Sous Vide gegarter Schweineriicken in Petersilien Panko Mantel, Blumenkohlpiiree mit Harissa
Ananas, Scheiben von der Ochsenherz Tomaten und Parmesan Crumble

80x Zwischengang (ca. 180g)

9.600 g Schweinericken
12 Zehe Knoblauch
36 EL Butter(schmalz)
12 stck. Lorbeerblatt
12 EL Olivendl
0 etw. Salz, Pfeffer
480 g Senf
300 g Panko
3 Bd. Blatt Petersilie
2 stck. Blumenkohl
4 stck. Zwiebel
0 etw. Wasser
0 etw. Salz, Pfeffer, Muskat
2000 g Ananas
Og Harissa
5 stck. Ochsenherz Tomaten
300 g Haselnuss, geschalt
200 g Brotkriimel
200 g Parmesan
200 g Butter
6g Salz

Zubereitung
Lassen Sie das Wasserbad auf 60°C vorheizen.

Reiben Sie das Fleisch mit etwas Olivendl ein, und geben es mit dem Knoblauch und dem Lorbeerblatt und
geben es in einen Vakuumbeutel.

Garen Sie das Fleisch bei 60°C fiir 180 Minuten im Wasserbad.

Petersilie mit Panko im Mixer fein mixen.

Nehmen Sie das Fleisch aus dem Beutel.

Braten Sie das Fleisch mit Butter(schmalz) in einer heiRen Pfanne kurz an. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer.
Mit Senf einstreichen und im Petersilien Panko Mehl walzen

Blumenkohl von den Blattern entfernen. Alles grob zerkleinern. Die Zwiebeln schalen und klein schneiden.
Alles zusammen in einen Topf mit etwas Ol andiinsten. Wiirzen und mit etwas Wasser, das es etwa

halb bedenkt ist, aufgieflen. Alles weich kochen und mit dem Mixer pirieren.

Ananas schalen, Rechteckige scheiben schneiden mit Harissa wiirzen und leicht anbraten.

Flgt alle Zutaten in einen Mixer oder anderen Haxler und vermischt sie. Legt sie auf ein mit Silikonmatte

oder Backpapier ausgelegtes Blech und gebt sie bei 160 Grad fiir 20 Minuten in den Ofen. Wendet alle
5 Minuten, bis die Crumbles goldbraun gebacken sind. Lasst sie bis zur Verwendung auskihlen.



Rettich Carpaccio mit Orientalischen Couscous,
Lauch Mayonnaise, Romana Salat in Tempura Teig und Basilikum Schaum

80x Zwischengang (ca. 180g)

1.800 g Weilien Rettich
2 1 Rote Beete Saft
15 stck. Rote Zwiebeln
15 stck. Wacholder,
4 stck. Lorbeer
488 ml Heller Essig
488 ml Wasser
38 g Zucker
38 g Einmachgewiirze
1.500 g Couscous
3.000 ml Gewilirztes Wasser
90 g Harissa / orient. Gewdirz, etc.
3,0 Bd. Minze
3,0 Bd. Petersilie
540 ml Olivendl
3,0 stck. Salatgurke
6 stck. Rote Paprika
6 stck. Limette
240 g Cranbarry, getr.
200 g Joghurt
2,0 stck. Frihlingslauch
4 stck. Ei
4 stck. Limette
800 ml Sonnenblumendl
4 Bd. Basilikum
800 ml Apfelsaft
4 EL Lecithin

Zubereitung

Zuerst den Couscous mit heiBer Gemisebriihe tbergieRen und ca. 15min quellen lassen

Salatgurke und Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Minze und Petersilie fein hacken.

Berberitzen, Salatgurke, Paprika, gehackte Krauter in eine Schissel geben und mit Salz und Limonen abrieb

wdirzen.

Zum Schluss alles mit dem Couscous vermengen

Rote Zwiebel schdlen und vierteln. 200ml Wasser mit Essig, Wacholder, Lorbeere, Zucker, Salz und Pfeffer
aufkochen und Uber die Rote Zwiebel giellen

Friihlingslauch fein schneiden und in einen Becher mit Ei, Limettensaft und Salz geben. Einmal mit dem

Stabmixer durch pirieren. Das Sonnenblumendl langsam dazu geben und zu einer Mayonnaise mixen

Basilikum, Apfelsaft und Lecitin mit dem Stabmixer, pirieren, Passieren und schdumen



Rettich Carpaccio mit Orientalischen Couscous,
Lauch Mayonnaise, Romana Salat in Tempura Teig und Basilikum Schaum

80x Zwischengang (ca. 180g)

80 stck. Garnelen
80 BI. Minze
80 BI. Basilikum
5 stck. Knoblauchzehe
500 g Creme fraiche
20g Limettensaft
5g edlsiiRes Paprikapulver
40 g Salz, Pfeffer
200 g Tel kadayif
1000 ml Sonnenblumendl

Zubereitung

Die Garnelen waschen, am Riicken aufritzen und den schwarzen Darm entfernen. Die Schwanzflossen
dran lassen.

Den Knoblauch schalen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und mit dem
Knoblauch fein hacken. Beides in einem Schiisselchen mit Créme fraiche und EiweiRen verriihren. Die
Mischung mit Zitronensaft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kadayif-Teig aus der Packung nehmen und die Teigfaden mit den Handen etwas entwirren. Kleine
Blschel (jeweils ca. 10 g) auf der Arbeitsflache ausbreiten. Die erste Garnele erst in die Krdutercreme
tunken, dann auf ein Ende des Kadayif-Strangs setzen und eng einwickeln. Die (ibrigen Garnelen ebenso
mit den Teigfaden umhdiillen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die eingewickelten Garnelen darin von allen Seiten bei mittlerer Hitze
anbraten, bis die Kadayif-Faden eine goldbraune Farbe angenommen haben und knusprig sind.
Das dauert ca. 7 Min.



