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  Vorwort
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  Tapas. Ein 3-Sterne-Koch mit spanischen Wurzeln macht ausgerechnet ein Tapas-Buch. Warum eigentlich? Nun, es gibt vielerlei Gründe. Ein Grund ist: Es gibt kaum ein spanisches Gericht, das so missverstanden wird und mit Klischees behaftet ist, wie Tapas. Zu Unrecht, wie ich finde. Für mich sind Tapas schlicht und ergreifend wunderbare, kleine Gerichte, die raffiniert und mit nur wenigen guten Zutaten zubereitet, unschlagbar lecker sind.


  Die Idee zum Buch wurde in privater Runde geboren. Wir redeten über Tapas, neu interpretiert, ganz einfach, ohne größere Kochkenntnisse und mit einfachen Küchenutensilien für Jedermann zuzubereiten. Aus dieser Idee wurde ein Konzept, aus dem Konzept ein Buch. Kein klassisches Kochbuch, schon gar nicht etwas mit Sterneküche. Beinahe jeder Schritt der Zubereitung sollte fotografisch festgehalten werden. Das war das Ergebnis eines sensationellen Abends und wir hofften inständig, dass wir mit der konservierten Begeisterung einen Verlag finden würden, der diese Begeisterung mit uns teilen würde. Das ging schneller, als wir dachten.


  Die Entstehung des Buches war schon etwas unkonventionell, aber „Tapas & Snacks“ hat noch eine andere Besonderheit: Sämtliche Rezepte sind ganz bewusst aus einer Improvisation heraus entstanden. Es gab nur eine grobe Idee, was zubereitet werden soll. Mein Team und ich hatten unserem Lieferanten von der Buchidee erzählt und reichlich Ware erhalten, ideale Produkte, mit denen wir unserer Improvisationen frönen konnten.


  Der Verlag hatte unseren Wunschfotografen geschickt und schon ging´s los. Aus dem reichlichen Angebot entwickelten wir also während des Shootings die Gerichte. Annähernd alle Arbeitsschritte wurden dokumentiert, jede Zutat festgehalten. Am Ende zweier (!!) Tage hatte der Fotograf nicht nur alle Bilder im Kasten, sondern auch drei Kilo mehr auf den Rippen (sorry, Wonge!). Einer musste ja probieren, was wir so kochten.


  Ich wünsche Ihnen viel Freude beim Lesen, genussvolle Momente und mindestens genauso viel Spaß bei der Zubereitung, wie wir ihn dabei hatten.


  JUAN AMADOR


  BROTE
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  Oliven-Baguette


  Zutaten:


  
    1 kg Weizenmehl Type 550


    600 ml Wasser


    15 g Hefe


    230 g schwarze und grüne Oliven aus der Provence


    20 g Meersalz


    Kräuter der Provence

  


  Zubereitung:


  
    Alle Zutaten, bis auf die Oliven, im Rührgerät zunächst 15 Minuten auf Stufe I, dann 7 Minuten auf Stufe II durchkneten. Dann die Oliven hinzufügen und weitere 3 Minuten auf Stufe I weiterkneten.


    Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen und danach in Portionen von je 200 g abteilen und leicht zusammendrücken. Nach weiteren 30 Minuten Teigruhe die Brotlaibe formen und für 3 Stunden bei etwa 6 °C kühlen.


    Die Laibe danach auf einem Backblech arrangieren und angehen lassen. Kurz bevor die Laibe in den Ofen kommen mit Kräutern der Provence bestreuen und mit einem scharfen Messer dreimal längs einritzen.


    Bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 18 Minuten backen.
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  Fougasse Riviera


  Zutaten:


  
    600 g Weizenmehl Type 550


    400 g Hartweizengrieß


    640 ml Wasser


    15 g Hefe


    22 g Meersalz


    2 EL Olio di Oliva extra vergine


    zusätzlich etwas Olivenöl zum Bestreichen


    Zum Belegen:


    Kräuter der Provence, Oliven, getrocknete Tomaten, schwarzer und roter Pfeffer, Meersalz

  


  Zubereitung:


  
    Alle Zutaten, bis auf das Olivenöl, im Rührgerät zunächst 15 Minuten auf Stufe I kneten, dann 7 Minuten auf Stufe II durchkneten und dabei das Olivenöl zugeben.


    Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen und danach in Portionen von je 400 g abteilen und leicht zusammendrücken. Nach weiteren 30 Minuten Teigruhe die Teiglaibe formen, sanft flachdrücken und für 3 Stunden bei etwa 6 °C kühlen. Die Brotlaibe danach auf einem Backblech arrangieren und mit Olivenöl bestreichen. Nun den Rand mit Kräutern der Provence und Meersalz bestreuen und anschließend mit Oliven, getrockneten Tomaten und dem Pfeffer belegen. Die Laibe mit einem scharfen Messer mittig einschneiden und bei 225 °C Ober-/Unterhitze etwa 18 Minuten backen.
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  Zwiebel-Baguette


  Zutaten:


  
    1 kg Weizenmehl Type 550


    650 ml Wasser


    15 g Hefe


    130 g Röstzwiebeln


    21 g Meersalz

  


  Zubereitung:


  
    Alle Zutaten, bis auf die Röstzwiebeln, im Rührgerät zunächst 15 Minuten auf Stufe I, dann 7 Minuten auf Stufe II durchkneten. Dann die Röstzwiebeln hinzufügen und weitere 3 Minuten auf Stufe I weiterkneten.


    Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen und danach in Portionen von je 200 g abteilen und leicht zusammendrücken. Nach weiteren 30 Minuten Teigruhe die Brotlaibe formen, leicht in Mehl walzen und für 3 Stunden bei etwa 6 °C kühlen. Kurz bevor die Laibe in den Ofen kommen mit einem scharfen Messer dreimal einschneiden.


    Bei 220 °C Ober-/Unterhitze etwa 18 Minuten backen.
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  Feigen-Brot


  Zutaten:


  
    700 g Weizenmehl Type 550


    350 g Dinkelvollkornmehl


    600 ml Wasser


    14 g Hefe


    19 g Meersalz


    600 g getrocknete Feigen

  


  Zubereitung:


  
    Zunächst die Feigen für 5 Stunden in Eiswasser einweichen. Alle Zutaten, bis auf die Feigen, im Rührgerät zunächst 15 Minuten auf Stufe I, dann 7 Minuten auf Stufe II durchkneten. Dann die Feigen abschütten, trockentupfen, in den Teig geben und weitere 3 Minuten auf Stufe I weiterkneten.


    Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen und danach in Portionen von je 250 g abteilen und leicht zusammendrücken. Nach weiteren 30 Minuten Teigruhe die Brotlaibe formen, leicht in Mehl walzen und für 3 Stunden bei etwa 6 °C kühlen. Danach die Brotlaibe auf einem Backblech arrangieren und angehen lassen. Kurz bevor die Laibe in den Ofen kommen mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden.


    Bei 220 °C Ober-/Unterhitze etwa 18 Minuten backen.
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  SEPIA-Baguette
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  Zutaten:


  
    1 kg Mehl


    12 g Tintenfischfarbe


    20 g Salz


    600 ml Wasser


    16 g Hefe


    140 g Cranberrys

  


  Zubereitung:


  
    Mehl, Wasser, Tintenfischfarbe und Hefe in eine Teigschüssel geben und circa 10 Minuten auf Stufe I kneten, danach Salz und Cranberrys zugeben und nochmals circa 5 Minuten auf Stufe II kneten. Den Teig gut auskneten, bis er sich vom Schüsselrand löst.


    Anschließend 30 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig in 6 gleich große Stücke aufteilen und in die gewünschte Baguetteform bringen.


    Den Teig nochmals 60 Minuten ruhen lassen. Nach der Ruhezeit den Teig einschneiden. Nun kann das Brot in den auf 230 °C vorgeheizten Ofen gegeben werden. Nach 5 Minuten die Backtemperatur auf 215 °C senken. Nach etwa 18 Minuten sollten die kleinen Sepia-Baguettes fertig sein.

  


  Artischocke Sardellen getrocknete Tomaten


  „Mein neues Lieblingsgericht.“


  Zutaten:


  
    2 Artischockenböden (Grundrezept Seite 128)


    12 getrocknete Tomatenviertel (Grundrezept Seite 129)


    8 Sardellen


    4 Brotchips (Grundrezept Seite 130)


    1 EL Frühlingszwiebeln (fein geschnitten)


    Olivenöl


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Basilikumkresse

  


  Zubereitung:


  
    Artischockenböden sechsteln und zusammen mit den Frühlingszwiebeln und den Tomatenvierteln in Olivenöl, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren. Kurz ziehen lassen und auf einem Teller anrichten. Mit Basilikumkresse und einem Brotchip garnieren und mit Marinade beträufeln.
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  Artischocken Vitello Tonnato
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  „Vitello Tonnato mal anders.“


  Zutaten:


  
    2 Artischockenböden (Grundrezept Seite 128)


    300 g Thunfisch


    80 g Kalbs-Carpaccio, große, dünne Scheiben


    1 EL Sweet Chili Chicken-Sauce


    1 EL Olivenöl


    1 EL Sesamöl


    1 EL Pinienkerne


    15 Blätter Rucola


    5 Blätter Koriander, fein geschnitten


    ½ Limette, Abrieb


    16 dünne Scheiben Parmesan


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Vinaigrette:


    1 EL Sweet Chili Chicken-Sauce


    50 ml Olivenöl


    30 ml Sesamöl, geröstet


    ½ Limette, Saft


    1 Schuss PX Essig


    Maldon Salz


    Cayennepfeffer


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Thunfisch in kleine Würfel scheiden, in eine Schüssel geben, den Limettenabrieb und die kleingeschnittenen Korianderblätter hinzufügen und mit Olivenöl, Sesamöl, Sweet Chili Chicken-Sauce, einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer marinieren. Die Pinienkerne in einer Pfanne anrösten und dazugeben.


