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Snacks

Tipp!

Statt Alpenlachs kon-
nen Sie auch Saibling

oder Forelle nehmen.

Gurkenrolle ,,Nam Jim“ mit Alpenlachs

Zutaten

Fiir die Gurkenrollen

» 120 g frische Bio-Garnelen

+ 1EL Minze, gehackt

- Salz, Pfeffer

+ 1Salatgurke (ca.200g)

+ 2 frische Alpenlachsfiletszu je 120 g,
enthdutet und entgratet

» Basilikumblatter, Minzeblatter

Fiir das Sauergemiise

+ je 40 g Karotten, gelber Rettich,
Rote Riibe

+ % | Weifdweinessig

» 10 g Zucker

+ etwas Salz

Fiir die Nam Jim-Dipsauce
+ 40 g Ingwer, fein gehackt
+ /sl Ingwersaft
(gepresst aus frischem Ingwer)
+ /sl Sojasauce
+ /6| Austernsauce
+ 4 EL Rotweinessig
+ 4 EL Korianderblatter, fein gehackt
+ 1TL getrockneter Chili, fein gerieben

Zubereitung
Fiir das Sauergemiise Karotten, Rettich
und Rote Riibe in feine Streifen
schneiden, mit den restlichen Zutaten
vermischen. Es sollte schon am Vortag
zubereitet werden, damit es schon
durchziehen kann, mindestens muss
es aber fiir 6 Stunden marinieren.

Die Bio-Garnelen fein hacken und mit
Minze, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ganze Gurke schilen und in 10 cm
breite Stiicke teilen (je nach Gurke
ergibt es ca.3 Teile). Mit der richtigen
Schneidetechnik in Streifen schneiden
(< Schritt-fiir-Schritt-Anleitung S.24).
Jetzt die beiden Fischfilets der Lange
nach in acht Streifen schneiden.

Die diinn geschnittenen Gurken-
streifen mit frischen Krautern, den
Fischfilets und Garnelentatar belegen,
wiirzen und einrollen. Danach quer

in gleichmafRige Stiicke schneiden und
auf dem Sauergemdiise anrichten.

Fiir die Nam Jim-Dipsauce alle Zutaten
vermischen und zu den Réllchen
servieren.




78/79
Nudeln

Zutaten

» 500 g Waller-, Hecht-
oder Zanderfilet

+ 4ELErdnussol

» 1TL griiner Chili, fein gehackt

+ 1EL Sojasauce

+ evtl.1 Handvoll Pak Choi-
oder Mangoldblitter

Fiir den Nudelteig (300 g)
» 220 g Weizenmehl

+ 1Ei

» Yal Wasser

» Salz

Fiir die Sauce

» 200 g Erdnusspaste
(Erdnussbutter)

+ 4.g Safran

» 1EL Chilisauce

» 3 EL Limettensaft

» Yal Hiihnerbriihe
(< RezeptS.54)

» 1 Prise Meersalz

+ 1 Prise Limettenpfeffer

» Sonnenblumenol zum Anbraten

Fiir den Kressesalat

» 60 g Daikon Kresse
+ 40 g Shisokresse

» 60 g Wasserkresse

SiifSwasserfisch-Dim Sum mit Kressesalat

Zubereitung
Fiir die Sauce alle Zutaten — bis auf
die Hithnerbriihe — im Morser zu einer
Paste zerstampfen. Danach in einer
Pfanne in etwas Sonnenblumenol
anrosten, die Hihnerbriihe nach und
nach angiefden, abschmecken und
warm stellen.

Die Fischfilets faschieren, mit dem
Erdnussél, dem gehackten Chili und
der Sojasauce wiirzen. Kalt stellen.

Die Zutaten fiir den Nudelteig vermen-
gen, den Teig fiir 20 Minuten rasten
lassen. Dann ausrollen und Kreise
(ca.10 cm Durchmesser) ausstechen.

Die Nudelkreise mit der Fischmasse
fillen und zu Teigtaschen (Dim Sum)
formen.

Die Dim Sum in einen Dampfkorb
geben und im Dampfgarer oder im
Backofen bei Heif3luft fiir 5 Minuten
bei 160 °Cgaren. Nach Belieben

ein paar Pak Choi- oder Mangoldblat-
ter mitdampfen.

