= Eintagskiche

Ein Schaum: highly fresh espuma

500 g  Yoghurt (3,5%)
500 g  Salatgurke

5 Bl  Gelatine

3 ElI Dillspitzen

1 Prs Meersalz

1 Prs Pfeffer

20 Stk Scampis

Gurke waschen, in Stiicke schneiden und mit dem Yoghurt in den Mixer geben. So lange mixen, bis die Masse
durchein feines Sieb passiert werden kann.

Gelatine in etwas Wasser einweichen. Danach mit einem Teil der Gurken-Yoghurt-Masse erhitzen bis sich die
Gelatine darin auflost. Nicht kochen! Oder 8 g Agar-Agar in etwas Wasser einriihren, kochen und mit Masse

mischen.

Zur restlichen Masse geben und in den Siphon (1-I-Siphon mit zwei Kapseln bestiicken) fiillen und schiitteln. Fiir
ca. 4 Stunden in den Kuhlschrank.

Dann ist Zeit, die Scampi kurz in Olivendl mit nicht zu kleinen Knoblauchstiften anzubraten. Mit einigen Spritzern
Zitronensatft verfeinern und pfeffern.

Bauplan:

Aus dem Siphon ein Bett filr einen Scampi herstellen. Scampi drauf, mit etwas Dill schmucken und ggf. noch ein
wenig Pfeffer aus der Muhle.

Ganz besonders aufregend isst sich das, wenn die Scampi noch warm auf dem kalten ,Bett" liegen.
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Ein Gelee: Cai-Gelania

1 Bd Minze
600 ml  Wasser
200 ml  Cachaca
5 Stk Limetten
59 Agar-Agar
300 g  Rohrzucker

Ca. 10 kleine Blatter von der Minze entnehmen und zur Seite legen.

Von einer Limette die Schale abzesten (oder abreiben) und zur Seite legen. Dann alle Limetten auspressen.
Wasser kochen, vom Herd nehmen, Minze rein und 10 Minuten zu einem starken Pfefferminztee ziehen lassen.
Minze raus, aufkochen und Agar-Agar zugeben. Wieder vom Herd nehmen 100 g Zucker, Cachaca und

Limettensaft zugeben und in eine Form gielRen. Dies zum abkiihlen in den Kiihlschrank stellen.

Aus etwas Wasser und dem Rohrzucker gemeinsam erhitzen um einen Karamellsirup herzustellen. Nicht zu heil}
werden lassen, sonst ist die Pfanne glasiert!

Nach erstarren und erkalten das Gelee aus der Form nehmen und in Blocks schneiden (20 mm x 20 mm x 10 mm).
Bauplan:

Block auf den Loffel geben, etwas von den Limettenzesten/-schale darauf und mit Karamellsirup umlegen.
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Ein Salat: Waldorfsalat

1000 g Sellerie

100 g Walnlsse

100 g  rote Trauben
50 g Mayonaise
5 Stk Apfel, sauerlich
1 Stk Zitrone

125 g  sauere Sahne

Der Waldorfsalat wurde Ende des 19. Jahrhunderts in New York im Vorlaufer des Hotels Waldorf-Astoria kreiert.
Die badischen Auswanderer William Waldorf Astor und John Jacob Astor IV griindeten das Hotel als Nachfahren

des aus Walldorf (Baden) stammenden deutschen Auswanderers Johann Jakob Astor, was zugleich auch den
Namen von Hotel und Salat erklart.

Sellerie und Apfel schélen und in Julienne schneiden. Mit halbierten Trauben, Mayonnaise, Zitrone und sauerer
Sahne mischen und kurz ziehen lassen.

Bauplan:

Vorn auf den Loffel eine halbe Nuss, dann den Salat dahinter dekorieren.
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Tempuragemuse:
Zucchino an Tomatenmarmelade

Am Ende noch was geschmacklich Wuchtiges. Ganz im Stil der ,gesunden Fastfood Tradition* frittiertes Gemiise.
Aufgepeppt mit einem selbstgemachten Tomatenketchup-Derivat. Zur Beruhigung des Gewissens: in gekauftem
Ketchup ist viel, viel mehr Zucker...

2 Stk Zucchini

6 Stk Tomaten (Strauchtomaten)
6 Tl  Kastanienhonig

20 Stk schwarze Oliven

1 Bd Basilikum

50 g  Weizenmehl

50 g Mondamin

1 Pk Backpulver

40 ml Wasser

40 ml Weiltwein
11 Sonnenblumendl
3 EI  Olivendl

Weizenmehl, Mondamin, Backpulver, Wasser und Weilwein mischen.
Zucchini waschen und in 5 mm Scheiben schneiden.