    Die Artischockenböden auf einen Teller geben und den Thunfisch-Salat gleichmäßig darauf verteilen. Das Carpaccio vorsichtig auf den Thunfisch legen und mit Pinienkernen garnieren.


    Die Zutaten für die Vinaigrette miteinander vermischen und den Rucola dazugeben. Anschließend zusammen mit den Parmesanscheiben auf den Teller geben. Eine Prise Salz und Pfeffer darauf geben und mit Vinaigrette beträufeln.
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  AUSTERN KIWI GURKE


  „Meer PUR“


  Zutaten:


  
    4 Austern


    1 Gurke


    2 Kiwis


    4 Blätter Austernkraut


    1 Schuss Weißweinessig


    1 Schuss Arganöl


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Austern aufbrechen, in einem Sieb abtropfen lassen und auf Küchenpapier abtrocknen.


    Die Kiwis und die Gurke schälen, achteln und zusammen mit dem Austernkraut in Salz, Pfeffer, Zucker, einem Schuss Weißweinessig und Arganöl marinieren.


    Austern zusammen mit der Gurke und den Kiwis in ein Schälchen geben, mit dem Austernkraut garnieren und mit der Marinade beträufeln.
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  Beef Tatar a La Chinoise


  „GESCHMACK – auf das Wesentliche reduziert.“


  Zutaten:


  
    400 g Rinderfilet fein geschnitten, nicht gewolft


    1 EL Sweet Chili Chicken-Sauce


    1 EL Sesamöl


    1 EL Koriander, fein gehackt


    4 Krabbenchips (Asia-Laden)


    ½ Limette, Saft


    1 Schuss Soja-Sauce


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    etwas Koriander zum Garnieren

  


  Zubereitung:


  
    Die Sweet Chili Chicken-Sauce, das Sesamöl, den Limettensaft, die Soja-Sauce und den Koriander in eine Schüssel geben und die Marinade mit Pfeffer und Salz würzen. Das Rinderfilet hinzugeben und gut vermischen.


    Das Tatar auf die Krabbenchips geben und mit Koriander garnieren.
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  BLACK COD MISOCREME
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  „Hommage an das Nobu.“


  Zutaten:


  
    200 g Black Cod


    200 g Misocreme

    (Grundrezept Seite 131)


    50 g Honig


    50 ml Soja-Sauce


    50 ml PX Essig


    1 EL Sweet Chili


    Chicken-Sauce (passiert)


    Sesamöl

  


  Zubereitung:


  
    Den Honig, die Soja-Sauce, den PX Essig und die Sweet Chili Chicken-Sauce verrühren und den Black Cod darin marinieren. Abgedeckt für 2-3 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach auf Küchenpapier abtupfen und bei starker Hitze mit Sesamöl in einer Pfanne von beiden Seiten kurz anbraten.


    Den Ofen auf 180 °C vorheizen, den Black Cod etwas salzen und für 6 Minuten in den Ofen geben.


    Die Misocreme auf einen Teller geben, den Black Cod darauf platzieren, mit einer Prise Maldon Salz würzen und mit Kresse garnieren.
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  BOHNENSALAT

  Chistorra Minze


  „Schneller Salat für zwischendurch.“


  Zutaten:


  
    200 g weiße Bohnen, gekocht


    100 g Chistorra


    1 Schalotte


    4 Kirschtomaten, rot


    4 Kirschtomaten, gelb


    1 Msp. Ras el Hanout


    1 EL Weißweinessig


    10 Blätter Minze


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    etwas Minze zum Garnieren

  


  Zubereitung:


  
    Die Chistorra bei mittlerer Hitze in etwas Olivenöl anbraten. Die Schalotten in kleine Würfel schneiden und zusammen mit dem Ras el Hanout und den Bohnen dazugeben. Mit Weißweinessig, Olivenöl, Salz und Pfeffer abschmecken.


    Die Minze in feine Streifen schneiden, die Kirschtomaten halbieren und alles in der Pfanne sautieren.


    Auf einen Teller geben und mit Minze garnieren.
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  Carabineros al Ajillo
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  „Es ist ideal im Sommer mit einem Glas Weißwein. Das Öl dann mit Baguette auftunken.“


  „Das ist ein traditionelles spanisches Gericht, was mir meine Mutter schon serviert hat.“


  Zutaten:


  
    2 Chili-Schoten, halbiert und entkernt


    8 Carabineros


    2 Zehen junger Knoblauch, halbiert


    1 Baguette


    2 Zweige Rosmarin


    2 Zweige Thymian


    500 ml Olivenöl


    Maldon Salz


    Pfeffer (aus der Mühle)


    Zusätzlich:


    gusseiserner Topf

  


  Zubereitung:


  
    Die Carabineros ausbrechen, halbieren, 1 TL Maldon Salz daraufgeben und für 20 Minuten ziehen lassen.


    Das Olivenöl im gusseisernen Topf auf 160 °C erhitzen, die Chili-Schoten, den Knoblauch, die Rosmarin- und Thymian-Zweige und die Carabineros dazugeben. Umrühren und bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel für 3–4 Minuten köcheln lassen.


    Das Baguette in kleine Stücke brechen, auf einem Teller anrichten und zusammen mit den Carabineros im Topf servieren.
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  CARPACCIO „Ternera de Bravo“ Frühlingszwiebeln Kichererbsen


  [image: image]


  „CARPACCIO orientalisch gewürzt.“


  Zutaten:


  
    200 g Kalbsfilet


    100 g Kichererbsen, gekocht


    4 Stangen Frühlingszwiebeln


    12 getrocknete Tomaten


    (Grundrezept Seite 129)


    Spinat-Salat


    1 Msp. Sumach


    20 ml Weißweinessig


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Einen Teller mit Olivenöl beträufeln, Salz und Pfeffer darauf geben. Das Kalbsfilet plattieren, auf dem Teller anrichten und wiederum mit Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen.


    Frühlingszwiebeln in Salzwasser blanchieren, trockentupfen und in einer heißen Grillpfanne scharf anbraten. Anschließend in 10 cm lange Streifen schneiden, die Kichererbsen, die getrockneten Tomaten und den Spinat-Salat dazugeben (etwas zurückbehalten für die Garnitur) und mit Sumach, Weißweinessig, Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen. Anschließend auf dem Carpaccio anrichten und mit Spinat-Salat garnieren.
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  CEVICHE vom St. Pierre


  „Danke an unseren Ex-Praktikanten aus Costa Rica.“


  Zutaten:


  
    400 g Filet vom St. Pierre


    100 ml Bitter Lemon


    100 ml Olivenöl


    1 Chili-Schote, entkernt und kleingeschnitten


    1 Zitrone, Saft und Abrieb


    1 Limette, Saft und Abrieb


    2 Lauchzwiebel, kleingeschnitten


    1 Zehe junger Knoblauch, gewürfelt


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den St. Pierre grob würfeln, in einer Schüssel mit den restlichen Zutaten marinieren und für 30–45 Minuten abgedeckt im Kühlschrank ziehen lassen. Vor dem Servieren mit Olivenöl beträufeln.
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  EMPANADA Chorizo Gambas


  „Schnelle Pasteten aus Spanien.“


  Zutaten:


  
    100 g Chorizo


    100 g Gambas


    4 EL Schalotten, fein gewürfelt


    1 EL Basilikum, fein geschnitten


    1 EL Couscous


    1 Msp. Pimentón


    4 Platten Blätterteig, rund ausgestochen, Durchmesser 12 cm


    1 Eigelb


    1 Zweig Rosmarin


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Chorizo und die Gambas klein würfeln, kurz in Olivenöl schwenken und die Schalotten dazugeben. Mit Salz und Pimentón würzen, den Couscous dazu geben, kurz köcheln lassen, vom Herd nehmen und das Basilikum unterrühren.


    Die Füllung auf den rund ausgestochenen Blätterteig geben und den Rand mit Eigelb einpinseln, zusammenfalten, mit einer Gabel leicht festdrücken und auf der Oberfläche mit Eigelb einpinseln. Die Empanadas auf ein Blech geben und für 10 Minuten bei 190 °C in den vorgeheizten Ofen geben, bis sie eine goldbraune Farbe angenommen haben.


