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MENU

Moules marinöre

Knoblauch-Crevetten

Fischlasagne
al Pesto

Erd beer- Rhabarber-Ti ram is u

Weisswein

Yamada Pecorino
2009

Rotwein

Rosso Montefalco
2005



Moules mariniöre nach einem
Rezept von Pascal Bieth

äuta€en
für 4 Personen

2 kg Miesmuscheln
4A gSchalotten
1 EL Dillspitzen
2 TL Thymian
t/z Bund Petersilie
30 g Butter
2 dl Weisswein
Pfeffer, nach Bedarf
Saft von 2 Zitronen

Vorbereitung
Miesmuscheln bei Bedarf
entbarten, gründlich ;

reinigen. Schalotten, Dil I
und Thymian hacken.
Petersilie waschen, zupfen
und separat fein hacken.

Zubereitung
Schalotten in Butter an-
dünsten. Dill, Thymian und
Muscheln zufügen, mit
Weisswein ablöschen und
mit Pfeffer würzen.
Zugedeckt bei starker Hitze
dünsten, bis sich die
Muscheln öffnen. Fond
durch eine Serviette passie-
ren und auf ein Drittel
einkochen lassen. Mit der

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

Bemerkungen
Nur geschlossene Muscheln
verwenden. Geöffnete
können verdorben sein.
Nach dem Kochen müssen
die Muscheln aber offen
sein, die ungeöffneten sind
ebenfal ls verdorben u nd
müssen weggeworfen wer-
den. Muscheln nie salzen!

Schnell zubereite'
und köstlich: dir

ifroules mariniäre



Knoblauchcrevetten
Die Crevetten aus der Schate tösen. Dafür die Schate
von der Unterseite her mit beiden Händen
auseinanderbrechen und das Fteisch herausnehmen.
Nach Mögtichkeit das Schwanzstück mit der Schale
dranlassen. Den Rücken 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 Küchenpapier
trockentupfen. Die Knobtauchzehen schäten,
eventuetl grüne Keimtinge entfernen, den Knobtauch
durch die Presse drücken. Die Chitischote waschen.,
längs aufschneiden, Kerne entfernen und die Hätften
querin dünne Streifen schneiden. Olivenöt in einer
großen Pfanne heiß werden tassen. Den Knoblauch
und die Chiti darin kurz anbraten. Die Crevetten
zugeben und auf einer Seite etwa 1 Minute anbraten,
bis sie sich rosa färben. Dann die Crevetten wenden
und die andere Seite ebenso braten. Crevetten nach
Geschmack satzen und sofort servieren.

Varianten: Von diesem Gericht gibt es z.B, in
Valencia zahtreiche Varianten. Manche tegen die
Crevetten für 2-3 Stunden in eine Marinade aus
Otivenöl und Knoblauch. Anschtießend werden sie
auf Spieße gesteckt und kurz auf dem Gritt getegt.
Gern wird auch die Kombination mit Aioti, einer
Knoblauchmäyonnaise, gegessen. Hier werden die
Crevetten in Olivenöl gebraten, mit Zitronensaft
beträufelt und in das Aioti gedippt. Dazu gibt es
Weißbrot. In Murcia wird gehackte Petersitie (1 Bund
für 4 Portionen) mit dem Knoblauch im Olivenöt kurz
erhitzt und nach dem Braten der Crevetten
großzügig über diese verteitt.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normaI
Brennwert p. P.: 380 kcat

Zutaten für 4 Portionen:
16 Crevetten. frisch
5 Knobtauch (Zehen)

1 kl.eine Chitischote(n)
75 mt öt {otiven}

, Satz

Verfasser:



Fischlasagne al  Pesto
RAFFIN IERT. UNKOMPLIZIERT
rüR + peRsonirnt

ß-12 Lasagneblätter

2 Esslöffel Ol
300 g Fischfilets. z.B. Lachs,
Kabeljau oder Dorsch

abgeriebene Schale von % Zirone

1 Esslöffel Zironensaft
Salz, schwarzer ffeffer aus
der  Müh le

200 g Blattspinat

1 Bund Basil ikum (1)

1 Teelöffel Butter
2Z dl Tomatensaft

125 g Cantadou al Pesto

2Z dl Halbrahm

3 Zweige Basil ikum (2)

50 g Reibkäse

:, Lasagneblätter in reichlich
kcchendem Salzwasser knapp
,veich garen, Mit einer Schaum-
kelle herausheben, unter
Kaltem Wasser abschrecken
und gut abtropfen lassen.
Blätter leicht ölen, damit sie
nicht zusammenkleben.

