Rezepte ausgesucht von Paul Walser

	Kochabend am 09. Mai 2008





·  Vorspeise                 Pot – au – feu mit Kaisergranat und Seezunge


· Zwischengericht   Weiße Tomatenmousse mit Tomaten-Mozzarella-Salat


· Sorbet                  Pfefferminz-Zitrus-Sorbet
   

· Hauptgericht        Lachs in Salzkruste an Fenchel mit Tagliatelle


· Dessert                Rhabarber - Parfait





	Vorspeise
	

	
	
	
	
	

	Pot – au – feu mit Kaisergranat und Seezunge
	
	6 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	18
	a 50 gr
	Kaisergranat mit Kopf
	
	

	4
	
	Seezungenfilet
	mit Gräten
	

	100
	gr
	Schalotten
	
	

	2
	kleine
	Knoblauchzehen
	
	

	1
	Bund
	Suppengrün
	
	

	3
	
	Tomaten
	
	

	1,2
	L
	Hummerfond
	
	

	100
	gr
	Möhren
	
	

	100
	gr
	Petersilienwurzeln
	
	

	100
	gr
	rote Beete
	
	

	
	
	Salz, Cayennepfeffer
	
	

	1
	Handvoll
	Kerbel
	

	
1. Kaisergranat aus den Schalen brechen, die Därme entfernen, Schwänze beiseite legen. Die Seezungengräten grob zerkleinern. Die ungeschälten Kaisergranatkörper und die Seezungengräten unter kaltem Wasser gründlich abbrausen und gut abtropfen lassen.

2. Schalotten und Knoblauch pellen. Suppengrün putzen und waschen. Alles klein würfeln,   Tomaten halbieren.

3. Kaisergranatkörper, Seezungengräten, Schalotten, Knoblauch, Suppengrün und Tomaten in einen großen Topf geben und dem Hummerfond und 400 ml Wasser auffüllen. Einmal aufkochen lassen, dann im offenen Topf bei milder Hitze ungefähr 25 Minuten leicht sieden lassen, damit die Suppe nicht trübe wird. Dabei öfter mit einer Schaumkelle die Trübstoffe abschöpfen.

4. Inzwischen Möhren und Petersilienwurzeln putzen und in Salzwasser  ungefähr 15 Minuten kochen, dann in dünne Scheiben schneiden. Rote Beete waschen und in dünne Streifen schneiden,  in wenig gesalzenem Wasser ungefähr 10 Minuten kochen.

5. Jedes Seezungenfilet schräg in 6 Stücke schneiden, die Kerbelblättchen von den Stielen zupfen.

6. Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen, die Suppe durchgießen, mit Salz und Cayennepfeffer würzen.

7. Kurz vor dem Servieren die Suppe noch einmal mit den Möhren- und Petersilienwurzel-scheiben und den Rote-Beete-Stiften aufkochen lassen, dann die Seezungenstücke und die Kaisergranatschwänze dazugeben. Die Suppe vom Herd nehmen, Seezungenstücke und Kaisergranat darin 3-4 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss die Kerbelblättchen dazugeben und den Pot-au-feu in vorgewärmte Teller geben.


	


	Zwischengericht
	
	
	

	
	
	
	
	

	Weiße Tomatenmousse mit Tomaten-Mozzarella-Salat
	4 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	Mousse
	
	
	

	800
	gr
	Reife Tomaten
	
	

	3
	
	Knoblauchzehen
	
	

	1
	EL
	Zucker
	
	

	1
	Bund
	Basilikum
	
	

	2
	EL
	Weißweinessig
	
	

	8
	Blatt
	Gelatine, weiße
	
	

	150
	ml
	Schlagsahne
	
	

	
	
	Pfeffer, Salz
	
	

	
	Salat
	
	
	

	8
	
	Tomaten, mittelgroß
	
	

	200
	gr
	Büffelmozzarella
	
	

