Glaclerter Schweinsbauch
mit gebratenen Calamari und

Bachkresse-Spinat

Cayennepfeffer Auch wenn
dieses Gewiirz das Wort
,,Pfeffer in seinem Namen
fiihrt, so wird es dennoch
nicht aus einem Pfefferge-
wdachs gewonnen. Vielmehr

handelt es sich dabei um ge-

trocknete und gemahlene
Chilischoten, die einen

scharfen und ein wenig rau-

chigen Geschmack in die
Gerichte bringen.
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Zutaten fiir 6 Portionen

500 g Bauch vom Jungschwein
11 Hiihnersuppe

60 ml Weifiweinessig

Salz

Pfefferk6rner

2 Lorbeerblatter

125 ml Kalbsjus*

CALAMARI

150 g Calamari

3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer

KRAUTERSPINAT

200 g Blattspinat

200 g Krauter wie Bachkresse,
Petersilie, Estragon, Kerbel ...
2 Schalotten

2 EL Olivenol

100 ml Schlagobers (Sahne)
ca. 60 ml Gefliigelfond*

100 g braune Butter

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

* Im gut sortierten
Lebensmittelhandel erhdltlich

Schweinsbauch waschen und in Hihnersuppe mit Essig,
Salz, ein paar Pfefferkdrnern und den Lorbeerblattern
weichkochen (dauert ca. 45 Minuten). Fleisch aus dem Fond
heben, beschweren und auskiihlen lassen.

Calamari waschen und putzen (das darin verborgene Chitin-
blattchen — das so genannte Schwert — entfernen). Calamari-
tuben mehrfach einschneiden oder in Stiicke schneiden.
Calamari in einer beschichteten Pfanne mit Olivenol scharf
braten, gepressten Knoblauch einriihren, mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen.

Blattspinat putzen und gut waschen. Von den Krdutern die
Blattchen abzupfen und waschen. Beides gut abtropfen
lassen. Schalotten schélen, fein hacken und in Olivendl
anschwitzen. Spinat und Krauter zugeben, mit Obers und
Gefligelfond aufgieBen. Spinat und Krauter 1 Minute
kdcheln, dann fein purieren.

Butter bis zur leichten Braunfarbung erhitzen. Sofort in ein
kaltes Gefaf giefRen, damit sie nicht nachbraunt und ver-
brennt. Spinat mit brauner Butter, Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer abschmecken.

Schweinsbauch in gefallige Stiicke schneiden, in Jus war-
men, mit den gebratenen Calamari und dem Krauterspinat
anrichten und mit heiflem Jus berziehen. Eventuell mit
Krautern und gebratenen Tomaten sowie Saucenschaum
(siehe Rezept auf Seite 86) dekorieren.




Veilchensouftlee medium mit
Himbeeren und Sorbet

Kandierte Veilchen werden in
der Patisserie sehr gerne
zum Dekorieren von Siif3-
speisen eingesetzt und wa-
ren schon zu Kaisers Zeiten
eine beliebte Nascherei. Fiir
die Herstellung sind zwei
Methoden gebrauchlich. Ent-
weder werden die Veilchen
kurz iiberbriiht, in Zuckersi-
rup getaucht und zum Trock-
nen auf Backpapier aufge-
legt, oder sie werden durch
Eischnee gezogen, in Zucker
gewidlzt und abschlief}end
im Backofen getrocknet.
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Zutaten fiir 6—8 Portionen

125 g Schokolade

(ca. 65 % Kakaogehalt)

125 g Veilchenschokolade*
250 g Butter

5 Eier

5 Eidotter (Eigelb)

125 g Feinkristallzucker

50 g glattes Weizenmehl
kandierte Veilchen

Minze

HIMBEERSORBET

600 g Himbeeren

40 ml Wasser

40 g Feinkristallzucker

20 ml Himbeergeist (20 %)

* Im bestens sortierten
Delikatessenhandel und in
Schokolade-Fachgeschdften
erhdltlich

Schokolade in Stiicke brechen und gemeinsam mit der
Butter tilber Dampf schmelzen. Eier, Eidotter und Kristall-
zucker mit der Schokolade-Butter-Mischung gut verriihren.
Mehl behutsam unterheben. Souffleeférmchen mit Butter
ausstreichen, mit Souffleemasse fillen und ca. 12 Stunden
kihlen.

Flr das Sorbet 200 g Himbeeren pirieren. Wasser und
Kristallzucker zu einem Sirup kochen (ergibt Lauterzucker)
und abkihlen lassen. Himbeerpiree und Himbeergeist mit
dem Lauterzucker verriihren. Masse in einer Eismaschine
zum Sorbet frieren. Sollte keine Eismaschine verfiighar sein,
Masse in eine Schale oder flache Schiissel geben, im Tief-
kihler anfrieren, mit einem Scheebesen aufriihren und er-
neut anfrieren. So oft frieren und rihren, bis sich eine durch-
gehend feinsplittrige Masse (ein Granitée) ergeben hat.

Soufflees in den vorgeheizten Backofen schieben und bei
180 °C 10 bis 15 Minuten backen; die Soufflees sind ausrei-
chend gebacken, wenn sie schén aufgegangen sind und
nicht mehr feucht wirken.

Soufflees stiirzen, mit Staubzucker bestreuen und mit kan-
dierten Veilchen und Minze garnieren. Eventuell Himbeer-
puree und aufgeschaumtes Joghurt als Garnitur geben. Das
Sorbet auf ganzen Himbeeren in einer Schale servieren.




