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VORSPEISE

Carpaccio vom Thunfisch mit Thunfisch „upside down“ und Taboulé

Taboulé 

[image: image1.jpg]ergibt ca. 2 kg Gesamtmenge

½

rote Paprika, entkernt

½ 

gelbe Paprika

½ 

Fenchelknolle

½

Salatgurke

1

Fleischtomate

½

kleine rote Chilischote

800g

Cous Cous 

Saft von 2 
Limetten

50 ml

kochendes Wasser

200ml

Olivenöl

10 Blätter 
Basilikum

2 Zweige 
Koriander

20 Blätter 
Minze

1
 
Knoblauchzehe, gehackt

Um arabische Freunde, Feinde oder Familienmitglieder zu beeindrucken, genügt in aller Regel ein anständiges Taboulé. Für eine authentische Atmosphäre während der Zubereitung sorgt beispielsweise das Album „El Leila Di“ des ägyptischen Superstars Amr Diab, das in jedem gut sortierten Plattenladen zu finden ist. Entsprechend gestimmt gilt es Paprika, Fenchel, Salatgurke, die Fleischtomate sowie die halbe Chilischote zu waschen, legen, fönen und anschließend in kleine Würfel zu schneiden. Bei besonders anspruchsvollen Gästen empfiehlt es sich, zumindest die Paprika zu häuten. 

Den Cous Cous in eine großen Schale geben, mit kochendem Wasser übergießen und kurz quellen lassen. Dann die Kräuter, Knoblauch, kaltgepresstes Olivenöl und etwas Meersalz hinzugeben. Anschließend werden nur noch die gewürfelten Gemüse untergerührt und der fertige Salat mit Minzblättern dekoriert. 

Thunfisch upside down

Für 4 bis 6 Person 

120 bis 180 g
frischer Thunfisch 
10 bis 15g
Szechuan - Pfeffer

10 bis 15g
Hibiskusblütensalz

Menschen, die Thunfisch nur aus Dosen kennen, sei dieses Rezept besonders ans Herz gelegt. Zeigt es doch eindruckvoll, warum dieser Fisch zu Recht als eine große Delikatesse gilt.
Hierzu nehme man fangfrischen Thunfisch, vornehmlich den Roten aus Sri Lanka, der traditionell im Leinentuch geliefert wird und in seiner Konsistenz an saftiges Entrecôte erinnert. Daraus 30 bis 50 g große Würfel schneiden und von allen Seiten gleichmäßig salzen und pfeffern. 

In einer Pfanne Olivenöl kräftig erhitzen. Die Würfel werden nun ausschließlich auf einer Seite angebraten, bis sie zur Hälfte durchgezogen sind. Vom Feuer nehmen und heiß, mit der angebratenen Seite nach oben servieren. Durch diese Zubereitung des Thunfisches lässt sich die ganze Bandbreite seiner möglichen Aromen erfahren - von mineralisch fein bis kräftig würzig.

Thunfischcarpaccio  

Für 4 bis 6 Personen

300 g 

frischer Thunfisch

für die Marinade:

100 ml 

Olivenöl

1 kleiner Bund
Koriander

1

Chilischote

Saft von 2
Limonen

Prise 

Meersalz

etwas 

Pfeffer aus der Mühle

Für die Marinade zuerst die Chilischote halbieren, von Kernen befreien und grob hacken. Mangelnde Sorgfalt hierbei sorgt für größere bis unerträgliche Schärfe. Dabei würde die Ausgangsqualität des Fisches proportional unbedeutend. Anschließend sämtliche Zutaten in einem hohen Gefäß mittels Stabmixers glatt vermengen. 

Den Thunfisch in hauchdünne Scheiben schneiden. Bei Bedarf die einzelnen Scheiben zwischen zwei Frischhaltefolien legen und mit einem Nudelholz plätten. Von der Methode mit einem Fleischhammer sollte aus ästhetischen Gründen Abstand genommen werden: Die Muskelfaserlänge- und stärke des Fisches ist deutlich geringer als die eines Rindes und verträgt daher die punktuelle Krafteinwirkung schlechter bis gar nicht. Erinnert dann eher an Sprengstofffischen.

Zum Anrichten die Marinade mit einem Pinsel auf einen flachen Teller auftragen, die Thunfischscheiben auflegen und abschließend mit Marinade beträufeln. Die Präsentation dieses hochwertigen Vorspeisen-Klassikers mit Wunderkerzen ist laut Brandschutzverordnung in geschlossenen Räumen der Bundesrepublik Deutschland verboten. Schmeckt aber auch ohne.

HAUPTGANG

Rinderfilet Garibaldi mit PX (Pedro Ximenez Balsam Sherry Essig) 

auf Rucola und Tomatensalsa

[image: image2.jpg]
Rucolasalat

4 bis 6 Person 

350g  

Rucolasalat 

für die VINTAGE – Salatmarinade (pro Liter)

400 ml 

Brühe                                      

200 ml 

Apfel-Honig-Essig

100 ml

Champagneressig

20 g 

Senf

50 g 

Honig

100 ml 

Tafelöl

200 ml 

Olivenöl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Den frischen Rucola von den bitter - schmeckenden Stielen befreien und kräftig waschen. Danach mit Küchenkrepp trocken tupfen und je nach Länge und Herkunft in einer großen Schüssel anordnen.

