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_MEERESFleCHTE

i
P

.1 Eine Frage
" des Gefiihls

Meeresfruchte sind kapriziose Geschopfe. Ein paar Sekunden zu viel
und alle Zartheit ist verbraten. Doch Zeit ist nicht alles. Wir zeigen,
wie man Pulpo im eigenen Saft sanft gart, edle Jakobsmuscheln glasig
mariniert und dass Riesengarnelen schon mal Kopfchen brauchen
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PULPO MIT
BLATTSALATSAUCE

Langsam vorgaren, flott anbraten — und so
ein Pulpo schmeckt zart wie Huhn. Mit

salatfrischer Sauce und fein gewurfeltem

Réstgemuse. Rezept Seite 113

Der PULPO schmort zundchst eine
unde milde im eigenen Saft.
Dabei l6st sich das Collagen und das
Fleisch wird miirbe und saftig.



MEERESFRUCHTE-

GAZPACHO

Eiskalt serviert so richtig samtig: pUrierte

¥

- Paprika-Gurken-Suppe mit von Roter Bete rot
mariniertem Muschelfleisch — was fur eine
qumenschmeichelei! Rezept rechts

JAKOBSMUS( ind tiefgekiihlt,
mit und ohne Ragen

erhdltlich. Glasig gega

Muskelfleisch so zart, wie es sein

Foto links

MEERESFRUCHTE-Gazpacho

* EINFACH, KALORIENARM, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

MUSCHELN

« 1 Schalotte (ca. 30 g)

« 2 El Olivendl

+ 100 ml Wermut (z.B. Noilly
Prat)

« 2 Tl helle Senfsaat

« > Tl getrockneter Estragon

« 50 ml Rote-Bete-Saft

« Fleur de sel

« Pfeffer

« 4 Jakobsmuscheln
(a ca. 40 g, kichenfertig,
ohne Rogen; beim Fisch-
handler vorbestellen)

SUPPE

« 2 Brétchen

« 1 rote Pfefferschote

« 1 kleine Knoblauchzehe

« 2 El Olivenol

« Fleur de sel

« 2 Stangen Staudensellerie
mit Grin (ca. 150 g)

« 2 Tomaten (ca. 200 g)

« 1 Salatgurke

* 1 weie Zwiebel

« 2 orangefarbene Paprika-
schoten (a 250 g)

* 150 ml Fischfond

Foto Seite 111

h‘h

« 1 frischer Pulpo (ca. 1 kg;
beim Fischhandler vorbe-
stellen)

« Fleur de sel

« 1 Tl Koriandersaat

* 100 ml trockener Rotwein

* 80 g Schalotten

» 10 g Butter

* 200 ml trockener WeiBwein

« 2 Mini-Rémersalate
(ca. 300 g)

PULPO mit Blattsalatsauce

* EINFACH, RAFFINIERT

\J FUr 4 Portionen

* 600 g groRe festkochende
Kartoffeln

* 150 g Méhren

* 150 ml Fischfond

* 150 ml Schlagsahne

e Salz

« Pfeffer

« 5-6 El Olivenol

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

« 2 Stiele Kerbel

« 5—6 El Chardonnay-Essig
(ersatzweise WeiBweinessig)
« 1 Stiel Dill

1. FUr die Muscheln Schalotte in feine Wurfel schneiden. Olivenol
in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotten darin glasig dunsten.
Mit Wermut abldschen, Senfsaat und Estragon zugeben und auf
die Halfte einkochen lassen. Mit Rote-Bete-Saft auffullen und mit
¥ Tl Fleur de sel und Pfeffer wurzen. Kurz aufkochen lassen,
Jakobsmuscheln zugeben und beiseitestellen. 1 Stunde marinie-
ren, dabei die Muscheln ofter wenden.