	1/2
	Bund
	Basilikum,

	100
	gr
	Rauke
	Salz, Pfeffer, Olivenöl


1. Tomaten in grobe Würfel schneiden. Knoblauch pellen und grob zerteilen. Tomaten und Knoblauch mit Pfeffer, Salz, Zucker, Basilikumblätter und Weißweinessig in einem Mixer fein pürieren. Dann in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen. In ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gießen und in eine Schüssel abtropfen lassen, so dass man einen klaren Saft erhält. Gelatine einweichen.
2. Die tropfnasse Gelatine in dem warmen Saft auflösen. In Eiswasser stellen und mit dem Handrührer in 10 – 15 Minuten schaumig rühren. Mit Salz, Pfeffer würzen. Die Schlagsahne steif schlagen und unter den Schaum heben. Mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 
3. Für den Salat die Tomaten kreuzweise einritzen, ca 30 Sekunden blanchieren, häuten und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mozzarella in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Basilikumblätter ab zupfen. Rauke putzen, waschen und trockenschleudern.
4. Jeweils 3 gesalzene Tomatenscheiben, 2 Mozzarellascheiben und 2 Basilikumblätter aufeinanderlegen und mit Olivenöl beträufeln. Rauke daneben legen. Aus der Mousse Nocken ausstechen, auf der Rauke anrichten




	Sorbet
	

	
	

	Pfefferminz-Zitrus-Sorbet
	                 4 Personen

	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	

	375
	gr
	Zucker, fein
	

	50
	gr
	Pfefferminzblätter
	

	185
	ml
	Zitronen- oder Grapefruitsaft

	315
	ml
	Orangensaft
	

	125
	ml
	trockener Weißwein
	

	20
	gr
	Pfefferminzblätter, feingehackt 

	
	
	



1. Zucker, Pfefferminzblätter und 750ml Wasser in einen Topf geben. Bei schwacher Hitze Zucker unter Rühren auflösen. Zum Kochen bringen. Hitze reduzieren. 30 Minuten köcheln. Durch ein Sieb gießen. Blätter entfernen. 
2. Saft und Wein zugießen. In einer Metallform abkühlen lassen. Dann die gehackten Blätter einrühren. Einfrieren, bis die Mischung fest ist. 
3. In einer Küchenmaschine oder mit dem elektrischen Handrührgerät in einer Schüssel glattschlagen. Erneut einfrieren. Diesen Prozess 2mal wiederholen. Mit Butterbrotpapier abgedeckt über Nacht einfrieren, bis das Eis fest ist. 




	Hauptgericht
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Lachs in Salzkruste an Fenchel mit Tagliatelle
	
	14 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	1
	großer
	Lachs
	
	

	5
	kg
	Meersalz, grob
	
	

	10
	
	Eiweiß
	 (geschlagen)
	

	1/2
	
	Zitrone
	
	

	1
	Handvoll
	Küchenkräuter Dill, Petersilie, Zitronenmelisse

	1
	
	Zwiebel
	
	

	5-6
	
	Kartoffeln
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


1. Lachs unter fließend kaltem Wasser abspülen, mit Küchenpapier trocknen, Fisch leicht pfeffern. 
2. Zwiebel und Zitrone schälen und beides fein würfeln. Die Bauchhöhle des Lachses mit den gehackten Kräutern, Zwiebel- und Zitronenstückchen füllen.  
3. Backblech mit Backpapier belegten. Das Backblech etwa 1 cm hoch mit Salz bedecken und den Lachs mit dem gefüllten Bauch stehend darauf stellen (Zur Verbesserung des Standes ev. ganze Kartoffeln einfüllen). 
4. Aus dem Meersalz und dem geschlagenen Eiweiß (ev.5 Esslöffel kaltes Wasser beigeben) die Salzkruste herstellen und den stehenden Lachs damit einkleiden. Das Backblech mit dem Lachs in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180 – 200 Grad ca. 50–60 Min garen. 

5. Der Lachs wird auf der Längsthälfte von beiden Seiten mit einem Messerrücken angeschlagen Die Salzdecke kann dann wie ein Deckel abgehoben werden. Dabei bleibt die Rückenflosse in der Salzkruste hängen.