    Die Empanadas auf einem Teller anrichten und mit Rosmarin garnieren.
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  EMPANADA Pulpo Morcilla
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  Zutaten:


  
    100 g Pulpo, gekocht und klein gewürfelt


    1 EL Schalotten, fein gewürfelt


    1 EL Schnittlauch, in feine Röllchen geschnitten


    2 EL Tierra de Morcilla (Glossar Seite 133)


    4 Platten Blätterteig, rund ausgestochen, Durchmesser 12 cm


    1 Eigelb


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Pulpo zusammen mit den Schalotten kurz in Olivenöl anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen, Tierra de Morcilla dazugeben, vom Herd nehmen und den Schnittlauch unterrühren.


    Die Füllung auf den rund ausgestochenen Blätterteig geben und den Rand mit Eigelb einpinseln, zusammenfalten, mit einer Gabel leicht festdrücken und auf der Oberfläche mit Eigelb einpinseln. Die Empanadas auf ein Blech geben und für 10 Minuten bei 190 °C in den vorgeheizten Ofen geben, bis sie eine goldbraune Farbe angenommen haben.


    Die Empanadas auf einem Teller anrichten und mit Basilikum garnieren.
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  EMPANADA Spinat Ziegenkäse Zwiebel


  Zutaten:


  
    200 g Spinat


    30 g Ziegenfrischkäse


    50 g Blattpetersilie


    10 g Butter


    1 EL Schalotten, fein gewürfelt


    1 Zehe junger Knoblauch


    1 Eigelb


    1 Zitrone, Saft


    4 Platten Blätterteig, rund ausgestochen, Durchmesser 12 cm


    Olivenöl


    Petersilienkresse

  


  Zubereitung:


  
    Das Olivenöl in einer Pfanne heiß werden lassen, die Schalotten und den Knoblauch kurz schwenken und den Spinat und die Blattpetersilie dazugeben. Nach 1 Minute die Butter und den Ziegenkäse dazugeben und mit Zitronensaft abschmecken.


    Die Füllung auf den rund ausgestochenen Blätterteig geben und den Rand mit Eigelb einpinseln, zusammenfalten, mit einer Gabel leicht festdrücken und auf der Oberfläche mit Eigelb einpinseln. Die Empanadas auf ein Blech geben und für 10 Minuten bei 190 °C in den vorgeheizten Ofen geben, bis sie eine goldbraune Farbe angenommen haben.


    Die Empanadas auf einem Teller anrichten und mit Petersilienkresse garnieren.
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  Erbsen-Gazpacho Olivenkrokant Ziegenkäse


  „Am besten genießt man dieses Gericht im Sommer.“


  Zutaten:


  
    300 g Erbsen für die Gazpacho-Masse


    100 g Erbsen für die Einlage


    120 g Ziegenkäse


    100 g Olivenkrokant (Grundrezept Seite 131)


    500 ml Geflügelfond


    1 Salatgurke


    1 Zehe Knoblauch


    12 Stiele Erbsenkresse


    Weißweinessig


    Olivenöl


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Sepia-Brot

  


  Zubereitung:


  
    Die Salatgurke waschen, schälen, entkernen und grob würfeln. Gurke zusammen mit den Erbsen (Gazpacho-Masse) und dem Geflügelfond fein mixen und mit Salz, Pfeffer, einem Schuss Weißweinessig und Olivenöl abschmecken.


    Die Erbsen (Einlage) mit etwas Salz, Olivenöl und Pfeffer marinieren und den Ziegenkäse mit der Hand in mundgerechte Stücke brechen. Anschließend Erbsen und Ziegenkäse in einem tiefen Teller verteilen, mit Erbsenkresse und Olivenkrokant garnieren und mit Olivenöl beträufeln.


    Das Sepia-Brot in dicke Scheiben schneiden, leicht mit Salz würzen und mit etwas Olivenöl und einer Knoblauchzehe in der Pfanne anrösten.


    Zum Schluss die Erbsen-Gazpacho angießen und zusammen mit dem knusprigen Sepia-Brot servieren.
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  „Das ist meine Art einer erfrischenden Kaltschale, die auf der klassischen Gazpacho aus Andalus basiert.“


  GAMBAS Röstzwiebel Nam Prik
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  „Unser mediterraner Rostbraten.“


  Zutaten:


  
    4 Gambas


    2 Zwiebeln, mittelgroß


    1 Msp. Nam Prik (Ingo Holland)


    50 ml Olivenöl


    20 ml PX Essig


    50 g Butter


    Baguette


    Kerbelkresse


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Das Baguette in 2 mm dicke Scheiben schneiden, in Olivenöl bei 160 °C goldbraun frittieren und auf Küchenpapier abfetten lassen.


    Die Zwiebeln in dünne Scheiben schneiden und in Olivenöl und frischer Butter in einer Pfanne dunkel rösten, bis sie eine Karamellnote erhalten. Die Zwiebelringe mit etwas PX Essig abschmecken.


    Die Gambas in Olivenöl scharf anbraten, leicht salzen und die fertigen Röstzwiebel zu den Gambas in die Pfanne geben. Eine Messerspitze Nam Prik unterrühren und mit PX Essig ablöschen.


    Alles zusammen in eine Schale geben und mit den Brotscheiben und der Kerbelkresse garnieren. Vor dem Servieren etwas pfeffern.
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  GAZPACHO ON THE ROCKS


  „Alternative zur Bloody Mary nach einer kurzen Nacht.“


  Zutaten:


  
    2 Tomaten


    ½ Gurke


    1 Paprika, rot


    1 Scheibe Toastbrot


    50 ml Rotweinessig


    200 ml Mineralwasser


    Olivenöl


    Tabasco


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Eiswürfel

  


  Zubereitung:


  
    Die Paprika entkernen, das Toastbrot entrinden und zusammen mit den Tomaten und der Gurke in grobe Stücke schneiden. Alles in einen Mixer geben und mit 3 Spritzern Tabasco, Rotweinessig, einem Schuss Olivenöl, Mineralwasser und einer Handvoll Eiswürfel fein mixen und durch ein Sieb passieren. Anschließend in ein hohes Glas mit Eiswürfeln geben und mit einem Basilikumblatt garnieren. Zum Trinken servieren.
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  gebackener Oktopus Avocado-Joghurt


  Zutaten:


  
    4 Oktopusarme (gekocht)


    1 große Grillkartoffel


    50 g Speisestärke


    50 g Mehl


    400 ml Eiswasser


    3 Msp. Backpulver


    Olivenöl


    Maldon Salz


    Avocado Joghurt


    100 g griechischer Jogurt


    2 Avocados


    1 Limette, Saft


    Tabasco


    Zucker


    Maldon Salz


    Korianderkresse

  


  Zubereitung:


  
    Die Grillkartoffel waschen, in 2 mm dicke Scheiben schneiden, in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und trockentupfen. Olivenöl in einer Pfanne auf 180 °C erhitzen und die Kartoffelscheiben goldbraun frittieren, trockentupfen und in einem Schälchen mit einer Prise Salz anrichten.


    Für den Tempurateig Speisestärke, Mehl und Backpulver verrühren und auf Eiswasser kaltstellen. Oktopusarme in Teig wälzen, in einer Pfanne mit Olivenöl bei 180 °C knusprig frittieren und auf einem Teller anrichten.


    Die Avocados zusammen mit dem griechischen Jogurt und dem Limettensaft fein pürieren. Mit Tabasco, Zucker und Salz abschmecken. In ein kleines Schälchen geben und mit Korianderkresse garnieren.
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  „Unsere Version von fish & chips.“
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  Seeteufel mit Sauce Choron
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  „Die besten Fischstäbchen der Welt.“


  Zutaten:


  
    400 g Seeteufel


    3 EL Weißwein-Essig


    3 EL Olivenöl


    Sonnenblumenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Panade:


    2 Eier


    Salz


    Mehl


    Semmelbrösel


    Sauce Choron:


    150 ml Beurre Blanc

    (Grundrezept Seite 128)


    1 EL Tomatenmark


    1 EL Honigsenf


    1 EL Tomatenwürfel, enthäutet und entkernt


    1 TL Estragon, gehackt


    2 Eigelb


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Seeteufel in grobe Stücke schneiden und im Weißwein-Essig, dem Olivenöl, Salz und Pfeffer marinieren. Abdecken und für 1 Stunde im Kühlschrank ziehen lassen. Auf Küchenpapier trockentupfen.


    Den Seeteufel erst in Mehl, dann in den gesalzenen, aufgeschlagenen Eiern und danach in den Semmelbröseln panieren.


    Den panierten Seeteufel bei 180 °C in Sonnenblumenöl goldgelb ausbacken.


    Für die Sauce Choron die Beurre Blanc auf 80 °C erhitzen und mit einem Schneebesen die Eigelb schnell untermixen. Das Tomatenmark, den Honigsenf und die Tomaten-Concassée unterrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Topf vom Ofen nehmen und den gehackten Estragon untermischen.
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  grüner Spargel iberischer Speck


  „Die jungen Triebe.“


  Zutaten:


  
    12 Stangen grüner Spargel


    12 dünne Scheiben iberischer Speck


    PX Essig


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Spargel in Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Kurz in einer Pfanne mit etwas Olivenöl, frischer Butter, Salz, Pfeffer und Zucker schwenken.


