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MENU
Moules marinéere

Knoblauch-Crevetten

Fischlasagne
al Pesto

Erdbeer-Rhabarbef—Tiramisu

Weisswein Rotwein

Yamada Pecorino Rosso Montefalco
2009 2005



Schnell zubereite
und kostlich: di¢

Moules mariniére

Moules mariniere nach einem

Rezept von Pascal Bieth

Zutaten
flir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln
40 g Schalotten

1 EL Dillspitzen

2 TL Thymian

/> Bund Petersilie
30 g Butter

2 dl Weisswein
Pfeffer, nach Bedarf
Saft von 2 Zitronen

Vorbereitung
Miesmuscheln bei Bedarf
entbarten, griindlich  ~
reinigen. Schalotten, Dill
und Thymian hacken.

- Petersilie waschen, zupfen

und separat fein hacken.

Zubereitung

Schalotten in Butter an-
diinsten. Dill, Thymian und
Muscheln zufligen, mit
Weisswein abléschen und
mit Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt bei starker Hitze
diinsten, Bis sich die
Muscheln 6ffnen. Fond
durch eine Serviette passie-
ren und auf ein Drittel
einkochen lassen. Mit der

Butter aufschwingen, ab-
schmecken und Zitronensaft
zufiigen. Oberen Teil der
Muschelschale entfernen,
anrichten, mit der Sauce
nappieren und mit Petersi-
lie bestreuen. Dazu passen
Weissbrot und ein trockener
Weisswein.

Bemerkungen _
Nur geschlossene Muscheln
verwenden. Gedffnete
kénnen verdorben sein.
Nach dem Kochen miissen
die Muscheln aber offen
sein, die ungetffneten sind
ebenfalls verdorben und
miissen weggeworfen wer-
den. Muscheln nie salzen!

s RS



Knoblauchcrevetten

Die Crevetten aus der Schale (Gsen. Dafiir die Schale
von der Unterseite her mit beiden Handen
auseinanderbrechen und das Fleisch herausnehmen.
Nach Maglichkeit das Schwanzstiick mit der Schale
dranlassen. Den Riicken mit einem spitzen scharfen
Messer einritzen und den feinen schwarzen Darm
vorsichtig entfernen. Manchmal ist er so fein, dass er
kaum zu sehen ist. Dann muss er auch nicht entfernt
werden. Die vorbereiteten Crevetten unter kaltem
Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Die Knoblauchzehen schalen,
eventuell griine Keimlinge entfernen, den Knoblauch
durch die Presse driicken. Die Chilischote waschen.,
langs aufschneiden, Kerne entfernen und die Halften
quer in dinne Streifen schneiden. Olivendl in einer
groBen Pfanne heiB werden lassen. Den Knoblauch
und die Chili darin kurz anbraten. Die Crevetten
zugeben und auf einer Seite etwa 1 Minute anbraten,
bis sie sich rosa farben. Dann die Crevetten wenden
und die andere Seite ebenso braten. Crevetten nach
Geschmack salzen und sofort servieren.

Varianten: Von diesem Gericht gibt es z.B. in
Valencia zahlreiche Varianten. Manche legen die
Crevetten fir 2-3 Stunden in eine Marinade aus
Olivenol und Knoblauch. AnschlieBend werden sie
auf SpieBe gesteckt und kurz auf dem Grill gelegt.
Gern wird auch die Kombination mit Aioli, einer
Knoblauchmayonnaise, gegessen. Hier werden die
Crevetten in Olivendl gebraten, mit Zitronensaft
betraufelt und in das Aioli gedippt. Dazu gibt es
WeiBbrot. In Murcia wird gehackte Petersilie (1 Bund
flir 4 Portionen) mit dem Knoblauch im Olivenol kurz
erhitzt und nach dem Braten der Crevetten
grofziigig iber diese verteilt.