Als Hilfsmittel dient der Kerntemperaturfühler: Bei Erreichen von 60-65 Grad Kerntemperatur ist der Fisch gar. 


Zitronensauce   4 – 6 Personen

	1
	
	Zitrone
	

	100
	gr
	Butter
	

	2
	
	Eigelb
	

	1
	dl
	Fischfond
	

	
	
	Salz, Cayennepfeffer
	Fenchelgrün vom Gemüse



1. Von der halben Zitrone Zesten abschälen. Im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren.
      Zitrone auspressen.

2. Butter bei kleiner Hitze schmelzen. Auf Handwärme abkühlen lassen.

3. Eigelb, Fischfond sowie Zitronensaft in einer Schüssel verrühren. Über warmen Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen bis Masse schaumig ist und ganz leicht bindet. 

4. Die flüssige Butter langsam „im Faden“ in die Eicreme rühren. Die Sauce weiter schlagen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Zesten hacken und der Sauce beigeben.  Über die Nudel geben. Fenchelgrün auf den Nudeln garnieren.




Dazu Nudel und Gemüse der Saison reichen. 

	Beilage
	
	
	
	

	
	
	
	

	Nudeln - Tagliatelle
	
	
	6 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	300
	gr
	Weizenmehl
	
	

	30
	ml
	Olivenöl
	
	

	3
	große
	Eier
	
	

	1
	Prise
	Salz
	
	



1. Mehl in Schüssel sieben, in der Mitte eine Mulde bilden. In die Vertiefung Eier, eine großzügige Prise Salz und das Öl geben.
2. Mit einer Gabel von innen nach außen das Mehl  einarbeiten. Der Teig soll weich und elastisch sein und nicht kleben. Ev. etwas Mehl dazugeben. 
3. Teig auf eine bemehlte Fläche geben. Teig mindestens 6 Minuten kneten bis er eine  glatte, elastische, leicht glänzende Oberfläche bekommt. Der fertige Teig soll 30 Minuten ruhen.
4. Danach mit der Nudelmaschine verarbeiten.

Gemüse, putzen, waschen. Fenchel halbieren. Im Topf garen. Fenchel herausnehmen und abtropfen lassen. In eine Überbackform geben. Butterflocken auf das Gemüse geben.
In einer Pfanne Butter schmelzen, Salz dazugeben. Anschließend die Semmelbrösel beigeben und leicht rösten. Die Brösel über das Gemüse verteilen und im Ofen gratinieren.



	Dessert

	

	Rhabarber - Parfait                                                                4 – 6 Personen

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	250
	gr
	Rhabarber
	
	

	50 + 60
	gr
	Zucker
	
	

	1
	
	Orange
	
	

	30
	gr
	Kuvertüre weiß
	
	

	3
	
	Eier
	
	

	250
	gr
	Sahne süß
	
	

	
	
	
	
	

	250
	gr
	Erdbeeren
	
	

	Menge nach Wahl
	
	Pistazien
	
	

	
	
	Kastenform, Frischhaltefolie
	
	




Rhabarber putzen, schälen und in 1 – 2 cm lange Stücke schneiden. Orange auspressen. 50 gr Zucker und den Orangensaft in einen Topf geben und den Rhabarber darin weich garen; danach auskühlen lassen.

Die Kuvertüre hacken, über dem Wasserbad schmelzen und beiseite stellen. 3 Eigelb und 60 gr Zucker über dem warmen Wasserbad 5 Minuten dickschaumig schlagen. Vom Wasserbad nehmen und 2 bis 3 Minuten kalt rühren, dann Kuvertüre und den Rhabarber unterziehen. Sahne steifschlagen und  vorsichtig unterheben.

Eine Kastenform aus Metall (ca. 850 ml) mit Frischhaltefolie auslegen, Masse einfüllen über Nacht tiefkühlen.

Erdbeeren putzen in Scheiben schneiden. Pistazien hacken

Parfait stürzen, in Scheiben schneiden und mit den Erdbeeren und gehackten Pistazien bestreuen
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