    Den Spargel auf einem Teller anrichten und den iberischen Speck darauf geben. Etwas pfeffern und mit PX Essig beträufeln.
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  iberische Pizza


  „Das ist unsere Antwort auf die italienische Pizza und den französischen Flammkuchen.“


  Zutaten:


  
    1 Packung Flammkuchenteig


    12 getrocknete Tomaten (Grundrezept Seite 129)


    16 Scheiben Lomo Ibérico (Joselito)


    200 g Sauerrahm


    100 g schwarze Knoblauchcreme

    (Grundrezept Seite 130)


    12 Blätter Basilikum


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Flammkuchenteig zu einem Quadrat schneiden. Den Sauerrahm mit Maldon Salz und Pfeffer würzen und auf dem Teig glatt streichen.


    Den Ofen auf 250 °C vorheizen und den Teig für 5–10 Minuten goldbraun backen. Nach der Hälfte der Zeit drehen, damit er eine gleichmäßige Bräune erhält.


    Den goldbraunen Teig vorsichtig aus dem Ofen nehmen und mit einer Spritzflasche (Spritzbeutel) die schwarze Knoblauchcreme großzügig auf dem Teig arrangieren. Die getrockneten Tomaten und den Lomo Schinken auf die Knoblauchtupfer geben, eine leichte Prise Pfeffer dazugeben und mit Basilikum garnieren. Zum Schluss mit Olivenöl beträufeln, den Flammkuchen vierteln und servieren.
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  „Sie ist leicht und hat einen süßen jedoch auch vollmundigen Geschmack und eignet sich perfekt als heißer Sommer-Snack mit einem kühlen Bier.“


  Calvisius-Kaviar

  Mandelcreme grüner Apfel


  [image: image]


  „KAVIAR, wie ich ihn mag!“


  Zutaten:


  
    20 g Calvisius Oscietra Classic Kaviar


    40 g Mandelcreme (Grundrezept Seite 132)


    1 grüner Apfel


    Mandelöl


    Korianderkresse

  


  Zubereitung:


  
    Den Apfel in 2 mm dicke Scheiben schneiden, ausstechen und mit Mandelöl marinieren. Die Apfelscheibe auf einen Löffel geben, die Mandelcreme und dann den Kaviar daraufgeben und mit Kresse garnieren.
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  JAKOBSMUSCHEL

  Finger-Limes Meerrettich Kartoffel
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  „El camino.“


  Zutaten:


  
    2 große Kartoffeln, mehlig kochend


    1 Limette, Saft


    1 EL Meerrettich, frisch gerieben


    10 g braune Butter


    50 g Olivenöl-Kaviar (Glossar Seite 133)


    10 Blätter Estragon


    Kümmel


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Kartoffeln zusammen mit Kümmel und Salz in einem Topf weichkochen, pellen, grob würfeln und mit einer Gabel zerstampfen. Den Kartoffelstampf mit Olivenöl, Salz und Pfeffer abschmecken. Die braune Butter, den Estragon und einen Spritzer Limette hinzugeben und in einem Schälchen anrichten.


    Die Jakobsmuschel von beiden Seiten ca. eine ½ Minute in einer Pfanne mit Olivenöl goldbraun anbraten, leicht salzen und auf dem Kartoffelstampf anrichten. Mit Olivenöl-Kaviar und Estragon garnieren.
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  Kabeljau Kutteln Senf Gurke


  „Champagner-Kutteln mal anders.“


  Zutaten:


  
    100 ml Beurre Blanc (Grundrezept Seite 128)


    200 g Kabeljau-Kutteln, geputzt und gewässert


    1 Msp. Dijon Senf


    1 EL Senfkörner


    1 EL Gurke, geschält und klein gewürfelt


    1 EL Senfgurke, klein gewürfelt


    1 EL Schnittlauch, in feine Röllchen geschnitten


    Weißweinessig


    Sauerrahm-Espuma


    Schnittlauchöl (Grundrezept Seite 133)


    Schweinepopcorn


    Petersilienkresse


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Cayennepfeffer

  


  Zubereitung:


  
    Die Beurre Blanc erwärmen, die Kabeljau-Kutteln, den Dijon Senf, die Senfkörner, die Gurke und die Senfgurke zusammen einmal aufkochen und ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Weißweinessig würzen, den Schnittlauch hinzugeben und in Schälchen portionieren.


    Den Sauerrahm-Espuma daraufgeben, mit Schweinepopcorn und Petersilienkresse garnieren und mit Schnittlauchöl beträufeln.
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  Kaisergranat Rettich Senfkörner


  [image: image]


  „Back from Tokio.“


  Zutaten:


  
    1 Rettich


    1 Frühlingszwiebel


    4 Kaisergranat (à 150 g mit Kopf)


    20 g Senfkörner, gekocht


    20 ml Schnittlauchöl (Grundrezept Seite 133)


    50 ml Weißweinessig


    20 ml Olivenöl


    Soja-Sauce


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Zusätzlich:


    runder Ausstecher

  


  Zubereitung:


  
    Den Rettich in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit dem Ausstecher ausstechen und über Nacht im Kühlschrank in einer Marinade aus Weißweinessig, Olivenöl, Soja-Sauce, einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker ziehen lassen.


    Den Rettich in einen Topf geben, einmal aufkochen, auskühlen und auf Küchenpapier kurz abtropfen. Anschließend in einer Grillpfanne je 1 Minute pro Seite scharf anbraten.


    Die Kaisergranate ausbrechen, leicht einölen und ebenfalls in der Grillpfanne 1 Minute pro Seite scharf anbraten und danach leicht salzen und pfeffern.


    Die Senfkörner mit Schnittlauchöl vermischen und die Frühlingszwiebel in kleinen Ringe schneiden.


    Den Rettich auf einen flachen Teller geben, den Kaisergranat drauflegen, mit Frühlingszwiebel garnieren und mit Schnittlauchöl und Marinade beträufeln.
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  Kalbsbäckchen Zimt Knoblauch Waldpilze
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  „Kalbsbäckchen mal in einer anderen Geschmacksvariation.“


  Zutaten:


  
    4 Kalbsbäckchen


    2 Zimtstangen


    1 Zwiebel, klein gewürfelt


    100 g Steinpilze oder Kräuterseitlinge


    1 TL Butter


    1 l Kalbsjus


    250 ml Rotwein


    1 Spritzer Balsamico-Essig


    3 Zehen Knoblauch, klein gewürfelt


    2 Stiele Blattpetersilie


    2 Stiele krause Petersilie


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Kalbsbäckchen in einem Topf bei mittlerer Hitze mit Salz und Pfeffer anbraten, die Zimtstangen, 2 Knoblauchzehen, Zwiebel und Balsamico-Essig dazugeben und mit Rotwein ablöschen. Auf die Hälfte reduzieren, mit Kalbsjus aufgießen, bei 160 °C abgedeckt 1 Stunde köcheln und danach auskühlen lassen.


    Die entstandene Sauce passieren, auf die Hälfte reduzieren, die Bäckchen halbieren, in den Topf dazugeben und erwärmen.


    Die Pilze kleinschneiden und zusammen mit einer kleingewürfelten Knoblauchzehe in Olivenöl sautieren. Die Butter dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen, kurz schwenken, 2 EL Sauce dazugeben und die Pilze leicht glasieren. Die Hälfte der Petersilie abzupfen, kleinschneiden und unterrühren.


    Die Kalbsbäckchen auf einem Teller anrichten, Sauce und Pilze dazugeben und mit der restlichen abgezupften Petersilie garnieren.

  


  Kichererbsen Aubergine Lammrücken


  „Eine Hommage an Moses‘ Mutter.“


  Zutaten:


  
    100 g Kichererbsen, gekocht


    400 g Lammrücken


    1 kleine Aubergine


    4 Schalotten


    2 Zehen Knoblauch


    20 Blätter Petersilie


    20 Blätter Minze


    35 ml Olivenöl


    Rotweinessig


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Aubergine in ½ cm dicke Würfel schneiden, die Schalotten und den Knoblauch fein würfeln und alles zusammen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit Olivenöl leicht aufgehen lassen. Rühren, damit es nicht anbrennt und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Kichererbsen hinzufügen und mit einem Schuss Rotweinessig ablöschen. Die Petersilie fein zupfen, etwas von der Minze zurückbehalten für die Garnitur und die restlichen Blätter halbieren und unterheben.


    Den Lammrücken mit Salz und Pfeffer würzen, auf beiden Seiten in Olivenöl scharf anbraten und bei 160 °C ca. 8 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.


    Den Kichererbsen-Auberginensalat auf einen Teller geben, den Lammrücken in dünne Scheiben schneiden und auf den Salat legen. Mit Salz und Minze garnieren.
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  Oliven-Brioche Gänseleber Membrillo
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  „Spanische Version von Topinky.“


  Zutaten:


  
    4 Scheiben Oliven-Brioche (Grundrezept Seite 133)


    80 g Gänseleber


    20 g Membrillo (Glossar Seite 133)


    Olivenöl


    Maldon Salz


    Pfefferkörner


    Shiso-Purple-Kresse

  


  Zubereitung:


  
    Die Oliven-Brioche in 1 cm dicke Scheiben schneiden und jede Seite in einer Pfanne mit etwas Olivenöl kurz anrösten. Die goldbraunen Scheiben auf Küchenpapier entfetten.