Alle Tomaten vom Stielansatz befreien und in kleine Wiirfel (7 mm) schneiden. Im Olivendl schmelzen bis sie fast
zerfallen und Honig zugeben.

Ol richtig heiR machen. Ein Holzloffel oder —spieR macht beim eintauchen in richtig heiRem Ol Blasen!

25 Zucchinischeiben auf Holzspiel? stecken und in Tempuramischung tauchen und frittieren bis die Mischung
goldgelb wird. Wenn groRere Mengen frittiert werden, im Backofen bei 160 Grad warm halten.

Bauplan:

Zucchino auf den Loffel und mit Tomaten Marmelade dekorieren. Richtig mediterran wird’s wenn noch ein
Basilikumblatt hinzugeftigt wird.



= Eintagskiche

www.el.Forellenkaviar

Recherchen haben ergeben, dass die Konigsdisziplin in puncto ,Ei* das wachsweiche Wachtelei ist (www ei). Weil
schon unsere Website (www.eintagskueche.de) so anféngt, probieren wir Folgendes:

12 Stk Wachteleier
400 g  Forellenkaviar
1 Stk Meerrettich
Wachteleier 4 Minuten (!) kochen, abschrecken, pellen, halbieren.
Mit der feinen Reibe etwas Meerrettich reiben.

Bauplan:

Vorn auf den Loffel das halbe Ei platzieren, hinten den Kaviar von der Forelle. 2 Flocken Meerrettich auf die
Forelleneier, fertig.
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Forellen-Sushi

Sushi ist ganz einfach. Eine einzige Regel im Umgang mit dem Reis ist fir das Handling wichtig: Wird Reis
geknetet, geformt (Nigri-Shushi) oder verstrichen (Makis) muss alles auRer dem Noriblatt, was den Reis beriihrt,
mit Wasser benetzt sein. Dies gilt insbesondere fiir die Hande. Merke: Fir erfolgreiches Sushi sind feuchte Hande
unabdinglich! Als Eselsbriicke mag helfen, an die Tanzschule zu denken, bei der es umgekehrt ist.

400 g  Sushireis
4 El  Sushiessig
1Tl Salz
10 g Zucker
8 Stk Noriblatter

5 Stk Forellenfilets
1 Pk Wasabi
50 ml  Sojasauce, hell

Reis waschen bis das Wasser klar bleibt und abtropfen lassen. Mit Wasser aufkochen und dann runterregulieren
und 10 Minuten quellen lassen.

Reis in einer groRen Schale auflockern. Reisessig mit Salz und Zucker aufkochen und nach und nach unter den
Reis mengen.

Forellenfilet der L&dnge nach in Streifen schneiden — ideal sind Streifen die 5 mm dick sind.

Noriblatter halbieren und mit der glanzenden Seite nach unten auf das Brett oder die Matte legen. Am unteren
Ende des Noriblattes ca. 5 cm breit mit dem Reis belegen (Schichtdicke ca. 3 mm bis 4 mm). In die Mitte des
Reisstreifens mit Forellenstreifen belegen.

Rollen.

Verschliel3en: mit dem feuchten Finger das hintere Ende des Noriblattes anfeuchten und kurz festdrticken.
Bauplan:

Fertigen Maki auf den Loffel geben.

Wer es original japanisch mag, der flankiert den Maki noch mit Wasabi und Sojasauce. Ich bin aber der Meinung,

fir die Forellen-Quadriga ist das erlasslich, da der Gang davor so fein ist, dass die Geschmacksnerven die Feinheit
dieses Gangs die Forelle nicht durch salzig-Scharfes an die Wandgedriickt bekommen sollte.
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Forellen-Tartar, relaxtes

6 Stk Forellenfilets
2 Stk Gewirzgurken
1 Prs Meerrettich

2 Stk Limetten

1 Stk Apfel, sduerlich
2 Stk Schalotten

1 Pk Kresse

Entspannen.

Dann die Forellenfilets — 6 Stiick sollten ca. 350 g sein — in kleine Wiirfel (5 mm) schneiden und mit dem
ausgepressten Saft der Limone marinieren.

Gewlirzgurken, Apfel, Schalotten ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Unter den Fisch heben.

Etwas (!) Meerrettich reiben.

Bauplan:

Zum Anrichten eine Basis aus dem Tatar machen und mit etwas () Meerrettich und Kresse verzieren.

