__ Tcinagher
GENIESSER MAGAZIN

MENU DES MONATS NOVEMBER 2019

WENN ES DRAUSSEN
UNGEMUTLICH WIRD

Gibt es cine bessere Zeit, um es sich drinnen mit cinem guten Essen, einer schénen Flasche Wein und einem
erfrischenden Glas Wasser gemiitlich zu machen? Vincenzo Paradiso und Ben Moser von der Targa Florio
Genussakademie haben die passenden Rezepte dazu! Wir starten mit einem delikaten Gelbflossentuna — ein
Thunfisch, dessen rosa Fleisch ein besonders intensives Aroma hat und der cine auflergewdhnliche Kruste aus
Zitrone, Pfeffer und gerdstetem Sesam erhilt. Zum Haupregericht wechseln wir vom Meer in den Stall: Die zarte
Milchkalbshiifte, zugedeckt von feinen Kriuteraromen, wird auf einer herbstlichen Kiirbismousseline serviert
und von erdigen Triiffeln ergiinze. Beim Dessert spielt dann das feurige Element eine wichtige Rolle. Ananas

wird erst in siillem Sauternes gebraten und dann mit Rum flambiert, dazu werden Rum-Dattel-Triiffel und als

kalter Kontrast ein cremiges Kokoseis gereicht. Ein Stidseetraum zum Abschluss!

VORSPEISE

Gelbflossentuna auf Quinoasalat mit gegrillcer Avocado und Ghee

HAUPTGERICHT

Gratinierte Milchkalbshiifte mit Kriuterkruste, Kiirbismousseline, Ofentomaten und Triiffel

DESSERT

Ananasflambé mit Rum-Dattel-Triiffel, Kokoseis und Kokosmakronen
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VORSPEISE

Gelbflossentuna auf Quinoasalat mit gegrillter Avocado und Ghee

Fiir den Quinoasalat die Quinoa 17 Minuten in Gemiisebriihe kochen und ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
abglc[ﬁen. Essig, Ol und Sojasauce unterriihren. Die Saubohnen blanchieren, Fiir den Quinoasalat

kalt abschrecken und aus der Hiille driicken. Die Paprika in sehr kleine 150 g Quinoa, schwarz und weil

Wiirfel schneiden. Die Tomaten entkernen und ebenfalls schr fein wiirfeln. . .
1| Gemtisebriihe

Die Scllcriestangcn in diinne Scheiben schneiden. Das Gemiise und den .
1 EL Balsamico Rosso

Koriander unter die Quinoa mischen und den Salat mit Limettenabrieb, Olivendl

Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. .
2 TL Sojasauce

Die Avocado halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden und diese kurz 100 g Saubohnen

anbraten. Anschliefend beiseite stellen, mit Olivens! betriufeln und leiche 1rote Sitzpaprika

salzen. 1 Staudentomaten
2 Stangen Sellerie
1 EL gehackeer frischer Koriander
1 Limette

Salz, Pfeffer

Fiir die Avocado
1 Avocado
Olivendl

grobcs Meersalz
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Den Thunfisch salzen und von allen Seiten kurz anbraten. Anschliefend den
Zitronenabricb und Pfeffer unter den gerdsteten Sesam mischen. Thunfisch

darin wilzen und zum Servieren in Stiicke schneiden.

Fiir den Schaum dic Sojasauce mit 30 ml Wasser vermischen und mit
Sojalecithin und Wasabi aufmixen, bis ein Schaum entsteht. Dabei einen

Loftel in den Mixbehilter halten, damit Luft in die Fliissigkeit gelangt.

Zum Anrichten den Quinoasalat mithilfe eines Dessertrings auf dem Teller
platzieren und ein Stiick Thunfisch aufsetzen. Den Fisch mit dem Ghee
betriufeln. Die Avocadoscheiben danebensetzen und den Schaum mit einem

Loftel placzieren.

Als Garnitur cignet sich frische Shiso-Kresse.

Fiir den Thunfisch

400 g Gelbflossentuna

Olivensl zum Braten
Zitronenabrieb

Pfeffermischung »Melange Noir«
schwarzer und weiller Sesam,

gerdstet

Fiir den Schaum
75 ml Sojasauce
1 g Sojalecithin

1 Messerspitze Wasabipaste

Aullerdem
Ghee (gekliree Butter)
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WEIN- UND WASSEREMPFEHLUNG ZUR VORSPEISE
Zur Vorspeise Cmpﬁchlt Christina Hilker:

