FN R 406 PORTIONEN

PARMESAN-PANNA-COTTA
MIT HONIGTRAUBEN

Pfeffer
55 g Parmesan, fein gerieben Salz 200 g blaue Weintrauben, halbiert
120 ml Milch % TL Agar-Agar 1 EL Bliitenhonig
130 g Sahne etwas Bliitenhonig zum
1 Msp. Muskatnuss, gerieben Betriufeln
Fir die Parmesan mit Milch und Sahne vermi-

schen und mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Muskat, Pfeffer und
Salz abschmecken, in einen kleinen Topf geben. 2. Agar-Agar mit
dem Schneebesen untermischen. Die Masse unter Riihren erhitzen
und ca. 2 Minuten kocheln lassen. 3. Damit sich die Panna cotta
leicht stiirzen lasst, Portionsformchen mit kaltem Wasser ausspii-
len und abtrocknen. 4. Panna-cotta-Masse in die Formchen fiillen,
etwas abkiihlen lassen und ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
und Honig vermischen, etwas durchziehen lassen.
Panna cotta portionsweise auf Teller stiirzen und mit etwas Honig
betrdufeln, mit den Honigtrauben anrichten.

GELIERMITTEL MIT PFLANZENPOWER
Agar-Agar wird aus Rotalgen gewonnen und

hat eine grofSe Gelierkraft. Allerdings kann sich
diese nur entfalten, wenn das in kalter Flissigkeit

aufgeloste Agar-Agar kurz gekochelt wird. Als
Faustregel gilt: Um 500 ml Flussigkeit zu gelieren,
brauchen Sie 1 gehduften TL Agar-Agar-Pulver (5 g).
Achtung: Spinat, Schokolade, Rhabarber, Alkohol
und Essig verhindern das Gelieren von Agar-Agar.



FMR 4 PORTIONEN ALS VORSPEISE

IN HONIG-GIN
GEBEIZTE LACHSFORELLE
MIT WASABISAHNE

1 grofles Lachsforellenfilet 3 TL grobe Meersalzflocken (12 g) 75 g Sabne
(ca. 300 g), sebr frisch 1 EL Dill, fein gebackt 1% TL Wasabipaste
Saft von % Zitrone 7 EL sauerlicher Apfel-Direktsaft
1 EL Gin (z.B. Cox Orange)
2 EL Akazienhonig 50 g Rucola
1 EL Olivensl 2 EL Wasabiniisse

Das Lachsforellenfilet waschen, mit Kuchenrolle trocken tupfen.
Mit einer Pinzette etwaige Griten entfernen. Forellenfilet mit der
Haut nach unten in eine Keramikform legen. Das Fischfilet soll die
Form gerade ausfullen. 2. Zitronensaft, Gin, Akazienhonig, Oliven-
ol, Salz und Dill gut verrithren und tiber das Fischfilet giefSen. Fisch-
filet mit Frischhaltefolie abdecken und fiir 12-24 Stunden im Kiihl-
schrank marinieren lassen. Dabei das Fischfilet immer wieder mit
der Marinade bestreichen. Einige Stunden vor dem Essen das Fisch-
filet wenden und mit der Fleischseite nach unten marinieren lassen.

15 Minuten vor dem Servieren den Fisch aus der Marinade neh-
men, trocken tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer entfer-
nen. Fischfilet in feine Scheiben schneiden und mit Apfelsaft betrau-
feln. 4. Sahne steif schlagen, Wasabipaste unterrithren. 5. Rucola
portionsweise auf Tellern verteilen, Fischfilets und Wasabisahne dar-
aufgeben, mit Wasabintissen bestreuen. 6. Zur gebeizten Lachsforel-
le schmeckt frisches WeifSbrot und ein fruchtiger Weifswein.