Hier hort mein Forellentatar auf. Die Literatur garniert dann noch etwas saure Sahne dazu, das lenkt meines
Erachtens aber vom Wesentlichen ab bzw. sorgt fur einen faden Einheitsgeschmack.

Anmerkung:

Meerrettich kommt wahrscheinlich aus Osteuropa und wurde bei uns zuerst als Medikament, spéter als Gewirz
eingesetzt. Er riecht im geernteten Zustand nicht und erhélt die Schérfe erst, wenn die Zellwénde (durch reiben,
schneiden, ...) verletzt werden. ,Kren" — wie er im Alpenraum und Teilen Osteuropas heil3t — hat viel Vitamin C. Im
Mittelalter gab es kaum eine Krankheit, die man nicht mit M. behandelt hatte: bei Kopfschmerzen den Duit
inhalieren, Breiumschl&ge bei Rheuma, Gicht und Insektenstichen, gegessen krebsvorbeugend und Fettverdauung
anregend.

Im gut sortierten GemUsemarkt wird Meerrettich in ganzen Wurzel ca. 35 cm lang und 5 cm dick angeboten. Das
verleitet dazu, die Mengendisposition falsch einzuschétzen. Wer ihn des Geschmackes wegen verwendet, bitte nur
etwas (!) Meerrettich an die Speisen geben, sonst lohnt die restliche Zubereitung der Miihe nicht. Zwei Wurzeln
decken in Etwa den Lebens-Meerrettich-Bedarf eines Zentraleuropders — wenn er sehr, sehr alt wird...
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Forelle klassisch

6 Stk Forellenfilets
15 Stk Friihkartoffeln
1 El  Meersalz
60 g  Weizenmehl
100 g  Butter
2 El  Petersilie
1 Stk Limetten

Am Schluss des zweiten Sets wird wieder gebraten. Im Rickblick ist das wohl das konventionellste Rezept, das die
Eintagskiche bisher vorgestellt hat. Aber der Klassiker gehért einfach dazu:

Kartoffel waschen, knapp mit Wasser bedecken und das Meersalz dazugeben. 20 Minuten kochen und
ausdampfen lassen. Halbieren und warmstellen. Das Wasser sollte die Mdglichkeit haben weitgehend zu
verdunsten.

Wahrend die Kartoffeln ihrem Garzeitpunkt entgegenkdcheln Forellefilets waschen, trockentupfen, im Mehl wélzen
und in der heilen Butter anbraten. Es bleibt der Phantasie des Kochs liberlassen, ob die Filets VOR dem braten
oder DANACH in mundgerechte Stiicke zerteilt werden. Auf jeden Fall nach der Zubereitung warmstellen.
Petersilie hacken. Einige dinne Zitronenscheiben schneiden (1 bis 2 mm) und vierteln.

Bauplan:

Vorn auf den Loffel ein Stick Forelle, hinten ein Stiick Kartoffel. Auf die Forelle dann den Zitronenschnitz. Mit
Petersilie dekorieren.

Anmerkung:
Die Art der Kartoffelzubereitung ist den Spaniern, genauer den kanarischen Spaniern, entlehnt. ,Papas Arrugadas®

klingt ja auch schon schmissiger als ,Pellkartoffel“ oder ,Salzkartoffel“ und bringt in den Klassiker am Ende doch
noch so einen Hauch Exotik.
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Huhn klassisch

400 g Hahnchenbrust
100 g  Kartoffeln, weichkochend
100 g Erbsen
60 g  Butter
2 Stk Schalotten
100 ml Sonnenblumendl
20 Stk Minze

Kartoffeln schédlen und kochen, ausdampfen lassen.
Erbsen kochen, abschrecken und prieren.
Zwiebeln schalen, in feine Wiirfel schneiden und in heifem Ol goldbraun braten. Warmstellen.

Kartoffeln durchdrticken, mit den pirierten Erbsen und der Butter ein sémiges Erbsenpiiree herstellen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Piree warmstellen.

Hahnchenbrust in I6ffelgerechte Schnitzelchen (Geschnetzeltes) teilen und im Ol braten. Nur wenig vom Fleisch
auf einmal in die Pfanne, weil sonst die Poren des Fleischs nicht schnell genug geschlossen werden kénnen, der
ganze Fleischsaft sich in der Pfanne sammelt statt im Fleisch zu verbleiben und selbiges dann zé&h und trocken
wird. Bei 400 g Hahnchenbrust sollten 3 bis 4 Durchgénge ausreichen um das zu vermeiden.

