UND JETZY:
Die Riesengarnelen mit dem
Sweet-Chili-Ketchup geniefien,
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Fir 4 Portionen

SWEET-CHILI-KETCHUP

Fiir ea. 1 Liter

1 Zwiebel | 4 Knoblauchzehen | 5EL
Olivend! | 4 EL Tomatenmark | 100 m! Oran-
gensaft | 15 g Chiliflocken | 1 Dose
stiickige Tomaten (850 g) | 5 EL flissiger
Honig | 5EL Zuckerritbensirup | Saft von

1 Zitrone | 2EL Sojasauce | 1EL Kirsch-
konfitiire | Salz

Zwiebel und Knoblauch schélen und
in kleine Wurfel schneiden. Olivendl
in einem Topf erhitzen, Zwiebel

und Knoblauch darin glasig dunsten.
Tomatenmark zugeben und anrosten.
Mit Orangensaft abléschen und etwas
einkécheln lassen. Die restlichen
Zutaten, bis auf die Kirschkonfittire
und das Salz zugeben, und bei
mittlerer Temperatur ca. 90 Minuten
kécheln lassen, dabei ab und zZu
umrthren. Mit Salz und Konfitiire
abschmecken und durch ein grobes
Sieb passieren. Fir eine intensive
Schaérfe den Ketchup nicht passieren,
sondern stattdessen mit einem Pi-
rierstab aufmixen. Den heiBen Ket-
chup in eine saubere Flasche flllen,
verschlieBen und abkihlen lassen.
Im Kahischrank aufbewahrt, halt er
sich ca. 1-2 Wochen.

RIESEN-
GARNELEN

8 Riesengarnelen in der
Schale

Den Beefer auf volle
Leistung vorheizen. Den
Rost mit 4 Garnelen auf
die unterste Einschub-
héhe schieben und
insgesamt jeweils sechs-
mal von jeder Seite je-
60 Sekunden beefen.
Die restlichen Garnelen
genauso beefen.

TIPP:

Alternativ die Gamelen tings
halbieren, dann den Panzer
und die Schnittflache und
beefen.
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UND JETZT:

Die Flat Iron Steaks mit ein
wenig Salz bestreuen, auf-
schneiden und mit der Wagyu-
Hollandaise genieBen.

FLAT IRON STEAK MIT
WAGYU-HOLLANDAISE

Fiir 4 Portionen

FLAT IRON STEAKS
2 Flat Iron Steaks (a ca.350¢) | Salz (z. B. Murray River Salt)

Die Steaks von beiden Seiten salzen. Den Beefer
auf volle Leistung vorheizen. Die Flat Iron Steaks
nacheinander auf dem Rost auf mittlerer Einschub-
héhe von jeder Seite ca.60 Sekunden beefen, bis
der gewuinschte Braunungsgrad erreicht ist.
AnschlieBend bis zur entsprechenden Kerntempe-
ratur ruhen lassen.

WAGYU-HOLLANDAISE

150 ml trockener WeiBwein | 10 ml Verjus | 2 Muskatbliiten
(Macis) | 6 Pimentkorner | 1 Lorbeerblatt | 5 Eigelb | Meer-
salz | Cayennepfeffer | 300 mi fliissiges Wagyufett (alter-
nativ geklarte Butter) | Yuzusaft (alternativ Zitronensaft)

Fur die Hollandaise zunéchst eine Reduktion zu-
bereiten, dazu WeiBwein und Verjus mit den Gewiir-
zen aufkochen. Dann die Flussigkeit um die Halfte
reduzieren und durch ein feines Sieb gieBen.

Die Eigelbe mit der Reduktion, je 1 Prise Salz sowie
Cayennepfeffer in eine Schlagschiissel geben und
in einem heiBen Wasserbad schaumig schlagen, bis
die Masse cremig und gebunden ist. Vom Wasser-
bad nehmen, nach und nach das heiBe Wagyufett
(60-70°C) in die Masse riihren. Mit einigen
Spritzern Yuzusaft verfeinern und nochmals
abschmecken.




Fiir 4 Portionen

Standz;eit ca. 12 Stunden LEVAR”S@HWENEB@&E@%

1 LiVar-Schweinebauch ohne Schwarte
(ca. 1,7 kg) | 2EL kbrniger Senf

Den Schweinebauch rundum mit dem
Senf einreiben. In einem geeigneten
Beutel vakuumieren und in einem vor-
geheizten Wasserbad bei 80°C etwa
12 Stunden sous-vide garen. Dann
auskdhlen lassen.

Den Beefer auf volle Leistung vorhei-
zen. Kurz vor dem Servieren den
Schweinebauch abwaschen, trocken
tupfen und in ca. 3cm dicke Scheiben
schneiden. Nacheinander je 1 Scheibe
auf héchstméglicher Einschubhéhe

in den Beefer schieben und von jeder
Seite je nach gewtinschtem Brau- - -
nungsgrad knusprig beefen.

