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Mediterraner Salat mit Calamaretti und Garnelen

Zutaten flir 4 Personen:

Calamaretti und Garnelen:

200 g Garnelen, kuchenfertig

200 g Babycalamari (bereits blanchiert)
2 Knoblauchzehen

Olivendl

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

4 EL Petersilie, gezupft, fein geschnitten

Die Garnelen putzen, waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen und die Garnelen darin anbraten.

Babycalamari waschen. Die Tentakel abschneiden und den Schlund
heraus I6sen Den Koérper saubern und den Schild herauslésen. Gut
waschen und in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Den Korper je nach Grole in Streifen schneiden.

Fir die Knoblauch-Krautersauce den Knoblauch schalen und fein
hacken. Aus Olivendl und Zitronensaft eine Marinade herstellen,
Knoblauch und Krauter untermischen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

AnschlieRend die Garnelen und Calamaretti in die Krautermarinade
geben und einige Zeit ziehen lassen.

Mediterraner Salat:

12 Cocktailtomaten

1 EL schwarze Oliven, zerkleinert
einige Blatter Basilikum

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Kapern

Aceto Balsamico, Olivendl

Salz, Pfeffer

AulRerdem: 4 Portionen Blattsalat

Die Tomaten halbieren oder je nach GrolRe vierteln. Die Oliven
zerkleinern. Die Basilikumblattchen fein schneiden. Alle Zutaten in eine
Schussel geben. Alles gut vermischen und mit Essig und Olivendl
marinieren. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomatensalat auf Teller verteilen, die Meeresfriichte darauf verteilen, mit
Krautermarinade betraufeln und mit Salat garnieren.
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Ravioli mit Garnelefullung, Spinat und Tomaten

Zutaten fur 4 — 6 Portionen:
Etwa 250 g frischen Nudelteig

Fur die Fiillung:

ca. 80 g Ricotta

ca. 50 g Spinat, blanchiert

150 g Garnelenfleisch roh, ausgelost
Salz, Pfeffer

Butter

Zutaten fiur WeiBRweinsauce
1/4 | Fischfond oder Kalbsfond
reduzierter WeilRwein
reduzierter Noilly Prat
reduzierter weiler Portwein
1/8 | Sahne

40 g Butter

Salz, Pfeffer

AuBerdem:

1-2 Tomaten

1 EL Krauter, gezupft, fein geschnitten (z.B. Petersilie, Basilikum)
etwas Butter

Salz, Pfeffer

Fir die Flullung das Garnelenfleisch in kleine Stlicke schneiden. Ricotta
mit Spinat und Garnelenfleisch vermischen und mit Salz und Pfeffer
wulrzen.

Den Nudelteig mit einem runden Ausstecher mit etwa 1 cm Abstand,
Kreise ausstechen. Danach etwas Fullung (nicht zu viel) mit einem
Teelo6ffel in die Mitte des Kreises setzen. Den Teigrand mit etwas Wasser
(Pinsel) befeuchten und den Teig zu einem Halbmond
zusammenklappen. Die Rander sorgfaltig zusammendrucken.

Inzwischen die Sauce herstellen:

Dazu den Fischfond zusammen mit der Sahne in einem Topf geben und
stark einkochen lassen. Danach den redzuzierten Weildwein, Noilly Prat,
Portwein zugeben und nochmals einkochen lassen, bis ein kraftiger
Geschmack entsteht. Zum Schluss mit kalter Butter montieren und
wulrzen.

Tomaten waschen, den grinen Strunk entfernen, vierteln, entkernen und
in Wurfel schneiden. Etwas Butter zerlassen und die Tomaten darin warm
schwenken, wirzen und die Krauter zugeben. Zum Schluss in die
Weildweinsauce geben.
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Fir die Ravioli einem groften Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Die Ravioli nach und nach in das kochende Wasser geben und
in etwa 3 bis 4 Minuten fertig garen. Sobald die Ravioli an der Oberflache
schwimmen mit einem Schaumléffel herausnehmen und gut abtropfen
lassen.

Ravioli in vorgewarmte Teller verteilen und mit der Weillweinsauce
servieren.