Zubereitungszeit: ca. 1 5td.
Schwierigkeitsgrad:  normal
Brennwert p. P.: 380 kcal

Zutaten fiir 4 Portionen:
16 Crevetten, frisch
5 Knoblauch (Zehen)
1 kleine Chilischote(n)
75 ml Ol (Oliven)
Salz

Verfasser:



Fischiasagne al Pesto

RAFFINIERT. UNKOMPLIZIERT
FUR 4 PERSONEN

10—12 Lasagneblatter

2 Essléffel Ol

300 g Fischfilets, z.B. Lachs,
Kabeljau oder Dorsch

abgeriebene Schale von ’ Zitrone

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

200 g Blattspinat
1 Bund Basilikum (1)
1 Teeloffel Butter

24 dl Tomatensaft

125 g Cantadou al Pesto

27 dl Halbrahm

3 Zweige Basilikum (2)
50 g Reibkise

'» Lasagneblatter in reichlich
kochendem Salzwasser knapp
~eich garen. Mit einer Schaum-
kelle herausheben, unter
<altem Wasser abschrecken
und gut abtropfen lassen.
Bldtter leicht dlen, damit sie
nicht zusammenkleben.

2. Fischfilets in 1 cm breite
Streifen schneiden. Zitronen-
schale und -saft verrihren und
daruber traufeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Spinat erlesen und grobe
Stiele entfernen. Mit dem Ba-
silikum (1) in der Butter dins-
ten, bis die Blatter etwas zu-
sammengefallen sind. Toma-

tensaft dazugiessen und
wahrend 2-3 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Sauce in eine Gratin-
platte giessen.

4. Cantadou mit Halbrahm
cremig rihren. Basilikumblatt-
chen (2) in feine Streifen
schneiden und untermischen.
Salzen und pfeffern.

5. Lasagneblitter falten und
abwechselnd mit den Fisch-
streifen und der Cantadou-
Creme in der Gratinform

einschichten. Die Lasagne
mit Kdse bestreuen.

&. Die Fischlasagne im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen
auf der zweituntersten Rille
wahrend 12-15 Minuten
Uberbacken.

Pro Portion ca. 25 g Eiweiss,

39 g Fett, 28 g Kohlenhydrate
572 kKalorien oder 2393 kjoule



Erdbeer-Rhabarber-TiramisU

ERGIBT 6-8 PORTIONEN

Rhabarberkompott:

400 g Rhabarber

Y2 dl Portwein

100 g Zucker

1 Vanilleschote
Erdbeegren:

500 g Erdbeeren

2-3 Essloffel Zucker

2 Essloffel Grand Marnier
2-3 Essloffel Orangensaft
Mascarponecreme:

2 Eier

2 Eigelb

4 Essloffel Zucker

500 g Mascarpone

2 Eiweiss

200 g Loffelbiskuits

100 g gerdostete Mandel-
blattchen

etwas Puderzucker
zum Bestauben

1 Flr das Kompott den Rhabar-
ber riisten. je nach Dicke der
Stangen der Linge nach halbie-
ren und in 2 cm lange Stlicke
schneiden.

2 Portwein, Zucker und Vanille-
schote mit den herausgekratzten
Samen aufkochen. Den Rhabar-
ber dazugeben und auf kleinem
Feuer zugedeckt so lange diins-
ten, bis die Stiicke weich, aber
nicht zerkocht sind. Ungedeckt
auskiihlen lassen.

3 Die Erdbeeren riisten, in
Scheiben schneiden und mit
Zucker, » Grand Marnier und
Orangensaft mischen.

4 Fir die Creme Eier und Eigelb
mit dem Zucker zu einer hellen,
dicklichen Creme aufschlagen.
Den Mascarpone glatt rithren,
dann sorgfiltig unter die Eimas-
se ziehen. Die Eiweiss sehr steif
schlagen und ebenfalls unter-
heben.

5 In einer rechteckigen Gratin-
form den Boden mit Loffelbis-
kuits belegen. Das Rhabarber-
kompott dartiber verteilen.
Dann die Hilfte der Mascarpo-
necreme dariiber geben und
mit den restlichen Loffelbiskuits
belegen. Die Erdbeeren mitsamt
entstandenem Jus darauf ver-
teilen und mit der restlichen
Creme decken. Das Tiramisu
mindestens 4 Stunden kiihl
stellen.

6 Vor dem Servieren das Des-
sert mit gerosteten Mandelblitt-
chen bestreuen und mit Puder-
zucker bestiuben.

Flir den Kleinhaushalt
3—4 Portionen: Zutaten halbie-
ren.

Pro Portion ca. 16 g Eiweiss,
29 g Fett, 55 g Kohlenhydrate;
570 kKalorien oder 2385 kjoule