BLUMENKOHL-COUSCOUS

2 rote Paprikaschoten | 1 groBe Zwiebel | 1 Blumenkoh!
(ca. 900 ¢) { 3EL Olivendt | 1 unbehandelte Zitrone |
50g Kapern | Salz | Pfeffer | 1TL ger4uchertes Paprika-

pulver | 1TL Kreuzkiimmelpulver | 1 Bund gehackte glatte
Petersilie

Paprika waschen, Kerne sowie weiBe Innenhéute
entfernen und fein wiirfeln. Zwiebel schalen und
ebenfalls fein wiirfeln. Blumenkohl putzen und in
Réschen teilen. Portionsweise im Standmixer oder
mit einem Kiichenmesser feinkérnig zerkleinern.

01 in einer groBen Pfanne erhitzen. Paprika und
Zwiebel darin andiinsten. Blumenkoh| Zugeben und
unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer Tempera-
tur ca. 5 Minuten braten. Abkihlen lassen.

Zitrone heiB waschen, trocknen und die Schale
abreiben. Dann den Saft auspressen. Beides mit
den Kapern zum zerkleinerten Blumenkoh| geben.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Kreuzkiimmel ab-
schmecken. Die gehackte Petersilie unterheben.

UMD JETZT:
Blumenkohl-Couscous zum gebeeften Schweine-
bauch genieBen. Dazu schmec@;t noch die Lakritz-

sauca von Seite 170.




Standzeit ca. 12 Stunden

TIPP:

Die Lakritzauce passt
prima zum Schweinebauch
von Seite 80.

TIPP:

Die Senf-Hollandaise
passt prima zum
Lachs von Seite 104.

SAUGEN, BUTTER & GO.

LAKRITZSAUGE

Fiir ca. 300 ml

5 Lakritzschnecken | 250 ml Wasser |
Portwein | 250 ml Bratenfond
(Demi Glace) | Salz | Pfeffer

Die Lakritzschnecken ca. 12 Stunden
in dem Wasser ziehen lassen und
danach entfernen. Den Lakritzsud mit
einem Schuss Portwein verfeinern.
Den Bratenfond zugieBen und die
Flissigkeit um die Hélfte reduzieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SENF-HOLLANDAISE

Fiir 4 Portionen

200 g Butter | 50 ml WeiBweinessig | 2 EL
sifler Senf | 3 Eigelb | Salz | Zitronensaft

Butter in einem kleinen Topf zerlas-
sen, bis sich die Molke absetzt. Dann
durch ein Kichentuch gieBen und ab-
kithlen lassen. Den WeiBweinessig mit
dem Senf und den Eigelben in einem
Wasserbad cremig aufschlagen. Die
flissige Butter langsam unter standi-
gem Rilhren einlaufen lassen und zur
gewinschten Konsistenz aufschlagen.
Mit Salz und einem Spritzer Zitronen-
saft abschmecken.

GUACAMOLE

Fiir 4 Portionen

2 Avocados | 2EL Zitronen:
1 rote Chilischote | 1 rote :
2 Bund Koriander | 2 EL sz
Salz | Pfeffer | griiner Taba

Die Avocados halbieren,
entfernen und das Fruc
der Schale Iésen. Mit d
saft betrdufein und das
mit einer Gabel fein zer
Tomate waschen, Strunl
und wirfeln. Die Chilisc
Kerne entfernen und in
schneiden. Die Zwiebel
ebenfalls wiirfeln. Koria
trocken schutteln, Blatt
und hacken. Alle Zutate
ren Sahne vermischen.
Pfeffer und einigen Trog
abschmecken.

TIPP:
Die Guacamole passt zu den |
mit krauterigem Dinkelsalat v



Standzeit ca. 6 Stunden

UND JETZT:

Die karamellisierten Ananas-
scheiben anvichten, den
Frozen Joghurt mithilfe

gines Essltffels in Spanen
abkratzen und dariiber ver-
teilen. Mit den Kokoschips
bestreuen und genicBen.
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Fiir 4 Portionen

FROZEN JOGHUBT
450 g Kokosjoghurt | 100 ml Pifia Colada

Den Joghurt mit der Pifia Colada mischen, in eine
kleine Auflaufform gieBen und fir ca. 6 Stunden im
Tiefkhihifach gefrieren lassen.

RABAMIELLISIERTE ANRNAS

50 g Kokoschips | 1 Ananas | Rohrohrzucker zum Bestreuen

EEE

Die Kokoschips in einer Pfanne ohne Fettzugabe
rosten und herausnehmen. Ananas schélen, in

ca. 2cm dicke Scheiben schneiden und den harten
Strunk in der Mitte herausschneiden. Die Ananas-
scheiben gleichméaBig mit Zucker bestreuen.

Den Beefer auf volle Leistung vorheizen. Nachein-
ander je zwei Ananasscheiben auf mittlerer Ein-
schubhdhe so lange beefen, bis der Zucker schén

karamellisiert ist. Vorsicht: Der Zucker verbrennt
sehr schnell!