    Die Gänseleber in 8 Scheiben à 10 Gramm schneiden und jeweils 2 Scheiben auf die Oliven-Brioche geben. Pfefferkörner grob mit einem Messer zerstoßen und zusammen mit einer Prise Salz und Membrillo auf die Gänseleber geben. Mit Shiso-Purple-Kresse garnieren.
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  Ora King Lachs Erbsen Pilze Beurre Blanc


  „Ein Klassiker neu interpretiert.“


  Zutaten:


  
    200 g Ora King Lachs


    20 g Schweinepopcorn (Bosfood)


    2 Champignons


    1 EL Kalbsjus


    150 ml Beurre Blanc


    Erbsenpüree (Rezept siehe unten)


    Erbsenkresse


    Rotweinessig


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Erbsen Püree:


    200 g grüne Erbsen (TK)


    80 ml Crème fraîche


    60 ml Sahne


    20 ml Weißweinessig


    20 ml Olivenöl


    7 g Agar Agar


    1/2 Blatt Gelatine


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Für das Erbsenpüree die Erbsen, die Crème fraîche und die Sahne in einen Topf geben, fein pürieren, mit Agar Agar auf 100 °C erhitzen und mindestens 3 Minuten kochen. Die eingeweichte Gelatine hinzufügen und für 3 Stunden kaltstellen. Das gelierte Püree glatt mixen und mit Weißweinessig, Pfeffer, Salz und Olivenöl abschmecken.


    Den Ora King Lachs in 4 Würfel à 50 Gramm scheiden und bei 50 °C für 8 Minuten in den Ofen geben.


    Das Schweinepopcorn bei 180 °C knusprig frittieren, danach absieben und auf Küchenpapier entfetten lassen.


    Die Champignons achteln und mit einem Spritzer Olivenöl in einem Topf erwärmen. Mit Salz und weißem Pfeffer würzen und mit Rotweinessig ablöschen. Die Kalbsjus hinzufügen und reduzieren.


    Etwas Erbsenpüree in eine Bowl geben, den Lachs draufsetzen und eine Prise Salz zugeben. Die Beurre Blanc zufügen und mit Pilzen, Schweinepopcorn und Erbsenkresse garnieren.
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  PATATAS BRAVAS Garnele Aijoli Chili
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  „Unsere Version von PATATAS BRAVAS.“
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  Zutaten:


  
    4 Kartoffeln


    4 Garnelen


    2 Pimientos de Padron, grün


    2 Pimientos de Padron, rot


    1 EL Schnittlauch, in feine Röllchen geschnitten


    1 Zehe Knoblauch


    1 Zweig Thymian


    1 Zweig Rosmarin


    Rotweinessig


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Shiso-Green-Kresse


    Shiso-Red-Kresse


    Zusätzlich:


    Bunsenbrenner


    Aijoli


    2 Eier


    1 Zitrone, Saft


    1 Limette, Saft


    1 Msp. Paprika-Pulver


    1 Zehe Knoblauch


    200 ml Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Kartoffeln schälen und aushöhlen. Ausreichend Olivenöl (Kartoffeln sollen bedeckt sein) in einer Pfanne auf 80 °C erhitzen und die ausgehöhlten Kartoffeln kurz darin confieren. Danach für 15 Minuten in den auf 80 °C vorgeheizten Ofen schieben. Die Kartoffeln abtupfen und nochmals in einer Pfanne mit Olivenöl, einer Knoblauchzehe, einem Rosmarin- und einem Thymianzweig anbraten, herausnehmen und mit einem Bunsenbrenner abflämmen.


    Für die Aijoli das Eigelb vom Eiweiß trennen. Das Eigelb verquirlen und langsam das Olivenöl hineinträufeln, bis sich eine dickflüssige Konsistenz ergibt.


    Die Knoblauchzehe in kleine Würfel scheiden und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zitrone, Limette und Paprika-Pulver abschmecken.


    Für das Ragout das Olivenöl in einer Pfanne auf 60 °C erhitzen. Die Gambas und die Pimientos kleinschneiden und dazugeben. Das Ragout mit Rotweinessig, Salz, Pfeffer und Schnittlauch würzen und in die ausgehöhlte Kartoffel geben. Aijoli draufgeben und mit der Kresse garnieren.

  


  [image: image]


  [image: image]


  Pimientos del Piquillo Bulgur Ziegenkäse


  „Mein Lieblingsgericht zum Sommeranfang.“


  Zutaten:


  
    1 Glas Pimientos del Piquillo


    200 g Bulgur


    100 g Ziegenfrischkäse


    400 ml Geflügelfond


    20 ml Olivenöl


    1 TL Sumach (Ingo Holland)


    4 schwarze Oliven


    2 Tomaten


    2 Frühlingszwiebeln


    1 Zitrone, Saft


    1 Limette, Saft


    ½ Gurke


    3 Zweige Thymian, abgezupft


    20 Blätter glatte Petersilie


    20 Blätter Koriander


    10 Blätter Minze


    1 EL Kerbel, fein geschnitten


    PX Essig


    Affila-Kresse


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Bulgur bei mittlerer Hitze in einem Topf leicht anrösten, mit Geflügelfond ablöschen, den Deckel auf den Topf legen und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, Olivenöl zugeben, pfeffern und salzen und 15 Minuten ziehen lassen.


    Die Tomaten und die Gurke schälen, entkernen und in feine Würfel schneiden. Etwas von der Petersilie für die Garnitur aufbewahren, den Rest zusammen mit der Minze und dem Koriander fein schneiden und alles in eine Schüssel geben. Mit Zitrone und Limette abschmecken. Den Thymian dazugeben, verrühren, mit PX Essig, Pfeffer, Salz, Sumach und Olivenöl abschmecken, den Ziegenkäse hineingeben und alles zum Bulgur geben.


    Die Masse großzügig in die Pimientos del Piquillo füllen und auf einem Teller anrichten. Mit Blattpetersilie, Kerbel, Affila-Kresse, schwarzen Oliven, Salz und Pfeffer garnieren und zum Schluss mit etwas Rotweinessig und Pimientos-Saft beträufeln.
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  PINTXO Ibérico Schwein Schalotte


  Zutaten:


  
    320 g Presa vom Ibérico Schwein


    8 Schalotten


    1 Zitrone, Saft und Abrieb


    4 TL Sambal Oelek


    4 EL schwarzer Kümmel


    ½ EL Paprika Pulver, süß


    4 EL Ducca (Ingo Holland)


    4 EL Sumach


    4 EL türkischer Jogurt (10 %)


    1 Zehe junger Knoblauch, fein gewürfelt


    1 Schuss Traubenkernöl


    Sesamöl


    Olivenöl


    Maldon Salz


    Shiso-Purple-Kresse


    Zusätzlich:


    4 Grill-Spieße

  


  Zubereitung:


  
    Den Ibérico in grobe Würfel schneiden, mit Sambal Oelek, Traubenkernöl, Kümmel, Paprika Pulver, Ducca, Zitrone (Saft und Abrieb), Jogurt, Knoblauch, Sumach, Olivenöl und Salz würzen und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Jeweils 3 Ibérico-Würfel und 2 Schalotten abwechselnd auf einen Spieß ziehen, auf dem Grill oder in einer Pfanne bei mittlerer Hitze die Spieße mit Sesamöl braten und mit Shiso-Purple-Kresse garnieren.
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  PINTXO Speck Poularde


  „Schneller, leckerer Spieß.“


  Zutaten:


  
    400 g Poulardenbrust


    8 Würfel geräucherter Bauchspeck, Kantenlänge 2 cm


    1 Limette, Saft und Abrieb


    1 EL Curry Mumbai (Ingo Holland)


    1 Schuss Sesamöl


    Basilikumkresse


    Olivenöl


    Maldon Salz


    Zusätzlich:


    4 Grill-Spieße

  


  Zubereitung:


  
    Die Poulardenbrust in grobe Würfel schneiden, mit Salz, Limette, einem Schuss Sesamöl und Curry marinieren und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Anschließend abwechselnd jeweils 3 Poulardenwürfel und 2 Speckwürfel auf einen Spieß ziehen. Auf dem Grill oder in einer Pfanne mit Olivenöl bei mittlerer Hitze die Spieße braten und mit Basilikumkresse garnieren.
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  PINTXO Chorizo Oktopus


  Zutaten:


  
    12 Würfel Oktopus, gekocht


    8 Würfel Chorizo


    4 TL Pimentón


    Olivenöl


    Maldon Salz


    Frühlingszwiebel


    Zusätzlich:


    4 Grill-Spieße

  


  Zubereitung:


  
    Den Oktopus mit 4 EL Olivenöl, Pimentón und Salz würzen und kurz ziehen lassen. Jeweils 3 Würfel Oktopus und 2 Würfel Chorizo abwechselnd auf einen Spieß ziehen. Auf dem Grill oder in einer Pfanne mit Olivenöl bei mittlerer Hitze die Spieße scharf anbraten. Mit Frühlingszwiebel garnieren.
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  Makrelensalat Aprikose Pfifferlinge


  „MAKRELE fruchtig, erdig.“


  Zutaten:


  
    4 Makrelenfilets


    6 Aprikosen


    12 Streifen Lauchherzen (4 × 2 cm)


    60 g kleine Pfifferlinge


    1 TL Salzzitrone


    50 g Butter


    10 ml Weißweinessig


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Korianderkresse

  


  Zubereitung:


  
    Den Lauch in eine Schüssel geben, mit einem Schuss Olivenöl und einem Teelöffel fein geschnittener Salzzitrone marinieren und kurz ziehen lassen.


