


Rezept von Christian Petz

Thunfisch auf Sushi-Art

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN. ¢ SCHWIERIGKEITSGRAD AUFWENDIG < PRO PORTION CA. 326 KCAL

Die wmelleidd- e/mfa.z/\ﬁ[a Form, wn f@rfeﬁf@» Perr wd wrtben W'ﬂ/\, u
geefon — aud Lrttlih. mit dex efwas mildecen Jusbs £ Jarboms ~fauce.

Fiir den Reis

* 130 g Sushireis
* 2 EL Reisessig
1/, TL Salz

* 1/, TL Zucker

Fiir den Thunfisch

» Wasabi

e 200 g Thunfisch, in dtinne
Scheiben geschnitten

e 2 EL Sesamol

2 EL Sojasauce
 schwarzer Sesam

« zarte Salatbldtter

Zum Dippen

* 4 EL Sojasauce

- eingelegter Ingwer
» Wasabi

Den Reis in ein Sieb geben und unter flieRendem kalten Wasser so
lange waschen, bis das Wasser klar ablauft. Den Reis 15 Minuten lang
abtropfen lassen und anschlieRend in einem kleinen Topf mit 160 ml
Wasser rasch zum Kochen bringen. Dann die Hitze reduzieren, gut
schlieBenden Deckel aufsetzen und 10 Minuten kécheln lassen. Den
Topf,ohne den Deckel zu heben,vom Herd ziehen und den Reis
weitere 15 Minuten gut geschlossen ziehen lassen. Dann den Reis in
eine Schussel umfillen. Essig mit Salz und Zucker leicht erwarmen
und so lange verrlhren, bis sich alles aufgelost hat. Dann die
Flussigkeit mit einem Holzl6ffel unter den Reis heben. Reis mit
einem feuchten Tuch bedecken und auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.

Den Sushireis mittels einer Ringform auf Teller verteilen, diinn

mit Wasabi bestreichen, mit dem Thunfisch belegen und diesen

mit etwas Sesamdl und Sojasauce betraufeln. Mit schwarzem Sesam
bestreuen und mit Salatblattern garnieren.

Sojasauce, eingelegten Ingwer und Wasabi in kleinen Schisseln oder
Chinaloffeln zum Dippen anrichten.
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Rezept von Christian Petz

Fruhlingsrolle vom Kalbsbries
mit Shiitakepilzen und Erbsenschoten

ZUBEREITUNGSZEIT 9o MIN.  SCHWIERIGKEITSGRAD AUFWENDIG « PRO PORTION CA. 515 KCAL

Fiir das Bries

« 500 g Kalbsbries

2 Scheiben Toastbrot

* 30 g Butter

 1Bund Schnittlauch

* 2 Fier

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss

« 8 Blatt Friihlingsrollenteig
« Ol zum Frittieren

Fiir die Beilage

* 400 g Shiitakepilze

* 300 g Erbsenschoten

« 2 Friihlingszwiebeln

« 1EL Olivendl

1 TL Sesamél

« 2—3 cm Ingwer, gerieben

« 3 Knoblauchzehen, gehackt
* 3—4 EL Sojasauce

« Saft von '/, Zitrone

Kalbsbries in kochendes Wasser legen, den Topf vom Herd nehmen
und eine Stunde ziehen lassen. Anschliel3end kalt abschrecken und
vorsichtig in ca.1cm groRe Wiirfel schneiden. Toastbrot entrinden, in
Wirfel schneiden und in Butter hellbraun rosten. Schnittlauch fein
schneiden. Aus den Eiern eine sehr weiche Eierspeise herstellen und
mit den CroGtons und dem Schnittlauch unter das Bries heben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und in Friihlingsrollenblatter
einschlagen.

Shiitakepilze in Scheiben schneiden, Erbsenschoten quer

halbieren und die Friihlingszwiebeln in feine Scheiben schneiden.
Zuerst die Pilze in Olivendl und Sesamdl anbraten, dann Erbsenscho-
ten und Friihlingszwiebeln zuftigen. Mit Ingwer, Knoblauch, Sojasau-
ce und Zitronensaft wiirzen.

Frithlingsrollen in Ol knusprig frittieren und auf dem Gemiise
anrichten, mit Sojasauce servieren.