Im Korb mit Deckel oder auf vorge-
warmten Tellern rasch servieren. Die
Kresse als Salat dazu anrichten und die
Sauce in einem separaten Schalchen
dazureichen.
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Ingwer und Galgant

Wini Bruggers Ingwer-Schokoladentrdne

Zutaten

» 150 g Valrhona-Bitterschokolade
» 40 gKirschen

+ %1 Cognac

Fiir die Schokoladencreme
» 150 g Valrhona-Bitterschokolade
» 30¢g Butter
» 2 EL Kakaopulver
+ 1ELIngwer,
geschdlt und fein gerieben

Fiir das Sabayon

+ Yal Obers

» 4 EL Cognac

- 3 Eidotter

» 30g Zucker

+ 80 g Weifdwein (z.B. Griiner Veltliner)
» 4 EL lauwarmer Mocca

» 1EL kandierter Ingwer, fein gerieben

Fiir die Himbeersauce
» 200 g reife Himbeeren
» 25g brauner Zucker
(je nach Bedarfauch mehr)
+ 2.cl Himbeerschnaps
» 2EL Zitronensaft
» etwas Wasser

Garnitur

» Kakaopulver

» Staubzucker

» frische Friichte
+ Minze

Zubereitung

Zundchst Férmchen fiir die Tranen
vorbereiten: Diese sind rasch und
einfach selbst gemacht. Aus etwas
hérteren, aber biegsamen Klarsicht-
folien oder Overheadfolien 4 gleich-
maflige Plastikstreifen (ca.2o cm
lang, 4 cm breit) ausschneiden.

Die Kirschen in Cognac einlegen und
marinieren.

Fiir die Trane 150 g Valrhona-Schoko-
lade schmelzen. Die Plastikstreifen mit
der warmen Schokolade bestreichen,
ca.5 Minuten antrocknen lassen und
dann zu einer Trane formen. Dafiir die
Enden jedes Streifens mit der Schoko-
ladenseite nach innen zusammen-
driicken (siehe Rezeptfoto). Ein kleiner
Trick, damit es halt: Fixieren Sie die
Enden mit einer Biiroklammer. Kalt
stellen, bis die Schokolade fest ist.

Fiir die Schokoladencreme die Bitter-
schokolade zusammen mit der Butter
iber einem Wasserbad erwarmen.
Mit dem Kakaopulver und dem frisch
geriebenen Ingwer vermischen und
warm stellen.

Fiir das Sabayon Obers aufschlagen,
mit Cognac abschmecken und be-
reitstellen. Die Eidotter mit Zucker
und Weif3wein tiber heiféem Wasser-
dampf luftig aufschlagen. Sobald sich
das Volumen verdreifacht hat, von
der Hitze nehmen (die Eier diirfen
nicht stocken).

Die noch warme Schokoladencreme
in das Sabayon einriihren, die Schiis-
sel auf Eis geben und kiihlen. Dann
die aufgeschlagene Cognac-Sahne
unterziehen. Den Mocca und den
kandierten Ingwer untermischen.

Danach in das Innere der geformten
Trane die fliissige Schokoladencreme
abwechselnd mitein paar Cognac-
Kirschen einfiillen und die Masse
glatt streichen. Mindestens 2 Stun-
den kalt stellen.

Fiir die Himbeersauce alle Zutaten in
einem Topf aufkochen und fiir ca.
5 Minuten sanft kocheln lassen. Mit

Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Danach durch ein Sieb streichen, kalt
stellen.

Die Himbeersauce auf den Tellern
verteilen. Die Schokoladentrinen von
den Folien befreien und daraufsetzen.
Mit Kakaopulver bestreuen und mit
Friichten der Saison und Minze garnie-
ren. Nach Belieben noch etwas Staub-
zucker dariiberrieseln lassen.

Tipp!

Auf den ersten Blick
wirkt dieses Rezept
vielleicht kompliziert,
aber mit ein bisschen
Zeit und Geduld geht
es ganz einfach. Ihre
Gaste werden begeis-
tertsein.
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