Bauplan:
Das Huhn muss nach vorn auf den Loffel, hinten das Piree. Irgendwo ist dann noch Platz fiir ein paar gediinstete

Zwiebelchen. Frischer und sommerlicher wird’s mit einem Blattchen Minze, wenn die Kollegen vom Cai-Gelania
noch etwas dbrig haben.



= Eintagskiche

Croquetas de Pollo

Ein Rezept aus dem Siidspanischen. Abuela (dt. die GroRmutter und in der Regel das Familienoberhaupt) hat das
gebratene Fleisch immer fein zerfasert. Das gibt zwar fettige Finger, isst sich aber nachher ungleich feiner als die
in der deutschen Literatur adaptierte Variante, wo das Fleisch durch den Mixer gejagt wird. Da bleiben die Finger
zwar sauber, aber dem Gericht geht was ganz charakteristisches verloren

400 g Hahnchenbrust

2 El  Olivendl
4 Stk Eier
20 g  Butter
375 ml Milch

1 Prs Muskatnuss
100 g Semmelbrosel
1000 ml  Sonnenblumendl

Hahnchenbriiste von beiden Seiten durchbraten. (Gekochte Brust vom Suppenhuhn geht auch.)
Nachdem die Briiste abgekihlt sind Fleisch fein zerfasern.

Bechamel herstellen. Dazu Butter in der Kasserolle (noch besser im Wok) schmelzen und das Mehl hellgelb darin
anschwitzen. Milch hinzugieRBen, 10 Minuten vor dem anbrennen hindern und ausquellen lassen.

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, zwei Eier und zerfasertes Huhn hinzugeben. Das letzte Ei in einer Schale verquirlen. In
einer zweiten Schale die Semmelbrésel bereitstellen.

Aus der Masse wahlweise mit zwei Loffeln oder mit feuchten Handen Kroketten formen. Ggf. noch etwas Mehl
zuftigen, wenn die Masse noch nicht zah genug ist. In Semmelbrésel walzen und frittieren. Daran denken: die
Croquetas mussen noch auf die Loffel passen!

Fur Puristen kann dann die Mayonnaise noch selbst hergestellt werden: 2 Eier in eine Schiissel geben und
verquirlen. Dann ganz, ganz langsam 200 ml Ol hinzugeben. Wenn zuviel Ol auf einmal zugegossen wird, fallt die
Mayonnaise in sich zusammen. Kurz vor Schluss noch einen Léffel Zitronensaft hinzugeben. 2 Knoblauchzehen
zerdriicken oder durchpressen und hinzugeben. Ya esta: el alioli.
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Lamm a la mode de Miquel

Da von dem Alioli noch was Ubrig ist, machen wir noch schnell etwas Lamm. Die Verarbeitung ist einfacher,
benutzt man das Filet. Aber eigentlich ist es vom Kotelett saftiger. Auf dem Teller macht sich ein Kotelett auf jeden
Fall schoner...

1 Tl Kreuzkiimmel

6 Stk Knoblauchzehen

1Tl Meersalz

2 Bd Koriander
0,5 Bd Minze
300 ml  Olivendl

1 Stk unbeh. Limetten
600 g  Lammfleisch
600 g  Frihkartoffeln
200 ml  Olivendl

FUr die Herstellung eines Mojos (Sprich ,Mocho* wie ,noch®) Kreuzkiimmel und Salz im Mdrser zerreiben. Dann
Koriander und Minze waschen und Blattchen vom Stangel zupfen. Mit dem Plrierstab und Zugabe des Olivenéls
langsam zu einer dicklichen Paste verarbeiten. Zum Schluss noch einen Schuss Zitronensaft zugeben.

Das Lamm - von welchen Korperteil es auch immer stamme — turnieren, anbraten, 5 Minuten ausspannen lassen
und danach zum Garziehen in den Backofen bei ca. 85 Grad.

Inzwischen die Friihkartoffeln schalen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. In heiRem Ol frittieren.

Bauplan:

Eine Basis aus Fleisch auf den Loffel legen. Darauf einen kleinen Klacks des Mojo. Hinten auf dem Léffel ist Platz
fir einen Kartoffelchip mit einem (winzigen) Klacks Alioli.
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Lammbratling mit Chutney

2 Stk Brotchen
80 g  Butter

2 Stk Eier
500 g Lammhack
1 Stk Zitrone

4 El  Pfefferminze
1 Stk Zitrone

2 Stk Zwiebel

1 Stk Chilischote
15 g  Ingwer

3 Stk Apfel, sauerlich
60 g  Zucker

59  Currypulver
100 ml  Apfelsaft

Chutney:

Eine Zwiebel schalen und wie die Chilischote fein wiirfeln. Ingwer fein reiben, Apfel vierteln, entkernen, schalen,
und in feine (3 mm) Scheiben schneiden.