    Die Aprikosen halbieren, entkernen und in etwas Olivenöl und Butter anschwitzen. Die Pfifferlinge putzen und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer würzen, mit Weißweinessig ablöschen und vom Herd nehmen.


    Die Makrelenfilets bei milder Hitze in einer separaten Pfanne mit Butter und Olivenöl konfieren.


    Makrelenfilets auf einem Teller anrichten, Pfifferlinge, Aprikosen und den Lauch-Salat dazugeben, mit Korianderkresse garnieren und mit Marinade beträufeln.
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  Salat von Ochsenzunge geschmorte Zwiebeln Rettich
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  „Mannheimer Ochsenmaul-Salat.“


  Zutaten:


  
    1 Metzgerzwiebel, groß


    1 Rettich


    8 Ochsenzunge, 4 mm dicke Scheiben, gepökelt und gekocht


    50 ml Geflügelfond


    50 ml Kalbsjus


    20 ml PX Essig


    1 Zweig Rosmarin


    1 Zweig Thymian


    ½ Zehe Knoblauch


    Balsamicoessig


    Weißweinessig


    Rotweinessig


    Traubenkernöl


    Olivenöl


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    roter Mangold

  


  Zubereitung:


  
    Die Zwiebeln in 1 cm dicke Scheiben schneiden und bei starker Hitze in Olivenöl anbraten, bis sie eine Karamellnote angenommen haben. Eine gute Prise Salz und Zucker dazugeben, mit PX Essig ablöschen und reduzieren lassen. Mit Geflügelfond und Kalbsjus aufgießen, reduzieren lassen, Thymian, Rosmarin und Knoblauch dazugeben und ohne Hitze 8 Minuten ziehen lassen.


    Den Rettich in 2 mm dicke Streifen schneiden und in einem Spritzer Weißweinessig, einem Schuss Traubenkernöl, Zucker, Salz und Pfeffer marinieren.


    Die Ochsenzungen in einer Schüssel mit Kalbsjus, einem Schuss Balsamicoessig, Rotweinessig, Traubenkernöl, Salz und Pfeffer marinieren und die Zwiebeln dazugeben.


    Alles zusammen auf einem Teller anrichten, mit rotem Mangold garnieren und mit der Marinade beträufeln.

  


  SEEGURKE Knoblauch Limette


  „Meeresgeschmack PUR.“


  Zutaten:


  
    400 g Seegurke, geputzt


    1 Limette, Saft und Abrieb


    1 TL schwarzer Kümmel


    ½ Zehe junger Knoblauch


    20 Blätter Petersilie


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Petersilie zum Garnieren

  


  Zubereitung:


  
    Die Seegurken auf Küchenpapier abtrocknen und halbieren. Den Knoblauch in kleine Würfel schneiden und zusammen mit den Seegurken und dem Kümmel bei mittlerer Hitze in einer Pfanne anrösten.


    Die Petersilie grob rupfen und zusammen mit etwas Salz, Pfeffer und Olivenöl in die Pfanne geben. Den Saft und den Abrieb einer Limette dazugeben und vom Herd nehmen.


    In einer kleinen Cocotte anrichten und mit Petersilie garnieren.
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  SEEIGEL


  Couscous Orange Fenchel
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  „Leicht und frisch.“


  Zutaten:


  
    16 Seeigelzungen


    2 Orangen, Saft und Abrieb


    1 Fenchelknolle


    100 g Couscous


    50 g Mandeln, geröstet


    1 Zehe Knoblauch


    1 Zweig Rosmarin


    3 Zweige Thymian


    200 ml Geflügelfond


    50 ml Olivenöl


    10 ml Weißweinessig


    2 Zweige Koriander zum Garnieren


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Geflügelfond zusammen mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian aufkochen und den heißen Fond durch ein Sieb auf den Couscous gießen, mit einer Klarsichtfolie abdecken und für 10-15 Minuten ziehen lassen.


    Den Fenchel in dünne Streifen schneiden und mit dem Saft und dem Abrieb einer Orange, dem Olivenöl, dem Weißweinessig, Salz und Pfeffer marinieren. Eine Orange schälen, in kleine Filets schneiden und dazugeben. Den Salat mit dem Couscous vermischen, die Mandeln klein hacken und dazugeben.


    Die Seeigelzungen auf einem Teller anrichten, mit Olivenöl beträufeln und mit Rosmarin, Thymian und frischem Koriander garnieren.
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  SEPIA-SALAT
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  „Italy meets Spain.“


  Zutaten:


  
    150 g Sepia-Nudeln


    200 g Sepiolini (kleine Sepia), geputzt


    10 g Sepia-Tinte


    1 EL Aijoli


    15 ml Geflügelfond


    12 Kirschtomaten


    1 Zitrone, Saft


    1 Zehe Knoblauch


    3 Zweige Thymian


    Basilikum


    Olivenöl


    Rotweinessig


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Sepia-Nudeln für 8–12 Minuten in Salzwasser kochen und unter kaltem Wasser kurz abschrecken.


    Zum lauwarmem Geflügelfond einen Spritzer Rotweinessig, die Aijoli, die Sepia-Tinte, Salz und Pfeffer zugeben, unterrühren und mit den Sepia-Nudeln vermischen.


    Sepiolini mit Thymian und Knoblauchzehe in Olivenöl scharf anbraten und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitrone würzen. Die Kirschtomaten halbieren und kurz mit in der Pfanne schwenken.


    Die Sepia-Nudeln auf einem Teller anrichten, die Sepiolini und die Tomaten dazugeben und mit Basilikum garnieren.
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  SOBRASADA

  Akazienblütenhonig Bauernbrot


  „Mein erste Erinnerung an Mallorca.“


  Zutaten:


  
    200 g Sobrasada


    4 Scheiben Zwiebelbrot


    1 Zweig Thymian


    1 Zehe Knoblauch


    Akazienblütenhonig


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Atsina-Kresse


    Zusätzlich:


    Bunsenbrenner

  


  Zubereitung:


  
    Das Zwiebelbrot in einer Pfanne mit Olivenöl, Thymian und Knoblauch goldbraun anrösten. Auf jede Scheibe 50 Gramm Sobrasada geben, mit Honig bestreichen und mit dem Bunsenbrenner leicht karamellisieren. Mit einer Prise Salz bestreuen und mit Atsina-Kresse garnieren.
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  SPARE RIBS

  vom iberischen Lamm


  „Probieren Sie mal Spare Ribs vom Lamm. Sie schmecken viel besser als Spare Ribs vom Schwein.“


  Zutaten:


  
    1 kg Lamm Spare Ribs (vorgegart)


    30 g Akazienblütenhonig


    150 ml Dirty Harry‘s BBQ Sauce (Glossar Seite 133)


    50 ml Ketchup


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Für die Marinade alle Zutaten miteinander vermischen, die Spareribs damit einpinseln und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.


    Den Ofen auf 200 °C vorheizen und die Spare Ribs für 20–30 Minuten in den Ofen schieben. Alle 5 Minuten mit der Marinade bepinseln.
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  STÖR a la plancha Kerbel-Senf-Böhnchen


  „Erinnerung am meinen Ex-Chef Albert Bouley.“


  Zutaten:


  
    200 g Stör


    200 g Keniabohnen


    2 EL griechischer Jogurt


    1 EL süßer Senf


    2 EL Kerbel, grob gezupft


    Traubenkernöl


    Weißweinessig


    Zucker


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Den Stör in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Traubenkernöl einreiben und auf beiden Seiten ½ Minute in einer Grillpfanne scharf anbraten. Danach nochmals leicht mit Traubenkernöl einreiben.


    Die Keniabohnen in Salzwasser bissfest blanchieren, danach halbieren, abtropfen lassen und in einer Schüssel mit einem Schuss Weißweinessig, griechischem Jogurt, süßem Senf, Kerbel, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren.


    Die Bohnen auf einem Teller anrichten, den Fisch dazugeben, eine Prise Salz auf den Stör geben und mit Kerbel garnieren.
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  Thunfisch a la plancha schwarzer Knoblauch Taggiasca Oliven
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  „Das Mannheimer Sushi.“


  Zutaten:


  
    400 g Thunfisch


    500 g Taggiasca Oliven


    50 g schwarze Knoblauchpaste


    (Grundrezept Seite 130)


    1 Limette, Abrieb


    Traubenkernöl


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)


    Shiso-Green-Kresse

  


  Zubereitung:


  
    Die Oliven über Nacht bei 50 °C im Ofen trocknen lassen und in einer Kaffeemühle oder einem Mörser zu Pulver verarbeiten.


    Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und das Thunfischfilet im Ganzen von beiden Seite kurz kross anbraten. Auf Küchenpapier abtropfen, jede Seite dünn mit schwarzer Knoblauchpaste einstreichen und in den pulverisierten schwarzen Oliven wälzen.


