Smgrebrad 12.02.2009

Sekt mit Cassis Fake-Kaviar
Kéase Lollis

Tomatensalat mit Mozzarellaperlen
und geeistem Olivendl

Gesturzte Weissweinschaumsuppe
mit Knoblauchcroutons

Dorschfilet mit Sambucca Gelée
auf Kartoffel-Erbsenplree

Trutten Fricasée mit Meerrettich
und schwarzen Nudeln

Kalt frittierter Beerenschaum
auf Kokosluft

Stammlauge
1 dl Wasser
1.6 gr Citras
22 gr Algin
Citras in Wasser auflosen, Algin dazumixen und ca. 5 Stunden ruhen lassen.
Calcic-Bad
6 gr Calcic

1 Liter Wasser
Calcic im Wasser aufldsen.

Cassis Fake-Kaviar
1 di Cassis Likor
50 ogr Stammlauge
cassis und Stammlauge mischen, mit der Spritze tropfenweise in das Calcic-Bad geben.
Nach ca. 20 Sekunden mit dem Schaumldffel herausnehmen und kurz mit sauberem

Wasser absplihlen.
Kase Lollis
100 gr geriebener Parmesan
wenig Paprika
25 lange Holzspiesse

Parmesan mit Paprika mischen, runde Plédtzchen auf ein Backpapier streuen, Holzspiess
darauf legen und mit Parmesan bestreuen. Im Ofen oder Mikrowellenofen schmelzen
lassen. Vor dem entfernen auskiihlen lassen.



Tomatensalat

10 Reife Tomaten
300 gr Mozzarellaperlen
Frischer Basilikum
2 El Olivendl
4 El Weisser Acceto
Salz, Pfeffer
1 di Olivendl

Tomaten schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Basilikum grob hacken und mit den
Tomaten und Mozzarellaperlen mischen, mit Essig, O, Salz und Pfeffer anmachen.
Olivendl in den fiiissigen Stickstoff giessen und ca. 30 Sek. Kristallisieren lassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und sofort tiber die Tomaten anrichten und servieren.

Weissweinschaumsuppe

2 Knoblauchzehen
40 qr Butter
5 dl Weisswein
3 di Bouillon
30 gr Maizena
2 d Rahm
6 gr Agar
3 d Rahm (zum Schlagen)

Knoblauch hacken, in Butter anziehen, mit Weisswein und Bouiflon abléschen und auf
2/3 der Masse einkochen lassen. Mit Maizena abbinden*, Rahm und Agar dazugeben
und nochmals kurz aufkochen.

Masse etwas abktihlen lassen, bevor sie geliert den zweiten Tell Rahm schliagen und
darunter mischen. In Formchen oder eine Schale fiillen und gut durchkiihlen.

Suppe stirzen und im Steamer auf ca. 70 Grad erwdarmen.

* Maizena mit kalter Flissigkeit anriihren und kurz richtig kochen.

Croutons
2 Scheiben Toastbrot
1 Knoblauchzehe
50 or Butter

Toastbrot in Wiirfel schneiden und im Ofen trocknen. Knoblauch hacken und zusammen
mit den Brotwiirfeln in der heissen Butter rdsten.



Sambucca Gelée

40 gr Wasser
2 gor Agar
160 gr Sambucca

Wasser mit Agar aufkochen, Sambucca einrihren, ein wenig abkidhlen und auf ein Blech
ddnn ausgiessen. Wenn der Gelée ganz erkaltet ist, in Rechtecke schneiden.

Dorsch
800 gr Dorsch (10 x 80gr)
Salz, Pfeffer
Dorsch wiirzen und auf ein gebuttertes Blech legen. Die Filets mit dem Sambucca-Gelée
belegen und im Steamer bei 65 Grad 15 Min. pochieren.

Kartoffel-Erbsenpiree

600 gr Kartoffelplree mit etwas weniger Milch
120 ogr grune Erbsen
1 di Rahm

Salz, Pfeffer
Evtl. 1 El Sambucca
Erbsen 3-4 Min. in Salzwasser kochen, mit heissem Rahm mixen und unter das
Kartoffelptiree mischen und abschmecken.

Trutten-Frikasée

1.2 kg Truttenvoressen
200 gr Zwiebeln
50 or Butter
20 or Mehl
5 d Milch
200 gr Cantadou mit Meerrettich

Voressen mit den Zwiebeln in Butter anziehen, Mehl beigeben, mit Milch abléschen.
Voressen ca. 20 Min. garen. Am Schluss den Cantadou darunter mischen. Den Wasabi
Fake-Kaviar in warmen Wasser erwdrmen und damit das Frikasée garnieren.

Wasabi Fake-Kaviar

50 ogr Stammlauge
15 ogr Wasabi
wenig Bouillon

Wassabi und Bouillon verriihren mit der Stammlauge mischen, mit der Spritze
tropfenweise in das Calcic-Bad geben. Nach ca. 30 Sekunden mit dem Schaum/éffe/
herausnehmen und kurz mit sauberem Wasser absptihlen.

Schwarze Nudeln mit Zucchetti
Die Nudeln und feine Zucchetti Streifen im Salzwasser kochen.




Beerenschaum

300 gr QuimiQ
300 gr Beerenpiiree
80 gr Zucker
3 di Rahm

Zitronensaft zum abschmecken
Das Pliree darf keine Kerne mehr enthalten, damit es dje Diise nicht verstopft.
QuimiQ glatt rihren und mit den anderen Zutaten vermischen. Die Masse in den
Kisakbldser geben, mit 2 Patronen laden, gut schiittein.
Einen Suppenldffel im Stickstoff vorkiihlen (damit der Schaum nicht haften bleibt).
Jewells eine Rosette auf den Loffel spritzen und dann in den Stickstoff geben, unter
wenden 6-8 Sekunden kiihlen.
Auf der Kokosluft anrichten.

Kokosluft
150 ml Kokosmilch
0.5 gr Lecite

Mit dem Stabmixer Luft einmixen.
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