateaubriand abgibt, das einmal im Sommer von mir in

eine Salzkruste gepackt wird.

Rindslungenbraten

in Heu und Salzkruste

ZUBEREITUNG

1

Rindslungenbraten pfeffern und in einer heiffen Pfanne in Butterschmalz
von allen Seiten insgesamt ca. 5 Minuten lang anbraten. Vom Feuer neh-
men und mit Heu ummanteln.

Meersalz in einer Schiissel mit Eiklar vermischen.

In einer feuerfesten Form aus der Hilfte der Salzmischung ein Bett
bereiten. Das in Heu eingepackte Fleischstiick daraufsetzten und mit der
restlichen Salzmischung gut bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Heiflluft) ca. 30 Minuten garen.
(Wer gerne kontrolliert, misst bei »medium« eine Kerntemperatur von
52 °C im Inneren des Rindslungenbratens.)

Vor dem Servieren die Salzkruste rund um den Braten aufbrechen und

das Fleisch in Stiicke schneiden.
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SERVIERVORSCHLAG

Mit frischer Krauter-

butter auftragen
(— Seite 149).
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%'v 8 Portionen

ZUTATEN

FUR DEN BAISERBODEN

6 Eiklar
1 Prise Salz
300 g Staubzucker

FUR DEN BELAG

1 Zweig Eberesche
5 Marillen

1Birne

1EL Zucker

1 EL Butter

250 ml Schlagobers
1Pkg. Vanillezucker

GARTEN + BEET

Kein Sommer ohne Pavlova! Die beliebte Baisertorte

mit Schlagobers, benannt nach der russischen Ballerina

Anna Pavlova, ist die Basis fiir spannende Frucht- und
Obstkombinationen wie diese hier. Von einem Seespaziergang
habe ich einen Zweig Eberesche mitgebracht. Entgegen

vielen Vorurteilen sind ihre Beeren sehr gut essbar. Sie bieten
einen wunderbar herben Geschmack sowie ein leuchtendes
Orange und passen gemal den »Pavlova-Regeln« nicht nur
farblich perfekt zu Marillen und Birnen. Leicht karamellisiert
harmonieren die unterschiedlichen Friichte mit ihrer StiBe und
Séaure nicht nur geschmacklich, sondern sind auch optisch ein

groBes Vergniigen.

Marillen-Birnen-
Beeren-Pavlova

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Baiserboden Eiklar mit Salz steif schlagen. Nach und nach Staub-
zucker einrieseln lassen und 10 Minuten weitermixen.

2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Eischneemasse in einem Durch-
messer von ca. 25 cm kreisrund darauf verteilen.

3 Im vorgeheizten Backofen bei 110 °C (Ober-/Unterhitze) 2 Stunden
trocknen. Ofen abdrehen, Baiserboden bei leicht gedfineter Tiir auskiihlen
lassen.

4 Fiir den Belag Ebereschen abrebeln. Marillen entkernen und halbieren.
Birne entkernen und in Spalten schneiden.

5 In einem Topf Zucker leicht karamellisieren, Butter hinzufiigen und die
Beeren darin ein paar Minuten weich werden lassen. Marillenhilften und
Birnenstiicke darin kurz mitschwenken. Vom Herd nehmen und vollstin-
dig auskiihlen lassen.

6 Schlagobers mit Vanillezucker aufschlagen, auf dem ausgekiihlten Baiser-

boden verteilen und die Friichte darauf anrichten.
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DIE PAVLOVA-REGELN

Je spannender das Zusammenspiel ¥
-
von siiBen, herben und sauerlichen ——
Friichten auf einer Pavlova, umso —

besser. Nisse, Krauter und Zitrus-

friichte sind explizit erlaubt. Hier

drei weitere Lieblingskombinationen
des Sommers: Erdbeer-Rhabarber-
Himbeere, Kirsche-Nektarine-
Schokolade oder Zwetschke-
Heidelbeere-Brombeere.
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