Für die Marinade sämtliche Zutaten in ein hohes Gefäß geben, zuerst auf kleiner, dann für etwa eine Minute auf höchster Stufe mit einem Stabmixer                    verquirlen. Selbstverständlich ist die Verwendung eines manuellen Rührbesens zulässig, ein abweichendes Geschmacksergebnis allerdings nicht auszuschließen.

Das Ertränken des Salates in der Marinade ist grundsätzlich unangebracht. So gilt auch hier wie vielerorts: Weniger ist mehr!

Tomatensalsa

für 4 – 6 Personen

6

aromatische Tomaten

100 ml 

Olivenöl

½ Zehe

Knoblauch

1 Zweig

Koriander

1 Zweig

Blattpetersilie

Spritzer

Apfelessig

Saft von einer 
Limone

Meersalz und Pfeffer aus der Mühle

2

kleine Schalotten

etwas

Olivenöl

Die Tomaten für etwa eine Minute in einem Topf kochenden Wassers blanchieren, im Eisbad abschrecken und umgehend häuten. Das nackte Gemüse halbieren, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in feine Würfel schneiden.

Nun eine Hälfte der Tomatenwürfel mit Olivenöl, Knoblauch, Koriander, Blattpetersilie,  Essig und Limonensaft im Mixer pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Die Schalotten fein würfeln und in etwas Olivenöl in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze andünsten. Es sollte darauf geachtet werden, dass sie nur leicht Farbe bekommen, da zu viel und lange Hitze unangenehme Bitterstoffe freisetzt. Abschließend die Schalotten mit der verbliebenen Hälfte Tomatenwürfel der pürierten Mixtur zugeben und gleichmäßig untermischen. Die Qualität der Salsa steht und fällt mit der der Tomaten. Kleiner Hinweis: Salsa ist das spanische Wort für Sauce. Nicht das holländische!

Rinderfilet Garibaldi 

Für 4 bis 6 Personen 

160 g 

Rinderfilet (pariert und pro Person)



Olivenöl erster Qualität

Man nehme ein gut bis sehr gut gewachsenes Rind, lege es auf die Seite und löse das Filet heraus. Dieses in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden, in einer schweren Pfanne auf einer Seite scharf anbraten und im Ofen bei mäßiger Hitze von 120°C für ein bis zwei Minuten „Bleu“ ziehen lassen. Dann sollte die Konsistenz des Fleisches der unseres entspannten Daumenballens entsprechen. Test: Linke Hand locker mit gebeugten Fingern halten und mit dem rechten Zeigefinger in den Daumenballen drücken. Je weiter man die Finger streckt, umso härter wird der Muskel. Hand strecken - entspricht medium, Überstrecken durch, Abbrechen Mülleimer.

Anschließend den Rest des Rindes zu Hackbällchen verarbeiten. Auch hierzu passt die oben beschriebene Salsa vorzüglich.

Den alten PX Balsam - Sherryessig auf den Tisch stellen und jeder gibt sich tröpfchenweise das köstliche Balsamelixier auf das Fleisch.
DESSERT
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Pistazienschwamm mit Erdbeer-Minze-Salat

Pistazienschwamm

Für 1 ISI-GOURMET-WHIP
85g 

Pistazien (geschält)

50g 

Olivenöl

80g 

Eigelb

125g 

Eiweiß

80g 

Zucker 

etwas

Mehl

Pistazien und Olivenöl in einer Küchenmaschine eine Stunde lang auf niedriger Stufe zu einer glatten Masse vermengen.

Dazu Eiweiß, Eigelb und Zucker hinzugeben und weitere 10 Minuten in der Maschine bearbeiten. Zum Schluss etwas Mehl einstreuen und nochmals 10 Minuten rühren. 

Die Masse in einen Sahnesiphon geben und mit vier Siphonpatronen befüllen. Nun den Siphon für zwei Stunden im Kühlschrank kalt stellen. 

Pro Person nun einen handelsüblichen Plastik-Trinkbecher mit einem kleinen Loch im Boden versehen. Anschließend die Masse einspritzen. Becher nun für 35 Sekunden in die Mikrowelle bei 800 Watt geben. Herausnehmen, für eine Minute auskühlen lassen und auf Dessertteller stürzen. Anschließend sich selber auf diesen.

Erdbeer-Minze-Salat 

Für 4 bis 6 Personen

250g 

Erdbeeren

2 Zweige 
Minze

20g 

Puderzucker

2cl 

Grand Marnier

Erdbeeren unter fließendem kalten Wasser abwaschen, leicht trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Die Minzeblätter von den Zweigen zupfen und in feine Streifen schneiden. Je weniger dabei die Blätter gequetscht werden, umso mehr ihrer ätherischen Aromen bleiben erhalten. Erdbeeren und Minze in eine weite Schale geben und vorsichtig vermengen. Abschließend mit Zucker und Grand Marnier abschmecken. 

Hinweis für Pyromane: die angegebene Menge des Liköres reicht nicht zum Flambieren.
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