    In etwas Olivenöl von allen Seiten kurz anbraten und vorsichtig mit Küchenpapier abtupfen. Das Thunfischfilet in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem flachen Teller anrichten. Die Filets leicht mit Traubenkernöl bestreichen, eine Prise Maldon Salz und Limetten-Abrieb daraufgeben und mit Shiso-Green-Kresse garnieren.
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  Tortilla Española Pimientos de Padron Cecina de Leon
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  „Erinnerung an meine Mutter.“


  Zutaten:


  
    200 g Cecina de Leon


    2 große Kartoffeln, festkochend


    ½ Speisezwiebel, groß


    6 Eier


    3 Pimientos del Padron


    1 Bund Schnittlauch


    Milch


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Die Eier in eine Schüssel geben und mit einem Schuss Milch, einer Prise Salz und Pfeffer verquirlen.


    Die Kartoffeln schälen, vierteln und in Scheiben schneiden. So viel Olivenöl in eine Pfanne geben, dass die Kartoffeln im tiefen Fett gegart werden können, das Öl auf 160 °C erhitzen und die Kartoffeln hellbraun garen. Nun die Zwiebeln hinzufügen und glasig werden lassen. Pimientos del Padron halbieren, entkernen, vierteln, in die Pfanne dazugeben und 5 Minuten mitgaren lassen. Alles in ein Sieb geben, abtropfen lassen, wieder in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer würzen. Cecina de Leon in Streifen schneiden, dazugeben und kurz schwenken. Nun die Eiermasse gleichmäßig in der Pfanne verteilen.


    Die Pfanne für 10 Minuten in den auf 190 °C vorgeheizten Ofen geben und in der Zwischenzeit den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Die Pfanne aus dem Ofen nehmen, etwas pfeffern, den Schnittlauch darauf verteilen und das Gericht in der Pfanne servieren.
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  Venusmuscheln

  in Weißwein-Gemüsesud


  „Schnell gemachtes Muschelgericht.“


  Zutaten:


  
    500 g Venusmuscheln (gewaschen)


    50 g Butter


    100 ml Noilly Prat


    100 ml Weißwein


    10 ml Weißweinessig


    1 EL Petersilie, klein gerupft


    2 EL Zwiebel, klein gewürfelt


    2 EL Karotte, klein gewürfelt


    2 EL Lauch, klein gewürfelt


    2 EL Sellerie, klein gewürfelt


    2 Zehe Knoblauch


    Olivenöl


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Olivenöl und Butter in einen Topf geben, das Gemüse und den Knoblauch darin kurz anschwitzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Anschließend die Muscheln dazugeben, mit Noilly Prat, Weißwein und Weißweinessig ablöschen und bei gechlossenem Deckel 6 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen, die grob gehackte Petersilie dazugeben und servieren.
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  Warmer Gemüsesalat


  [image: image]


  „Gegrilltes für Vegetarier.“


  Zutaten:


  
    4 Kolben Babymais


    4 Babykarotten


    4 Babyzucchini


    4 Babyaubergine


    2 Schalotten


    100 g roter Babymangold


    100 g schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten


    1 EL Ducca (Ingo Holland)


    Traubenkernöl


    Weißweinessig


    Maldon Salz


    weißer Pfeffer (aus der Mühle)

  


  Zubereitung:


  
    Das Gemüse in Salzwasser blanchieren und kurz angrillen. Anschließend in einer Pfanne zusammen mit den Schalotten und etwas Traubenkernöl für 2–3 Minuten sautieren. Mit Pfeffer und Salz würzen, mit Weißweinessig ablöschen und kurz ziehen lassen. Ducca dazugeben, Pfanne kurz schwenken und auf einem Teller anrichten. Mit schwarzen Oliven und mariniertem Babymangold garnieren.
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  Grundrezepte


  Beurre Blanc


  Konfierte Artischocke


  Geflügelfond


  getrocknete Tomaten


  Kalbsjus


  Brotchip


  Knoblauchcreme


  Misocreme


  Olivenkrokant


  Salzmandelcreme


  Sauerrahm-Espuma


  Oliven-Brioche


  Schnittlauchöl


  


  Beurre Blanc


  Zutaten:


  
    für 10 Personen


    10 ml Olivenöl


    100 ml Weißwein, trocken


    50 ml Forumessig, hell


    100 ml Geflügelfond


    100 ml Sahne


    30 g Butter


    50 g Butterwürfel zum Montieren


    30 g Crème fraîche


    30 g Kerbel


    30 g Estragon


    1 TL Pfefferkörner, weiß


    5 Schalotten, gewürfelt


    Maldon Salz


    Cayennepfeffer

  


  Zubereitung:


  
    Die fein gewürfelten Schalotten ohne Farbe in Olivenöl und Butter anschwitzen. Den Pfeffer dazugeben und mit dem Weißwein und dem Forumessig auf ⅓ reduzieren. Mit dem Geflügelfond auffüllen und ca. 10 Minuten leicht köcheln, mit der Sahne auffüllen und für weitere 4 Minuten leicht köcheln. Die Kräuter dazugeben und 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein Mikrosieb passieren. Nun mit der Butter und der Crème fraîche aufmontieren. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

  


  


  Konfierte Artischocke


  Zutaten:


  
    für 8 Personen


    4 Bretonische Artischocken (geputzt)


    250 ml Geflügelfond


    70 ml Weißwein, trocken


    50 ml Forumessig hell (Chardonnay-Essig)


    ½ Zehe junger Knoblauch


    2 Schalotten


    ½ Zwiebel


    2 Zitronen


    3 Zweige Thymian


    3 Zweige Rosmarin


    1 TL Pfefferkörner, weiß


    3 Lorbeerblätter


    Olivenöl


    Maldon Salz

  


  Zubereitung:


  
    Die Artischocken vom Stiel, den äußeren Blättern und dem Heu befreien. Sofort in Wasser mit einem Schuß Zitronensaft geben, damit sie nicht oxidieren. Die sauber geputzten Artischocken in Olivenöl, Knoblauch, Schalotten, Zwiebeln und den restlichen Kräutern farblos anschwitzen. Salzen, mit Weißwein und Forumessig ablöschen und auf ⅓ reduzieren. Danach mit dem Geflügelfond auffüllen und ca. 25–30 Minuten leicht köcheln, bis sie bissfest sind. Im eigenen Garfond erkalten lassen und im Einweckglas bis zum Verbrauch aufbewahren.

  


  


  Geflügelfond


  Zutaten:


  für 1 Liter:


  3 l Wasser


  1 kg Geflügelkeulen


  1 Zwiebel


  2 Zehen junger Knoblauch


  1 Bund Suppengemüse


  2 Tomaten


  200 ml Weißwein, trocken


  1 Zweig Rosmarin


  1 Zweig Thymian


  1 Zweig Kerbel


  5 Lorbeerblätter


  Maldon Salz


  Pfefferkörner, weiß


  Zubereitung:


  
    Die Geflügelkeulen einschneiden und in Olivenöl leicht anschwitzen. Mit einer Prise Maldon Salz würzen und das Gemüse ebenfalls leicht mit anschwitzen. Sobald das Gemüse glasig ist, mit dem Weißwein ablöschen. 5 Minuten leicht köcheln und anschließend mit kaltem Wasser auffüllen. Bei 90 °C ca. 2 Stunden sieden lassen. Die restlichen Kräuter und Gewürze für 10 Minuten dazugeben und ziehen lassen. Den Fond durch ein feines Haarsieb passieren.

  


  


  getrocknete Tomaten


  Zutaten:


  4 Eiertomaten


  1 Zehe Knoblauch


  6 Zweige Rosmarin


  6 Zweige Thymian


  6 Zweige Basilikum


  50 ml Olivenöl


  Zucker


  Maldon Salz


  weißer Pfeffer, gestoßen


  Zubereitung:


  
    Die Eiertomaten 20 Sekunden blanchieren. Im Eiswasser kurz abschrecken, häuten, vierteln und entkernen, sodass man einzelne Tomatenfilets bekommt. Die Filets trockentupfen und auf ein Blech mit Olivenöl, Salz, Zucker und den restlichen Gewürzen gleichmäßig verteilen. Bei 130 °C Umluft ca. 20–30 Minuten farblos im Ofen trocknen lassen.
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  Kalbsjus


  Zutaten:


  für 1 Liter


  6 l Wasser


  ½ l Rotwein, trocken


  200 ml dunkler Balsamico-Essig


  3 kg Kalbsschwanz -Knochen


  100 g Champignons, weiß


  200 g Tomaten


  200 g Pilatti Tomaten, aus der Dose, geschält und gemixt


  50 g Tomatenmark


  2 Metzgerzwiebeln


  ½ Sellerieknolle


  2 Karotten


  2 Zehen junger Knoblauch


  4 Lorbeerblätter


  1 Zweig Rosmarin


  1 Zweig Thymian


  Olivenöl


  Maldon Salz


  weißer Pfeffer (aus der Mühle)


  Zubereitung:


  
    Die Kalbschwanz-Knochen bei 200 °C im Ofen ca. 20–30 Minuten dunkelbraun rösten. Die gerösteten Kalbschwanz-Knochen mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und den Karotten in Olivenöl dunkelbraun anschwitzen. Die Champignons dazugeben und weiter anschwitzen, bis alles eine schöne bräunliche Note hat. Anschließend den Ansatz mit dem Tomatenmark tomatisieren. Und weiter mit Farbe anschwitzen, die restlichen Tomaten dazugeben und den austretenden Saft wegreduzieren lassen. Den gut dunkel gerösteten Ansatz nach und nach mit dem Rotwein und dem Balsamico ablöschen und weiter reduzieren lassen. Die restlichen Zutaten dazugeben und mit so viel Wasser aufgießen, bis die Knochen bedeckt sind. Anschließend 4 Stunden bei schwacher Hitze leicht köcheln lassen. Durch ein Passiertuch passieren.

