

















FRANKFURTER KRAUTER

SAIBLING

ZUM ANRICHTEN

FRANKFURTER KRAUTER MIT SAIBLING

200 ML FiscHFOND ‘ 100 G FRANKFURTER GRUNE KRAUTER ‘ 1 SPRITZER Essic | FLEUR

DE SEL ‘ 2 GESTRICHENER PORTIONSLOFFEL XANTHAZOON

Alle Zutaten im Thermomix fein mixen. Xanthazoon montieren und wiirzig abschmecken.

Bei Bedarf die Saiblingsfilets mit den Frankfurter Krautern glasieren.

4 KUCHENFERTIGE SAIBLINGSFILETS A 60 G ‘ 20 ML LIMONENOL

Saiblingsfilets mit dem Limonendl bei 50°C im Backofen 12 Minuten garen. Leicht salzen.

Lauwarm abkiihlen lassen.

GEEISTE, LEICHT GESAUERTE KARTOFFELCREME | GLASIERTER FENCHEL MIT FENCHELGRUN
ROSTZWIEBELN ‘ ZWISCHEN BACKPAPIER GEROSTETE SAIBLINGSHAUT ‘ VINAIGRETTE AUS

BALSAMESSIG

Fir die Kartoffelcreme am Vortag gekochte Kartoffeln mit saurer Sahne montieren. Mit Salz und
Essig abschmecken. Kartoffelcreme auf glasiertem Fenchel anrichten. Mit Fenchelgriin gar-
nieren. Saiblingsfilets auf der Kartoffelcreme platzieren. Auf dem Filet ohne Glasur eine Nocke
Kartoffelcreme arrangieren und leicht pfeffern. Mit der gerésteten Haut und den Rostzwiebeln

dekorieren. Mit Vinaigrette vollenden.

VERDICKUNGSMITTEL
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LACHS

ORANGENBEIZE

ZUM ANRICHTEN

VERDICKUNGSMITTEL

LAcHS MIT ORANGENBEIZE

4 LAcHsFILETS A40 G | 30 ML LIMONENGL
Lachs mit Limonendl im Backofen bei 50°C 18 Minuten garen. Etwas auskiihlen lassen.

200 ML LEICHT REDUZIERTER ORANGENSAFT | 12 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL Locu-

ZOON | 3G SaLz | 20 ML OLIVENOL

Orangensaft mit den tbrigen Zutaten montieren und einmal aufkochen. Noch warm auf den
Lachs streichen und 4 Stunden marinieren lassen.

24 STANGEN BLANCHIERTER THAI-SPARGEL | 40 G IN STICKSTOFF ZUBEREITETE ORANGEN-
SEGMENTE (ZUBEREITUNG WIE LIMONENFILETS BEI MOJITO IN TEXTUREN SEITE XX) |
40 ML ORANGENVINAIGRETTE | ZWIEBELSAMEN ‘ MALDON SEA SALT

Spargel mit Orangenvinaigrette marinieren und anrichten. Lachs aufschneiden und anrichten.
Mit den Orangensegmenten garnieren und mit Vinaigrette betraufeln. Zwiebelsamen aufstreuen

und salzen.
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GEMUSEEINTOPF

ZUM ANRICHTEN

GEMUSEINTOPF MIT OLIVENOL

300 ML GEMUSEFOND ‘ 3 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL GUARZOON | 1 STERNANIS ‘
1 MAcIs-BLUTE ‘ 5 ZERSTOSSENE PFEFFERKORNER | 1 SPRITZER SOJASAUCE

Gemtsefond mit Guarzoon montieren und einmal aufkochen. Gewtirze in einen Beutel geben

und in der Briihe ziehen lassen. Mit Sojasauce abschmecken und leicht salzen.

1 ROMANESCO ‘ 1 KOHLRABI | 1 BunD KAROTTEN MIT GRUN | 1 PACKUNG KLEINE MAIS-

KOLBEN | 1 BUND FRUHLINGSLAUCH

Gemdse tournieren und nacheinander in Salzwasser (14 Gramm pro Liter) blanchieren. In Eis-

wasser abkiihlen und bei Bedarf in der Briihe garen.
30 ML OLIVENOL

Das Cemuse je nach Garpunkt in der Brihe glasieren und gemeinsam anrichten. Vor dem

Servieren das Olivendl in die Briihe triufeln.

VERDICKUNGSMITTEL
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KRAUTERMAYONNAISE

VERLORENE EIER

ZUM ANRICHTEN

KRAUTERMAYONNAISE MIT VERLORENEM EI

50 ML GEMUSEFOND | 30 G PIMPERNELLE ‘ 30 G BLATTPETERSILIE | 30 G KERBEL ] 2 GESTRI-
CHENE PORTIONSLOFFEL GUARZOON ] ETWAS SENF | 1 SPRITZER ZITRONENSAFT | FLEUR

DE SEL | 150 ML RAPSOL

Gemiisefond mit Krdutern im Thermomix fein mixen und mit Guarzoon binden. Senf, Zitronen-
saft und Salz zugeben. Ol in einem diinnen Strahl einlaufen lassen und emulgieren. Wiirzig

abschmecken. In einem Glas mit Gummidichtung lagern.
4 Eier | 80 MLTAFELESSIG | FLEUR DE SEL

In einem Topf Wasser auf 60°C erhitzen. Nacheinander die Eier mit jeweils 20 Milliliter Essig
in eine Suppenkelle geben und mit einer Drehung ins Wasser gleiten lassen. Nach 4 Minuten
herausnehmen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren unter dem Salamander erwarmen und

leicht salzen.

30 G KERBEL | 10 G ESTRAGON ] 30 G SISHO-KRESSE ] 30 G CHICOREEBLATTER ] APFEL-

VINAIGRETTE

Krauter und Chicorée zum Salat vermischen und marinieren. Jeweils ein Ei in der Krdutermayon-

naise anrichten. Daneben Salat platzieren und bei Bedarf mit gerosteten Crolitons bestreuen.