2. FUr die Suppe das Brotchen in dinne Scheiben schneiden und
in eine Schale geben. Pfefferschote putzen und in feine Ringe
schneiden. Knoblauch grob hacken. Pfefferschote und Knob-
lauch zum Brotchen geben und mit 5 EI Wasser, Olivenol und

1 Tl Fleur de sel mischen.

3. Vom Sellerie das Grun abzupfen und in kaltem Wasser beiseite-
stellen. Sellerie waschen, putzen, entfadeln und in 1-2 cm groRe
Stucke schneiden. Tomaten grob in Stucke schneiden. Gurke
schalen und grob in Stucke schneiden. Zwiebel in feine Wurfel
schneiden. Paprika putzen, vierteln, entkernen und grob in
Stucke schneiden. Sellerie, Tomaten, Gurke, Zwiebeln und Paprika
in den Kuchenmixer geben und mit dem Fischfond sehr fein
pUrieren. Gazpacho mit Essig und Fleur de sel abschmecken und
durch ein feines Sieb streichen, dabei das Fruchtfleisch durch
das Sieb drucken. Gazpacho mindestens 1 Stunde kalt stellen.

4. Dillspitzen von den Stielen zupfen. Jakobsmuscheln aus der
Marinade nehmen, mit KUchenpapier abtupfen und waagerecht
in je 3 gleich dunne Scheiben schneiden. Gazpacho in Schalchen
anrichten und mit Jakobsmuscheln belegen. Mit Selleriegrion
und Dill garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunden plus KUhI- und Marinierzeit 2 Stunden
PRO PORTION 10 gE, 10 g F, 14 g KH = 217 kcal (908 kJ)

1. Pulpo unter flieRend kaltem Wasser waschen. Pulpo tropfnass
mit 1 Tl fleur de sel, Koriander und Rotwein in einen groken
flachen Topf (oder in eine groke Pfanne) geben. Zugedeckt bei
milder Hitze ca. 1 Stunde garen. Nach 30 Minuten wenden.
Pulpo herausnehmen und abkUhlen lassen.

2. Inzwischen Schalotten in feine Wurfel schneiden. Butter in
einem kleinen Topf erhitzen, Schalotten darin glasig dunsten. Mit
WeiBwein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen.
Romersalat putzen, waschen, abtropfen lassen, in Streifen
schneiden und beiseitestellen. Kartoffeln und Mohren schalen
und in 5 mm groRe Wurfel schneiden. Fischfond zum eingekoch-
ten Weiwein geben und auf die Halfte einkochen. Sahne
zugeben und auf 250 ml einkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und abgedeckt beiseitestellen.

3. Pulpo in 4-6 cm groBe Stucke schneiden, dabei das harte
Mundwerkzeug entfernen. Olivendl in einer groRen beschichte-
ten Pfanne erhitzen. Pulpo darin 2 Minuten anbraten, mit Salz
und Pfeffer wurzen und mit der Schaumkelle herausnehmen.
Kartoffeln und Mohren in die Pfanne geben und bei mittlerer bis
starker Hitze in 8—10 Minuten goldbraun braten.

4. Inzwischen die Sauce kurz aufkochen, mit dem Salat in den
Kuchenmixer geben und sehr fein puUrieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenschale abschmecken. Kerbelblatter von den Stielen
zupfen. Pulpo zu den gebratenen Kartoffeln geben, kurz erwarmen
und mit der Blattsalatsauce auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit Kerbel garnieren und mit der restlichen Sauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:40 Stunden
PRO PORTION 45 g E, 29 g F, 38 g KH = 618 kcal (2590 kJ)

Tipp Den lieblich-suBlichen Kochfond nach Belieben mit

50 ml Wermut (z.B. Noilly Prat) auf die Halfte einkochen und
mit 1-2 El Aceto balsamico und Fleur de sel abschmecken —

so wird's pikanter. Sauce eventuell mit etwas Speisestarke binden
— die festere Konsistenz erzeugt ein anderes MundgefUhl:

Die Sauce bleibt langer im Mund und kann ihr Aroma nachhalti-
ger entwickeln.
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RIESENGARNELEN MIT
ESTRAGON-TOMATEN