2018 Grauburgunder & Chardonnay

Okologie war bereits seit den 1950er Jahren unter dem Grofivater des
heutigen Besitzers Stefan Sander ein Thema. Das Weingut, welches
cines der ersten Bioweingiiter Deutschlands tiberhaupt war, wird

heute 8kologisch-biodynamisch bewirtschaftet und bringt nicht nur
saftige und prizise, sondern auch dullerst nachha]tige Weine hervor.
Als Symbol fiir die gelebte Uberzeugung steht der Marienkiifer, der das
Etikett jeder Flasche ziert. Auch die der Cuvée aus Grauburgunder und
Chardonnay, die mit gro[iartigen wiirzigen Noten von Brotkruste, Pfeffer
und Walniissen zum gebratenen Tuna und zu den nussigen Noten des
Quinoa betdrt. Reife und saftige Fruchenoten von Apfel, Aprikose und
Kumquats verleihen dem Ganzen einen exotischen Anstrich, genauso
wic die Aromen von Holunderholz und Holunderbliite. Auf der Zunge
wirke das saftige und cremige Zusammenspiel der beiden Rebsorten

in Kombination mit der gehaltvollen und intensiven Vorspeise dullerst

stimmig,.
Endverbraucherpreis: ca. 9,20 Euro inkl. MwSt./0,75 1

Die Intensitit der Vorspeise und des cremigen Weines schiitzt die
Begleitung cines erfrischenden Mineralwassers wie Teinacher Gourmet

Medium.

Bezugsadresse
Weingut Sander « In den Weingirten 11 « 67582 Mettenheim

T 06242 1583 « info@sanderweine.de » www.sanderweine.de
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HAUPTGERICHT

Gratinierte Milchkalbshifte mit Krauterkruste, Kiirbismousseline,
Ofentomaten und Triiffel

Fiir die Kriuterkruste die Butter mithilfe einer Kiichenmaschine
schaumig schlagen. Die fein gehackten Krituter, das Eigelb, Salz, Senfund
Panko mit der Butter verrithren. Die Masse zwischen zwei Folien ca. 1 cm
dick ausrollen und zum Abkiihlen in den Kiihlschrank lcgcn. Alternativ
kann auch ein griines Mie de Pain verwendet werden. Dafiir Petersilie,
Kerbel, Thymian und Estragon in einer Kiichenmaschine unter Zugabe
von Panko mixen, sodass eine trockene Masse entsteht. Das fcrtigc Fleisch

wird im Mie de Pain gerolle und serviert.

Die Kalbshiifte von der Mittelsechne befreien und in drei gleichmiflige
Striinge schneiden. In Olivendl von allen Seiten scharf anbraten und gut
salzen. Im Ofen 1520 Minuten bei 140 °C auf eine Kerntemperatur von
56 °C erwirmen. Anschliefend die zurechtgeschnittene Kriuterkruste
aufsetzen und alles unter dem Grill bei 230 °C gratinieren, bis die Kruste

braun ist (ca. 5 Minuten).
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Kriuterkruste
150 g Butter

1 Zweig Rosmarin

2 Stiele Thymian

2 Stiele Petersilie

2 Stiele Estragon

1 Eigelb

grobes Meersalz

2 TL kérniger Senf

100 g Panko

Fiir die Kalbshiifte

1 Hiifte vom Milchkalb
Olivensl

Salz
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Fiir die Kiirbismousseline den Hokkaido entkernen und in Stiicke
schneiden. Die Schalotten ebenfalls in feine Wiirfel schneiden und beides
in Butter und Olivendl diinsten, bis die Schalotten glasig sind. Den
Zucker einstreuen, leicht karamellisieren und mic Weillwein abléschen.
Gemiisebriihe zugicllen und kochen, bis das Kiirbisfleisch weichgekocht
ist. Den Kiirbis abgieen. Triiffelbutter, Nussbutter, Milch und Sahne
hinzufiigen und alles zu einem Piiree mixen. Mit etwas Cayennepfeffer,

Salz, Macis und gemahlener Zimtbliite abschmecken.

Die Tomaten auf ein Blech oder in eine Auflaufform legen und oben
kreuzférmig cinschneiden. Mit etwas Salz bestreuen und mit Olivendl
betriufeln. In die Mitte der Tomate kommen ca. 2 TL der Kriuterkruste.

Thymian und Oliven dazulegen und bei 160 °C im Ofen schmoren.

Zum Anrichten das Kiirbispiiree auf einen Teller streichen und die
Ofentomaten auflegen. Das Fleisch aufschneiden und dazusetzen. Den

Triiffel dartiberhobeln und mit Kalbsjus annappicren.

Fiir die Kiirbismousseline
1 Kiirbis (Hokkaido)
3 Schalotten

25 g Bucter

3 EL Olivensl

1 EL Zucker

100 ml Weillwein
Gemiisebriihe

1 TL Triiffelbucter
50 g Nussbutter

8o ml Milch

80 g Sahne
Cayennepfeffer

Salz

Macis

Zimebliice

Fiir die Ofentomaten
Datteltomaten

Salz

Olivensl

2 TL Kriuterkruste
Thymian

Oliven

Aullerdem
frischer Triiffel
Kalbsjus
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WEIN- UND WASSEREMPFEHLUNG ZUM HAUPTGERICHT
Zum Hauptgericht empfichle Christina Hilker:

2017 Pinot Noir

Dieser Hauptgang wirkt schr feingliedrig, wenn man ihn probiert.

