GARTEN

Folge 5 — Garten-Dekotraum in Saarbriicken

Rezepte von Alexandra StraBburger

Alle Mengenangaben fir 6 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

Snack: Baguette mit Tomaten und Oliven

Zutaten:

ca. 24 Cherrytomaten
Olivenal

Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver
Basilikum

ca. 15 g schwarze Oliven
Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

dazu: Baguette

Zubereitung:

Cherrytomaten in Wrfel schneiden, mit Olivendl UbergieRen und wirzen. Auf Baguettescheiben
verteilen und bei 180 Grad ca. 15 Minuten in den Ofen geben. Zum Schluss etwas Basilikum
daruber streuen.

Schwarze Oliven in Ol einlegen, gepressten Knoblauch dazugeben. Petersilie fein hacken und
unterheben. Ca. 2 Tage ziehen lassen. Dann zum Tomaten-Baguette reichen.

Knoblauchcreme

1 Becher Schmand

Y2 Becher Sahne

1 Knoblauchzehe, gepresst
Tzatziki-Gewlrz, Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten gut verruhren. Zum Tomaten-Brot reichen.
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Pasteten-Schnecken

1 Rolle Blatterteig

1 Becher Schmand

ca. 300 g geraucherter Speck, in kleine Wurfel geschnitten
ca. 300 g geriebener Kase

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Blatterteig ausrollen und mit Schmand bestreichen. Speck und geriebenen Kase darauf streuen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Vorsichtig einrollen, dann in Scheiben schneiden.

Auf ein Backbleck mit Backpapier legen und bei 180 Grad ca. 15-20 Minuten backen.

Vorspeise: franzosische Jakobsmuscheln

Zutaten:

1 Dose Jakobsmuschel

Mehl

1 Eigelb

Schuss Sahne

Salz, Pfeffer

je 1 Schale Krabben und Muscheln
Parmesan

Optional: 1 Dose Champignons
Schuss Weillwein

Zubereitung:

Von den Jakobsmuscheln den Saft abgiel3en, in einem Topf erwarmen. Mit etwas gesiebtem Mehl
andicken. Eigelb und Schuss Sahne einrthren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Krabben und Muscheln dazugeben und unterheben.

In Muschelschalen fullen und mit Etwas Parmesan bestreuen. Bei 180 Grad ca. 15 Minuten
backen. Man kann auch noch Champignons dazugeben und das Ganze mit etwas Weildwein
abschmecken.

Mit Sommersalat anrichten.
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Hauptspeise: Lachs aus dem Smoker, Salbeikartoffel
und mediterranes Gemuse

Zutaten Lachs:

2 Seiten Lachs, ca. 2 x 600g inkl. Haut
Rauchersalz

Zutaten Kartoffeln:

12 mittlere Kartoffeln

Olivenadl

Salbeiblatter

Mandelblatter

Parmesan

Meersalz

Zutaten Gemuse:

1 Gemusezwiebel

je 1 Paprika in rot, gelb, orange
250 g frische Champignons

2 Knoblauchzehen

Thymian, Rosmarin

Meersalz

Olivenadl

Zubereitung:

Den Lachs auf der Seite ohne haut mit Rduchersalz einreiben.

Den Smoker anheizen, bei ca. 160 Grad die Raucherchips einflllen. Wenn der rausch aufsteigt,
den Lachs einlegen und ca. 20 — 30 Minuten rauchern. Der Lachs ist perfekt, wenn das Eiweil}
austritt.

Die Kartoffeln bissfest kochen. Schalen und zur Halfte in Facherform einschneiden, mit je zwei
Salbeiblattern spicken. Eine gut gedlte Auflaufform mit den Kartoffelfachern auslegen, mit groben
Meersalz wurzen. Mandelblattchen und geriebenen Parmesan dartber streuen und bei 200 Grad
ca. 20 Minuten Uberbacken.

Fur das Gemuse Zwiebel, Paprika und Pilze in Streifen schneiden.

In eine Auflaufform geben und reichlich Olivendl daruber geben. Grobes Meersalz, gehackten
Knoblauch und gehackten Thymian und Rosmarin dazugeben und gut durchmischen.

Bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.
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Dessert: Dessert-Trilogie mit Mousse au chocolat,
Eis-Parfait und Créme bralée

Zutaten Mousse au chocolat:
300 g Zartbitterkuverture

80 g Butter

4 Eier

4 EL Puderzucker

300 ml Sahne

Zubereitung:

Zartbitterkuverture hacken, in Butter schmelzen lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem
Puderzucker verruhren und in einem Wasserbad cremig schlagen. Zur Schokomasse geben und
unterheben.

Das Eiweild zu Schnee schlagen und die geschlagene Sahne unterheben. Schokomasse
vorsichtig untergeben. In Schalchen fullen und kuhl stellen.

Zutaten Eis-Parfait:

2 Eier

20 g Zucker

400 ml geschlagene Sahne
ca. 200 g Walnusse, gehackt
Ahornsirup

Zubereitung:
Eier mit Zucker schaumig ruhren, geschlagene Sahne unterheben. Einen Teil der Walnusse und
Ahornsirup hinzufugen und in den Froster geben, bis die Masse fest ist.

Nach Belieben: ca. 2 EL gehackte Walnusse mit etwas Zucker karamellisieren und dann uber das
fertige Parfait geben, eventuell noch mit Ahornsirup abrunden.
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Zutaten Créme brilée:

1 Vanilleschote, Mark davon
150 ml Milch

4 Eigelb

70 g Zucker

350 ml Sahne

brauner Rohzucker

Zubereitung:

Mark der Vanilleschote mit der Milch erhitzen. Eigelbe mit Zucker schaumig schlage.

Sahne zur Milch giel3en und nochmals kurz erhitzen.

Masse in feuerfeste Formen fullen und in eine Auflaufform setzen, die mit heilem Wasser gefullt
ist. Bei 140 Grad fur ca. 50 Minuten im Ofen stocken lassen.

Danach Rohzucker dariiber streuen und mit einem Flambierer karamellisieren.