Dar Uamrde rrferceidsidhe hoererenttiema im Cortsrver L] Dar Broer
wnbedingt bein, Fleisdibhauer verbesfellen, l\fw/?uﬁzo bat er bawn watbe
/'em@\// relbitrectandlocts. v Laden.
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Rezept von Christian Petz

Kalbsrouladen
mit Sojasprossen und Ingwer

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN. « SCHWIERIGKEITSGRAD AUFWENDIG « PRO PORTION CA. 690 KCAL

Fiir die Fiillung

« 1 roter Paprika

« 80 g Erbsenschoten

* 50 g Shiitakepilze

« 80 g Lauch

« 2 TL frischer Koriander
10 g Ingwer

« 80 g Sojasprossen

* 1EL Sesamdl

* Pfeffer

« gemahlene Korianderkdrner
* 6 EL Sojasauce

Fiir die Schnitzel

« 8 Kalbsschnitzel (a 100 g)
* 2 EL Sojasauce

* Pfeffer

» Mehl zum Wenden

« 1 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce

* 1 EL Butter

« 3 Schalotten

« 125 ml trockener Sherry
* 250 ml Hiihnerfond

* Sojasauce zum Abschmecken
* Pfeffer

* Saft von '/, Zitrone

» Maizena

« 1 EL Petersilie

« 17TL frischer Koriander

Als Beilage

e Basmatireis

« 1EL Ol zum Anbraten
» 2—4 Pak Choi

Paprika mit einem Sparschaler schalen und entkernen. Paprika, Erb-
senschoten, Pilze, Lauch in feine Streifen schneiden. Koriandergriin
und Ingwer fein hacken. Gemiise in Sesamél kurz anbraten, mit Pfef-
fer und gemahlenem Koriander wiirzen, mit Sojasauce abléschen,
Ingwer und Koriandergriin untermischen, kalt stellen.

Kalbsschnitzel mit einem Plattiereisen diinn klopfen, mit dem
Gemiise belegen und einrollen. Mit Kiichengarn binden. Die
Rouladen mit Sojasauce und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in
einem Topf in Butterschmalz rundherum scharf anbraten.

Rouladen aus dem Topf nehmen, frische Butter hineingeben und dar-
in die in Streifen geschnittenen Schalotten anschwitzen. Mit Sherry
abloschen, mit Hihnerfond auffiillen und die Rouladen wieder einle-
gen. Mit einem Deckel zudecken und ca.15 Minuten diinsten lassen.

Rouladen herausnehmen, die Sauce mit Sojasauce, Pfeffer und
Zitrone abschmecken, nach Bedarf mit etwas Maisstarke binden und
mit den gehackten Krautern vollenden.

Rouladen mit der Sauce nappieren, mit Basmatireis und kurz in Ol
gebratenem Pak Choi anrichten.

Bei Paladen Iffe@/— die fawce erme m:/\/-v?e/ Lrlle
- /e@'efer witrEigen. Jauve Lavon er we genuy






Rezept von Christian Petz

Gefullte Erdapfel
mit Blutwurst und Sojazwiebeln

ZUBEREITUNGSZEIT 9o MIN. ¢ SCHWIERIGKEITSGRAD AUFWENDIG « PRO PORTION CA. 400 KCAL

« 8 kleine mehlige Erddpfel
« grobes Meersalz

Fiir die Fiillung

* 2 Friihlingszwiebeln

* 20 g Butter

* 240 g Blutwurst

« 1 EL Petersilie, gehackt
« 1TL frischer Majoran,
gehackt

* 2-3 EL Sojasauce

Fiir die Salatgarnitur

* 15chuss Sojasauce

« 1 EL Aceto Balsamico
« 11/, EL Olivenol

* Pfeffer

« 8 Salatblatter

Die Erdapfel sauber birsten und auf grobem Meersalz im Back-
rohr bei 200 °C ca.1 Stunde backen. Aus den Erdapfeln ca.zwei
Drittel aushohlen, die ausgeschabten Erdapfel warm stellen und
die Innenmasse zerstampfen.

Friihlingszwiebeln in feine Scheiben schneiden, die weillen Teile
in Butter glasig anschwitzen, zerstampfte Erdapfel mitrosten, fein
gewdirfelte Blutwurst zufuigen, kurz durchrosten, dann Petersilie
und Majoran untermischen, mit Sojasauce abschmecken.

Blutwurstmasse in die ausgeschabten Erdapfelhalften fillen, die
griinen Friihlingszwiebelscheiben mit Sojasauce marinieren und
damit die Blutwurst-Erdapfel garnieren.

Fiir die Salatgarnitur Sojasauce, Aceto Balsamico und Olivendl
verrithren und mit Pfeffer abschmecken. Die Salatbldtter mit der
Vinaigrette marinieren und je einen Erdapfel auf ein Salatblatt
drapieren.

Melern ?th\fa B@ZAM&W/ die n o Lleimen Pridionen aud
hecrrrragend als beretiaffe Vrrffofro machd!






