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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Lachs-Ceviche

Zutaten 4 Personen

200 g Schweizer Lachs (Sashimiqualitit)

Fiir die «Tiger’s Milk»: Fiir die Garnitur:

200 ml Fischfond 2 Stk. Radieschen

60 ml Limettensaft 1 Avocado

1 Stange Sellerie 20 ml Wasabipaste Sonnenblumendol

20 g weisse Zwiebeln

20 g Ingwer 1 rote Zwiebel 1 rote Chili Tapioka-Cracker
1-2 Knoblauchzehen Lachsrogen Kresse & Bliiten

100g Amarillo-Chili als Paste
20 ml Sojasauce
Meersalz
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https://www.gaultmillau.ch/rezepte/lachs-ceviche-by-jose-severino-623868



FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Zubereitung
Lachs in feine Streifen (oder allenfalls Wiirfel) schneiden.

«Tiger’s Milk»:
Alle Zutaten (ohne das Salz) klein schneiden und in einem Mixer zur Creme verarbeiten.
Flir eine cremigere Konsistenz konnen ein paar Tropfen Sonnenblumendl zugegeben werden.

Die «Tiger’s Milk» braucht ungefahr fiinf Minuten, um einzuziehen, darum erst kurz vor dem Servieren
vorbereiten.

Avocado-Mousse:
Avocado mit Wasabipaste und Ol mixen.

«Salsa Creola»:
Chili und rote Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, mit fein gehacktem Koriander, Limettensaft, Salz und
einem Teeloffel Sonnenblumendél vermengen.

Fertigstellen:

Fisch in der Mitte des Geschirrs platzieren, rundherum die «Tiger’s Milk» angiessen.
Mit Tupfern vom Avocado-Mousse und der «Salsa Creola» ergianzen.

Mit Radieschenscheiben, Fischrogen und Tapioka-Crackern dekorieren.
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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Langustine mit Curryschaum

Zutaten 2 Personen
Langustinen

4 Langustinen, ausgeldst und Darm entfernt
(Karkassen aufheben fiir Sauce)

Olivenol

50g Mandelblatter, gerostet

Mango-Chutney

1/2 Mango, in kleine Wiirfel geschnitten
1 Schalotte, feingeschnitten
1 TL gehackter Koriander

1 TL gehackter Basilikum
Etwas frischen Chili, gehackt
1 TL Sweet Chili Sauce
Etwas Olivenol

Etwas Limettensalz
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Curryschaum

40g Sellerie, fein geschnitten

50g Karotten, fein geschnitten

50g Lauch, fein geschnitten

1 Schalotte, fein geschnitten

5g frischer Kurkuma, fein geschnitten
2g frischer Ingwer, fein geschnitten
1/2 Apfel, fein geschnitten

Salz

1 TL rote Currypaste

50g Mascobado Zucker

2 Limettenblatter

1/2 Stange Zitronengras

Cognac

Noilly Prat (weisser Vermouth)

1 EL Currypulver

50ml Kokosmilch

150ml Gemiisebouillon

1 EL Butter

https://www.gaultmillau.ch/rezepte/langustine-mit-curryschaum-by-caminada-595528



FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Zubereitung

Curryschaum

Das geschnittene Gemiise, Apfel, Schalotten und Knoblauch zusammen mit den Karkassen der Langustinen

anbraten und salzen.

Rote Currypaste, Mascobado Zucker, Limettenblatter und Zitronengras dazugeben.

Mit Cognac flambieren.

Etwas Noilly Prat und das Currypulver dazugeben.
Einreduzieren und mit Kokosmilch und Bouillon aufgiessen.
Noch etwas Butter dazugeben.

Gute 20 Minuten kocheln lassen.

Karkassen und Zitronengras entfernen.

Den Rest mit dem Stabmixer mixen und durch ein Sieb passieren.

Mango-Chutney

Alle Zutaten miteinander vermengen, abschmecken.
Fertigstellen

Die Langustinen ein wenig salzen. Den Riicken in Mandelblattern walzen.
In Olivenol oder Butter glasig anbraten.

Das Mango-Chutney im Ring anrichten.

Die Langustine darauflegen.

Mit dem Curryschaum umgiessen und evt. Korianderol betraufeln.
Servieren.
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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Entenbrust mit Stisskartoffelpiiree und
gebratenem Brokkoli

Zutaten 4 Personen

1 kg Siisskartoffel

1 Essloffel Tasmanischer Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 250g Brokkoli
1 Zweig Thymian 3EL Ol

1 Teeloffel Currypulver 1 TL Salz

1 Teeloffel Honig 1 TL Zucker

1 Essloffel Zitronensaft 2 EL Wasser

2-3 Entenbriistchen, je nach Grosse

Salz

1 dl Rotwein

2 dI Gefliigelfond oder leichte Hiihnerbouillon
60 g Butter

1.5 dl Gemiisebouillon

Muskatnuss frisch gerieben
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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Zubereitung

Die Siisskartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Mit wenig Wasser in einer Pfanne oder im Dampf
weichkochen.

Den Pfeffer im Morser moglichst fein zerstossen. Rosmarin und Thymian von den Zweigen zupfen und fein
hacken. Alle diese Zutaten in einer kleinen Schiissel mit dem Currypulver, dem Honig und dem Zitronensaft
mischen.

Die Haut von den Entenbriistchen entfernen und in eine Bratpfanne geben. Die Bratpfanne langsam erhitzen,
bis das Fett aus der Haut auslauft.

Inzwischen den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte sowie 4 Teller mitwarmen.

Die Entenbriistchen salzen. Die Haut aus der Bratpfanne entfernen und die Briistchen bei eher kraftiger
Hitze auf jeder Seite 2 Minuten anbraten. Wahrend der letzten 30 Sekunden die Briistchen mit der
vorbereiteten Marinade rundum bestreichen. Aus der Pfanne nehmen und sofort auf die vorgewarmte Platte
geben. Im 80 Grad heissen Ofen etwa 45 Minuten nachgaren lassen.

Den Bratensatz mit dem Rotwein und dem Gefliigelfond oder der Hithnerbouillon abléschen und auf etwa 2
dl einkochen lassen. Dann iiber die Entenbriistchen geben.

In einer Pfanne die Butter mit der Gemiisebouillon aufkochen. Die gegarten Stisskartoffeln durch ein
Passevite direkt in die Pfanne zur Bouillon passieren. Alles kraftig durchriithren und mit Salz sowie etwas
Muskat wiirzen. Das Piiree bis zum Servieren warmhalten.

Den Brokkoli in kleine Roschen teilen und die harte Haut der Stiele entfernen.

Ol in einem Wok erhitzen und die Brokkoliréschen 1 - 2 Min. unter Riihren darin braten. AnschlieRend Salz,
Zucker und Wasser hinzufligen, weitere 2 Min. diinsten.

Zum Servieren die Entenbriistchen schrig in Tranchen schneiden, mit dem Siisskartoffelptliree und dem
angebratenen Brokkoli auf den vorgewarmten Tellern anrichten und mit Saucenjus betraufeln.

Matthias Kilin / 27.05.24 / Seite 2