Gebratene Perlhuhnbrust mit Balsamicosauce, dazu
Carponatagemiuse und Selleriepuree

Zutaten fur 4 Personen:

Balsamicosauce: (bereits vorbereitet)
3 Schalotten

8 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

Y4 | dunkler Balsamico, reduziert

Ya | Kalbsfond oder Geflugelfond

etwas reduzierter Rotwein, Portwein
150 g kalte Butter

Schalotten schalen und wurfeln. In etwas Butter in einem Topf
anschwenken und mit Kalbsfond aufgiel3en und kraftig einkochen. Mit
reduziertem Rotwein, Portwein und Balsamicoessig abschmecken.
Mit kalter Butter die Sauce montieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Perlhuhnbrust:

4 Perlhuhnbruste

2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

Die Nadeln vom Rosmarin zupfen und unter die Perlhuhnbrusthaut geben
und alles mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Geflugelbrust beidseitig anbraten und auf ein gedltes Backblech
legen. Alles im vorgewarmten Ofen geben und bei 200°C etwa 10
Minuten gar ziehen lassen.
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Selleriepuree

1 Knollensellerie 300 g
150 ml Sahne

50 g Butter

Salz, Muskatnuss

Saft 1/2 Zitrone

Den Sellerie, schalen und grob zerkleinern. Mit Zitronensaft und Salz
weich kochen. Sellerie abpassieren und mit Sahne verkochen. Danach
mit einem Mixer purieren. Abschmecken mit Salz, Muskat und Butter.

Carponata

1 Aubergine

je 1 Paprika gelb und rot

1 Zucchini

getrocknete Tomaten

1 EL Zucker

50 ml weillen Balsamicoessig

8 Oliven

1 EL Kapern, 1 EL Pinienkerne, 1 EL Rosinen

1 EL Tabasco

Aubergine schalen und in Wurfel schneiden, einsalzen

Paprika und Zucchini wirfeln

Alle Gemuse getrennt in Olivendl mit einer angedruckte Knoblauchzehe
braten.

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden. Essig mit 1 EL Zucker
aufkochen und Uber die Tomaten
gielRen. Kurz ziehen lassen. Alle Zutaten vermischen und mit Tabasco
abschmecken.

Fertigstellung
Die Perlhuhnbruste, das Sellerieplree und das Gemuse auf vorgewarmte
Teller anrichten und mit der Sauce servieren.
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Dunkles Schokoladenmousse mit Orangensauce

Zutaten fiir 4 — 6 Portionen:

200 g Zartbitterkuverture
50 g Vollmilchkuverture
1Ei

2 Eigelbe

1 El Zucker

20 ml Rum

600 g Sahne

1. Sahne nicht zu steif schlagen.

2. Die Kuvertlren klein schneiden. In einer Metallschissel auf einem
Wasserbad unter ruhren schmelzen lassen. Unbedingt darauf
achten, dass kein Tropfen Wasser in die Schokolade gelangt.
Wenn alles zergangen ist, vom Wasserbad nehmen.

3. Ei, Eigelbe und die Halfte des Rums mit Zucker in eine
Metallrihrschissel geben. Auf einem heillen Wasserbad mit dem
Schneebesen aufschlagen, bis die Masse weildschaumig wird und
an Volumen gewinnt. Dabei immer wieder die Schissel vom
Dampf hoch heben, damit die Eimasse nicht zu heil3 wird und es
kein Ruhrei wird. Dann die Schiussel vom Topf nehmen und weiter
ruhren bis die Temperatur zurtck geht. Restlichen Rum
unterrihren und die geschmolzene etwas erkaltete Kuvertire.
Schlagsahne zu geben und schnell unterheben. Die Mousse in
Gefalle abfullen und kalt stellen.

Orangensauce:

60 g Butter

90 g Zucker

Ya | Orangensaft

Abrieb von einer Orange

1 Stuck rote Chilischote (nach Geschmack)
3 EL Orangenlikor

Filets von einer Orange

In einer Sauteuse die Butter zerlassen und den Zucker karamellisieren
lassen. Anschlieend mit Orangensaft abléschen. Orangenabrieb und
Chilischote zugeben und einkochen lassen. Zum Schluss nach Belieben
mit Orangenlikor abschmecken und Orangenfilets zugeben.

Fertigstellen:
Die Schokoladenmousse mit einem zuvor in heilRes Wasser

getauchten Loffel abstechen und auf Teller anrichten. Mit der
Orangensauce servieren.
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