FANGFRISCH UND REGIONAL WASABI

Wenn Fisch roh verzehrt wird, ist die Gruner Meerrettich aus Japan wiirzt nicht nur

Frische ganz besonders wichtig. Fische aus Sushi und Maki, sondern harmoniert auch

heimischen Gewissern haben nur kurze mit heimischen Zutaten wie scharfem Rucola.

Transportwege und sind daher fiir rohe Abgerundet wird der Geschmack durch die

Zubereitungen zu bevorzugen. Sufle des Akazienhonigs und die milde Saure
des Apfelsafts.

)



FM R 46 PORTIONEN

CHINESISCHER SCHWEINEBRATEN

2 EL Ol 2 Lorbeerblitter
2 EL Sojasauce 1 grofle Zwiebel, diinne Ringe 2 TL Waldhonig
2 TL Waldhonig 6 Knoblauchzehen, diinne Scheiben % TL Speisestiirke
1 TL Fiinfgewiirzpulver 1 Karotte, halbiert, Stifte
3 EL Sojasauce
4 EL trockener Sherry 1 rote Paprika, diinne Streifen
800 g Schweinebauch (mit 1 EL frischer Ingwer, gehackt 4 Jungzwiebeln, feine Ringe
Schwarte) 1 getrocknete Chilischote % Bund Koriander, fein gehackt
Fur die Sojasauce, Honig und Funfgewiirzpulver ver-

rihren. Schweinebauch in eine Form legen, mit der Marinade be-
streichen, kalt stellen, mindestens 1 Stunde marinieren lassen. 2. Im
beschichteten oder gusseisernen Topf 1 EL Ol erhitzen. Zwiebeln
darin glasig diinsten, Knoblauch dazugeben, alles goldgelb braten.
Zwiebeln und Knoblauch aus dem Topf nehmen. 3. Im selben Topf
1 EL Ol erhitzen. Schweinefleisch aus der Marinade nehmen, abtrop-
fen lassen (abgetropfte Marinade beiseite stellen), mit der Schwarte
nach unten in den Topf legen, gut anbraten, wenden und auch auf
der Fleischseite anbraten. 4. Zwiebeln, Knoblauch und Karotten um
den verteilen, mit 600 ml Wasser aufgiefSen, mit der ab-
getropften Marinade, 3 EL Sojasauce, Sherry, Ingwer, ganzer Chi-
lischote, Lorbeer und Honig wiirzen. Alles zum Kochen bringen.
Schweinebauch zugedeckt ca. 80 Minuten zugedeckt kocheln las-
sen. Fleisch in Alufolie wickeln, im Ofen bei 70°C warm halten.
Sauce auf ca. 300 ml einkochen, durch ein Sieb streichen, zuriick
in den Topf geben. Speisestarke mit 2 EL Wasser glatt rithren. Sauce
aufkochen, Stirkemischung einriihren, unter Rithren kocheln, bis
die Sauce bindet. 7. Schweinebraten aufschneiden, mit der Sauce,
Paprika, Fruhlingszwiebeln und Koriander in Brotchen servieren.
Original dazu sind Mantou, im Topf gedimpfte Hefebrotchen.

FX R 12 DAMPFBR) TCHEN

MANTOU Aus Mehl, Milch, Hefe, Honig und Salz einen weichen,
~ glatten Teig kneten. Teig zugedeckt 1 Stunde gehen las-
250 g Mehl  sen. Aus dem Teig eine Rolle (ca. 8 cm Durchmesser)
125 ml lauwarme Milch ~ formen. Teig in 12 Stiicke schneiden. Dampfeinsatz mit
¥ Pickchen Trockenbefe —€inem feuchten Kiichentuch auslegen. Brotchen neben-
1 TL Honig einander hineinlegen, Tuch dariiber zusammenschlagen,
1 TL Salz  Topf zudecken. Mantou iiber Wasserdampf ca. 18 Mi-

nuten garen.

Topf mit Dampfeinsatz



	EvaDerndorfer_ElisabethFischer_HONIG.DasKochbuch_BrandstaetterVerlag_Sperrfrist_11.September2017