Zucker, Ingwer, Zwiebeln, Currypilver und Chiliwtrfel in den Topf geben und langsam unter Zugabe des Apfelsafts
einkochen lassen. Wenn nur noch 2/3 (ibrig sind Apfel dazugeben und solange weiter kochen bis der Apfel noch
ein Bisschen Biss hat.

Lammbratling:

Lammhack, die gedinsteten (zweite) Zwiebeln und die Eier vermischen. Mit den Kréutern und der Zitronenschale
sowie Salz und Pfeffer die Masse wiirzen, die eingeweichten Brétchen ausdriicken und alles gut durchkneten.

Mit angefeuchteten H&nden kleine Frikadellen formen und diese, leicht flachgedriickt, in heiBem Butterschmalz von
beiden Seiten goldbraun braten (beschichtete Pfanne!). Noch einfacher und sicherer: Frikadellen auf Backpapier
bei 180 Grad in den Backofen.

Bauplan:

Zwei-Komponenten-Loffel lassen da nicht viel Wahl. Aber wenn das Chutney vorn auf dem Loffel als erstes in den
Mund kommt und die Geschmacksknospen noch mal sensibilisiert, dann kommt das Lammaroma noch besser zur
Geltung. Wenn das Chutney etwas slif3er geraten ist, empfiehlt sich aber die umgekehrte Reihenfolge. Am besten
beides ausprobieren...
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Blanc-Manger

Ein Mittelalter-Rezept. Gab es auch pikant,... heute aber kommt es im siiBen Kleid daher:

200 g Mandeln, abgezogen
100 ml  Wasser

100 ml  Milch

100 g Zucker
6 Bl  Gelatine

500 ml  Sahne

3 Tr  Bittermandel6l
Mandeln so fein wie méglich mahlen
oder

in einem Mixer geben und Wasser zugie3en. Dann die Milch hinzufiigen. Aber Geduld, es braucht etwas Zeit bis
die Masse immer dicker wird.

Die so gewonnene Mandelmilch zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben. Die Mischung bei niedriger
Temperatur 2 bis 3 Minuten erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen.

Den Topf von der Kochstelle nehmen. Agar-Agar in kochendem Wasser auflésen.

In die Mandelmilch zun&chst das Bittermandeldl mit unterziehen. Die Sahne steif schlagen und ebenfalls
unterziehen. Die Masse in eine 1 %2 | fassende Form oder in kleine Flanférmchen geben und fiir einige Zeit an
einen kiihlen Platz oder in den Kiihlschrank stellen.

Bauplan:

Eribrigt sich.
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Scones mit Beeren

Scones sind ein Must zum Englischen Tee. Das mit den Beeren ist eine kontinentale Abwandlung, im Original
werden sie lediglich warm mit Sahne und Gelee gegessen.

600 ml  Sahne

400 g  Weizenmehl
3 Tl Backpulver
20 g Zucker

400 g  Beeren

100 ml  Kirschsaft

Sahne schlagen, bis sie sanfte Spitzen macht. Mehl dartiber geben (ggf. vorher sieben) und das Backpulver. Noch
2 Loffel Zucker dazu und vermengen.

Auf der bemehlten Tischplatte 3 cm hoch ausrollen. Wenn Klarsichtfolie zur Hand ist, den Teig zwischen 2 Bahnen
Folie erledigen. So bleibt nichts hé&ngen und muss nichts sauber gemacht werden. In Ringe von ca. 4 cm
Durchmesser ausstechen und 12 bis 15 Minuten bei 180 Grand backen bis Sie goldgelb sind.

Beeren mit etwas Zucker und etwas Kirschsaft aufkochen.

Bauplan:

Mit geschlagener Sahne und Beeren servieren.



= Eintagskiche

Schnelle Schokomus mit Olivenol

100 ml  Olivendl
125 g  Puderzucker
500 ml  Sahne

250 g Schokolade, dunkel
2 Stk Orangen

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen.
Von den Orangen die Haut mit einer feinen Reibe herunter holen.

Das Olivendl in die geschmolzene Schokolade einrtihren und dann das Orangenparfume und die geschlagene
Sahne unterheben. Kalt stellen.
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Kas’

Portionieren und Obst dazu.