?. Fischfilets in 1 cm breite
Streifen schneiden. Zitronen-
schale und -saft verruhren und
daruber träufeln. Mit Salz und
Pfeffer würzen.

3, Spinat erlesen und grobe
Stiele entfemen. Mit dem Ba-
silikum (1) in der Butter duns-
ien, bis die Blätter etwas zu-
sammengefallen sind. Toma-

tensaft dazugiessen und
während 2*3 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer
wüaen. Sauce in eine Gratin-
platte giessen.
4, Cantadou mit Halbrahm
cremig ruhren. Basilikumblätt-
chen (2) in fe;ne Streifen
schneiden und untermischen,
Salzen und pfeffem.
5. Lasagneblätter falten und
abwechselnd mrt den Fisch-
streifen und der Cantadou-
Creme in der Gratinform

einschichten. Die Lasagne
mit Käse bestreuen.

6. Die Fischlasagne im auf
200 Gr:ad vorgeheizten Ofen
auf der zweitunterslen Rille
während 17-15 Minuten
übertacken.
Pro Portion ca. 25 g Eiweiss,
39 g Fett, 28 g Kohlenhydrate
572 kKalorien oder 2393 kJoule



Erd beer- R h abarber-Ti ram isü

ERGIBT 6-8  PORTIONEN

Rhabarberkompatt:
400 g Rhabarber
% dl Portwein
100 g Zucker
1 Vanilleschote
Erdbeeren:
500 g Erdbeeren
2-3 EsslöffelZucker
2 Esslöffel Grand Marnier
2-3 Esslöffel Orangensaft
Mascarponecreme:
2 Eier
2 Eigelb
4 EsslöffelZucker
500 g Mascarpone
2 Eiweiss
200 g Löffelbiskuits
100 g geröstete Mandel-
blättchen
etwas Puderzucker
zum Bestäuben

1 Ftir das Kompott den Rhabar-
ber nisten. je nach Dicke cler
Stangen cler Lrtnge nach halbie-
ren und in 2 cm lange Stücke
schneiclen.
2 Portq/ein, Zucker und Vanille-
schote mit den herausgekratzten
Samen aufkochen. Den Rhabzrr-
ber dazugeben und auf kleinem
Feuer zugedeckt so lange dtins-
ten, bis die Stücke weich, aber
nicht zerkocht sind. Ungedeckt
auskühlen lassen.
3 Die Erdbeeren rüsten, in
Scheiben schneiden und rnit
Zucker, > Grand Marnier und
Orangensafi mischen.
4 Frir die Creme Eier und Eigelb
mit dem Zucker zu einer hellen,
dicklichen Creme aufschlagen.
Den Mascarpone glau nihren,
dann sorgfältig unter die Eimas-
se ziehen. Die Eiweiss sehr steif
schlagen und ebenfalls unter-
heben.

5 In einer rechteckigen Gratin-
form den Boden mit Löffelbis-
kuits belegen. Das Rhabarber-
kompott daniber verteilen.
Dann die Hälfte der Mascarpo-
necreme daruber geben und
mir den restlichen löffelbiskuits
belegen. Die Erdbeeren mitsamr
enrstandenem Jus darauf ver-
teilen und mit der resdichen
Creme decken. Das Tiramisü
mindestens 4 Srunden kühl
stellen.
6 Vor dem Servieren das Des-
sert rnit gerösteten Mandelblän-
chen bestreuen und mit Puder-
zucker bestäuben.

Für den Kleinhaushalt
3-4 Portionen: Zutaten halbie-
ren.

Pro Portion ca.16 g Eiweiss,
29 g Fett, 55 g Kohlenhydrate;
j70 kKelorien oder 2385 kJoule