Edel, eiweiBreich und — so was von gut!
Zur Garnele gibt's CremepUree vom Blumenkohl
mit sUBsauer marinierten Tomaten und
wermutfeiner Erbsensauce. Rezept rechts

Die Packungsangabe verrdit die GrdfSe
RNELEN: ,13-15“ heifSt 1315 Stiick mit

o kg. Wir braten die Tiefseebewohner
im Ganzen mit Kopf - so bekommt ihr
Fleisch noch mehr Aroma.

en Seite 138
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RIESENGARNELEN mit Blumenkohl-

piiree und Estragon-Tomaten
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

TOMATEN * Muskat

« 2 El WeiBweinessig « 1 Tl fein abgeriebene

« 1 Tl Akazienhonig Bio-Zitronenschalen

« Fleur de sel PUREE

. Pfeffer. ) « 1 Blumenkohl (ca. 1 kg)

* 3 El Olivendl - 150 g Kartoffeln

« 2 Stiele Estragon «Salz

« 4 gelbe Kirschtomaten « 30 g Butter (weich)

« 8 rote Kirschtomaten « Pfeffer

SAUCE » Muskat

« 50 g Schalotten GARNELEN

« 10 g Butter ) « 12 Riesengarnelen

« 80 ml Wermut (z.B. Noilly (4 ca. 80 g, mit Kopf und
Prat) Schale)

« 150 ml trockener WeiBwein « 4-5 El Olivenél

« 100 ml Fischfond « 2 Knoblauchzehen (ange-

« 100 ml Schlagsahne druckt)

« 150 g TK-Erbsen *Salz

«Salz « Pfeffer

« Pfeffer - 3 Stiele glatte Petersilie

1. FUr die Tomaten Essig mit Honig, etwas Fleur de sel, Pfeffer
und Olivendl verrUhren. Estragonblatter von den Stielen zupfen,
fein schneiden und unterruhren. Tomaten in kochendem Wasser
8-10 Sekunden blanchieren und sofort in eiskaltem Wasser
abschrecken. Tomaten vorsichtig hauten, ins Dressing geben und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen, dabei 6fter mischen.

2. FUr die Sauce Schalotten in feine Wurfel schneiden. Butter in
einem kleinen Topf erhitzen, Schalotten darin glasig dunsten. Mit
Wermut abléschen und auf die Halfte einkochen. Mit Weiwein
und Fond auffullen, auf die Halfte einkochen.

3. Inzwischen fur das Puree Blumenkohl putzen und in Roschen
schneiden, Strunk in 1-2 cm groBe Stucke schneiden. Kartoffeln
schalen und in 1-2 cm groRe Stucke schneiden. Kartoffeln mit
Blumenkohlréschen und -strunk in kochendem Salzwasser in
15-18 Minuten gar kochen.

4. Sahne und 100 g Erbsen zur Sauce geben. 2—3 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronenschale abschmecken. Mit dem Schneidstab sehr fein
purieren, restliche Erbsen zugeben und abgedeckt warm stellen.

5. Blumenkohl und Kartoffeln abgieRen, Butter zugeben und mit
dem Schneidstab sehr fein puUrieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und warm stellen.

6. Garnelen trocken tupfen. Olivenadl in einer groBen Pfanne mit
dem Knoblauch erhitzen, Garnelen darin auf jeder Seite 2—3 Mi-
nuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Pfanne von der
Herdplatte ziehen. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und
grob schneiden. Garnelen mit Erbsensauce, BlumenkohlpUree
und Estragon-Tomaten auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit
Petersilie bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 43 g E, 37 g F, 44 g KH = 730 kcal (3067 kJ)

Mein Wunsch ist es,
lhnen die turkische

Kiche und den Spal
am Kochen naher-_

zubringen.

Ali Giingormdis

Sternekoch
Ali Gilingdrmiis
auf kulinarischer
Reise in seine
Heimat!
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€19,95 (D) / € 20,60 (A)
ISBN 978-3-8310-2786-6

BLEIBEN SIE
NEUGIERIG.

Mehr DK Biicher finden Sie im Buchhandel
oder auf www.dorlingkindersley.de