imaghex

O U R M
MEDIUM 3

Kombiniert man ihn mit einem Wein, dann sollte dieser auf keinen Fall zu
kriiftig von Frucht oder Holz gepriige sein, Eleganz ist gefragt. Solche Weine
mit Finesse und Eleganz findet man im Hause Corvers-Kauter. Bewusst
wird hier der Spitburgunder als Pinot Noir bezeichnet, dhnelt er doch

deutlich den Klassikern aus Burgund mit seiner roten Fruch, hellen Beeren,

CORVERS
Kirschen und duftigen Ankliingen von Rosenblictern und Kriutern. Seidig KAUTER

das Tannin, frisch die Siure, der Holzeinsatz in Halbstiickfissern dullerst

stimmig und moderat. Ein wunderbarer Tropfen, der dem Essen dient und RREINGAU

. il
es perfekt umschmeichelt. g

Endverbrauchcrprcis: ca. 18,00 Euro inkl. MwSt./0,75 1

Das leicht prickclndc Teinacher Gourmet Medium unterscreicht die

Frische des Weines und die Finesse der Speise vortrefflich.

Bezugsadresse
PINARD « Alfred Nobel Allee 28 « 66793 Saarwellingen
T 06838 97950-0 + info@pinard.de « www.pinard.de
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DESSERT

Ananasflambé mit Rum-Dattel-Truffel, Kokoseis und Kokosmakronen

Fiir das Kokoseis werden zunichst alle Zutaten, bis auf die Eigelbe,

aufgekocht. In einem Schlagkessel werden dann die Eigelbe bereitgestellt
und das heille Milch-Sahne-Gemisch wird langsam daruntergeschlagen.
Die Eismasse durch ein feines Sieb giellen und in der Eismaschine

gcfricrcn.

Fiir die Rum-Dactel-Triiffel dic Dacteln in einer Kiichenmaschine mixen.
Die Schokolade iiber einem Wasserbad schmelzen. Rum, Mandeln und
Schokolade unter die Dattelmasse mischen und alles 10 Minuten im
Kiihlschrank abkiihlen. Anschliefend die Masse zu Kugeln formen und in

reichlich Kakaopulvcr wenden.

Die Ananas schilen, vom Strunk befreien und in Stiicke schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne mit etwas Wasser karamellisieren lassen. Die
Ananasstiicke hineinlegen und den Sauternes hinzufiigen. Die Zimtbliiten
zugeben und mitkdcheln. Sobald die Ananas glasig ist, mit Rum
ﬁbcrgic[icn und flambieren. Anschlieffend die Fliissigkeit mit der kalten

Butter emulgieren.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Fiir das Kokoseis

100 ml Milch

100 ml Kokosmilch

100 g Sahne

100 g Kokospiiree Boiron

8o g weiller Rohrzucker

4 Eigelbe

Fiir die Rum-Dactel-Triiffel
10 Datteln, getrocknet und
entsteint

85 g dunkle Schokolade

1 TL Rum

30 g gemahlene Mandeln
Kakaopulver

Fiir das Ananasflambé
1 frische Ananas

3 EL weiller Rohrzucker
50 ml Sauternes

2 Zimtbliiten

10 cl braunen Rum

20 g Butter, kalt
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Fiir die Kokosmakronen die Raspeln zu einem feinen Mehl mixen.

Die Butter schmelzen und mit dem Kokosmehl vermischen. Eiweille
steif schlagen und den Zucker langsam cinrieseln lassen. Anschlicfend
vorsichtig unter die Masse heben. (Mit ein paar Tropfen Rote-Bete-Saft
liisst sich der Teig auch leicht rosa einfiirben.) Alles in cinen Spritzsack
fiillen und walnussgrofle Hiufchen auf ein Backpapier spritzen. Die

Makronen bei 180 °C 15 Minuten backen.

Zum Anrichten die Ananasstiicke in cinen Teller legen und die
Karamellsauce dariibergeben. 2—3 Makronen danebensetzen und eine

Nocke Kokoseis platzieren.

Als Garnitur cignen sich karamellisierte, getrocknete Kokoschips und

Schokoladenganache mit Maldonsalz und essbaren getrockneten Bliiten.

Fiir die Kokosmakronen
200 g Kokosraspeln

50 g Butter

2 Eiweille

120 g Zucker
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WEIN- UND WASSEREMPFEHLUNG ZUM DESSERT
Zum Dessert Cmpﬁchlt Christina Hilker:

2015 Cannstatter Berg

Aus der Linie Gold eine feine Auslese, die mit deutlicher Ananas und
Birnenfrucht genauso zu iiberzeugen weill wie mit ciner eleganten Siille
und erfrischenden Siure. Da trinke man gerne das eine oder andere Glas

mchr, ohne dass cin Gefiihl der Sittigung aufkommt.
Endverbraucherpreis: ca. 13,00 Euro inkl. MwSt./o,5 |

Zu der feinen Siile und der fruchtigen Stilistik dieser Auslese harmoniert

am allerbesten das scille Teinacher Gourmet Nacurell.

Bezugsadresse
Wilhelm Kern GmbH
Wilhelm-Maybach-Stralle 25 « 71394 Kernen Rommelshausen

T 07151 276679-0 « info@kern-weine.de « www.kern-weine.de

BILDNACHWEISE

(VON OBEN NACH UNTEN)
1. Fotografie: Eckhart Matthaus
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