  


  


  Brotchip


  Zutaten:


  für 8 Personen


  etwas gefrorenes Graubrot ohne Rinde


  Olivenöl


  Zubereitung:


  
    Das Brot auf der Aufschnittmaschine dünn aufschneiden und im Durchmesser von 3,5 cm rund ausstechen. Brotchips zwischen zwei Silikonmatten bei 130 °C 35 Minuten trocknen und auskühlen lassen. Danach in der Pfanne goldbraun rösten.

  


  


  Knoblauchcreme


  Zutaten:


  für 10 Personen


  150 g schwarzer Knoblauch (fermentiert)


  100 g schwarze Sesampaste


  250 ml Geflügel Fond


  PX Essig (25 Jahre alt)


  Olivenöl


  Maldon Salz


  weißer Pfeffer (aus der Mühle)


  Zucker


  Zusätzlich:


  1 Spritzbeutel


  Zubereitung:


  
    Den schwarzen Knoblauch zusammen mit der Sesampaste und dem Geflügelfond im Mixer fein pürieren. Danach mit einer Prise Salz, Pfeffer, Olivenöl und Zucker abschmecken und in den Spritzbeutel füllen.

  


  


  Misocreme


  Zutaten:


  für 8 Personen


  100 g helle Misopaste


  100 ml Geflügelfond


  4 Eier, 6 Minuten gekocht


  20 g braune Butter


  30 g Crème fraîche


  Forumessig, hell


  Sesamöl, geröstet


  Maldon Salz


  weißer Pfeffer (aus der Mühle)


  Zubereitung:


  
    Die Misopaste in den Mixbehälter geben. Den heißen Geflügelfond dazugeben und für 3 Minuten fein mixen. Die gekochten, geschälten Eier dazugeben und weitere 2 Minuten fein mixen. Danach mit der braunen Butter und der Crème fraîche aufmontieren und mit Salz, Pfeffer und Sesamöl abschmecken. Anschließend durch ein feines Haarsieb passieren.

  


  


  Olivenkrokant


  Zutaten:


  für 10 Personen


  100 g schwarze Oliven, entkernt


  50 g Puderzucker


  Zubereitung:


  
    Die Oliven in ein Sieb geben und unter lauwarmen Wasser kurz abspülen, damit sich das Öl löst. Danach die Oliven trockentupfen und in grobe Würfel schneiden.


    Den Puderzucker bei mittlerer Hitze in eine Pfanne geben und karamellisieren. Wenn der Zucker eine Bernstein-Farbe angenommen hat, die Oliven dazugeben und konstant rühren.


    Die Olivenmasse auf ein Backpapier geben, luftdicht verschließen (z. B. in einem Plastikbehälter) und abkühlen lassen.
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  Salzmandelcreme


  Zutaten:


  für 10 Personen


  300 g Mandeln


  30 ml Geflügelfond


  Olivenöl


  Maldon Salz


  Zucker


  Zusätzlich:


  Thermomix


  Pacojet


  Zubereitung:


  
    Die Mandeln in Olivenöl hell frittieren, auf ein Blech mit Küchenpapier geben und das Fett gut abtropfen lassen. Die Mandeln zusammen mit dem Geflügelfond in den Thermomix geben und mixen. Mit Maldon Salz und Zucker abschmecken, anschließend in einen Pacojet-Becher füllen, über Nacht einfrieren. Mehrmals pacossieren, bis eine Glatte Creme entsteht.
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  Sauerrahm-Espuma


  Zutaten:


  für 20 Personen:


  175 g Sauerrahm


  100 g griechischer Joghurt


  50 g Crème fraîche


  250 ml Gurkensaft (entsaftete Gurken)


  50 ml Senfgurkensaft


  3 ½ Blätter Gelatine


  Zitronensaft


  Limettensaft


  Zucker


  Maldon Salz


  Cayennepfeffer


  Zusätzlich:


  1 Isi-Flasche


  2 Gaskartuschen


  Zubereitung:


  
    Den Sauerrahm, das Joghurt, die Crème fraîche, den Senfgurkensaft und 200 ml Gurkensaft in einen Mixbehälter geben und alles für 2 Minuten mixen. Die Gelatine in Eiswasser einweichen, gründlich ausdrücken, in 50 ml heißem Gurkensaft auflösen und zu der Sauerrahmmasse dazugeben. Alles zusammen für 1 Minute weiter mixen. Danach mit dem Zitronensaft, dem Limettensaft und den anderen Zutaten abschmecken. Die Masse in die Isi-Flasche füllen und mit den beiden Gaskartuschen begasen. Für 2–3 Stunden im Kühlschrank kaltstellen.

  


  


  Oliven-Brioche


  Zutaten:


  500 g Weizenmehl Type 550


  250 g Vollei


  250 g Butter aus der Bretagne


  100 g brauner Zucker


  10 g Hefe


  10 g Meersalz


  300 g schwarze Oliven aus der Provence


  Zubereitung:


  
    Alle Zutaten, bis auf die Oliven, in die Rührschüssel geben und 20 Minuten auf Stufe I durchkneten lassen. Danach die Oliven zugeben und weitere 10 Minuten auf Stufe I kneten. Den Teig aus der Rührmaschine nehmen, zusammenlegen und 30 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig in Portionen von je 280 g abteilen und leicht zusammendrücken. Nun kann der Teig in eine Backform gegeben werden.


    Anschließend die Teigoberfläche mit Ei bestreichen und einmal der Länge nach und viermal quer einschneiden.


    Danach können die Formen in den Backofen gegeben werden und bei 170 °C Ober-/Unterhitze etwa 25 Minuten gebacken werden.

  


  


  Schnittlauchöl


  Zutaten:


  für 8 Personen:


  100 g Schnittlauch, grob geschnitten


  20 g Blattspinat


  180 ml Traubenkernöl


  Zubereitung:


  
    Den Spinat grob schneiden und zusammen mit dem Schnittlauch in ein Gefäß geben. Mit Traubenkernöl vermengen und mit Hilfe eines Stabmixer fein mixen. Durch ein feines Haarsieb passieren und sofort kalt stellen.
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  GLOSSAR


  Tierra de Morcilla


  „Erde“ von getrockneter spanischer Blutwurst und frittiertem Mais


  Olivenöl Kaviar


  „Kaviar“ von Olivenöl, hergestellt nach dem Verkapselungs-Verfahren


  Membrillo


  Paste aus Zucker und Quitten, auch Quittenbrot genannt


  Dirty Harry


  Die beste BBQ Sauce, hergestellt in einer kleinen Münchner Manufaktur


  Danke
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  Juan Amador
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  Anna Mühling
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  Wonge Bergmann


  Zu guter Letzt


  Ich möchte mich bei allen bedanken, die mir bei der Arbeit an diesem Buch geholfen haben. Hierbei will ich das Amador Team, also Anja Kutzner, Guiseppe Messina, Peter Bogdanovic, Sascha J. Schömel, Sören Herzig, Stefanie Wierschin, Suzan Güler und Timo Müller erwähnen, die mich tatkräftig unterstützt und mit angepackt haben. Ganz besonders gilt mein Dank Moses Ceylan, meinem Küchenchef, der eine wichtige Inspirationsquelle ist und einen wesentlichen Beitrag zur Entstehung dieses Buches geleistet hat. Herzlichen Dank an Anna Mühling, die sich durch die ganzen Rezepte kämpfen musste und deren Richtigkeit ihr zu verdanken ist. Vielen Dank auch an alle Sponsoren und Partner, ihr habt uns mit euren Produkten für jedes Gericht inspiriert. Ein großer Dank auch an Wonge Bergmann, unseren Fotografen, der dafür gesorgt hat, dass dieses Buch mit vielen schönen Fotos ausgestattet ist. Bedanken möchte ich mich auch bei dem Heel Verlag, der alle Ideen verwirklicht hat.


  Ihnen, liebe Leser, danke ich für Ihr Interesse an diesem Buch.


  Die Wege zu unseren Partnern und vielen verwendeten Produkten ...


  www.enologos.com

  www.bosfood.de

  www.frischeparadies.de

  www.kulinarischebotschaft.de

  www.baeckerei-kapp.de

  www.liz-privatquelle.com

  www.muenchner-kindl-senf.com

  www.borosi.de

  www.fuerstenberg-porzellan.com

  www.jupiter-gmbh.de
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