Berliner Speisemeisten

¥

Lachs im Crépe mit Safran- Blumenkohlmousse

...fur das Blumenkohl- Safranmousse
(am besten schon einen Tag vorher zubereiten)

1. Den Blumenkohl vom Strunk trennen und grob
in ca. 2 bis 3 cm Wiirfel schneiden.

2. Die Schalotten schilen und ebenfalls grob klein
schneiden und zusammen mit der Safran in der
Butter im Topf glasig schwitzen.

3. Den Blumenkohl dazu geben und erneut den
Blumenkohl gleichmaf3ig erhitzen und dabei gele-
gentlich rithren.

4. Mit dem Weifdwein abloschen und den Wein bis
auf 1/3 reduzieren.

5. 2 Lorbeerblatter, 4 bis 5 Pimentkorner und 6 Pfef-
ferkorner angestofien zugeben.

6. Mit dem Gemiisefond auffiillen und kocheln bis
der Blumenkohl sich leicht mit dem Loffel zerdrii-
cken lafit.

7. Piirieren und durch ein feines Sieb passieren.
8. Mit den Gewtirzen und Salz nachschmecken.

9. Sahne anschlagen und nebenbei die Menge des
Fonds abwiegen.

10. Die benétigte Menge der Gelatineblitter errech-
nen (Pro I Fond braucht man 7 Blatt Gelatine) und
in kaltem Wasser quellen lassen.

1 1. Etwas vom Blumenkohlfond abnehmen und in
einer Sauteuse erhitzen, darin die ausgefrungene
Gelatine auflosen und in den restlichen Blumen-
kohlfond geben.

12. Diesen nun abkiihlen, bis er beginnt ,,anzuzie-
hen’, also er fester wird. Dabei gelegentlich um-

-
Einkaufsliste

| Quelle: Eigene Kreation
Bendtigte Zeit: 2 h

/utaten:

..fir das Blumenkohl- Safranmousse

| *1/2 Blumenkohl
* 1 Schalotte

| * ca. 1000 ml Gefliigelfond
* 100 ml Sahne

| * 25 g Butter |
* Salz, Pfeffer, Muskat & Zucker
* 1 x Messerspitze Safran

| * Limettensaft |
* 7 Blatt Gelatine pro |

| *50 ml Weilwein |
* Lorbeer, Piment, Pfefferkorner ,weifl”

| . fiir die Spinatcreme |

| *300 g Blattspinat |
*1/2 Schalotte in Brunoise geschnitten
* Butter

| * Salz, Pfeffer, Muskat & Zucker |

| ..fiir das Lachstatar |

*200 g Lachsfilet

| *1/2 Schalotte in Brunoise geschnitten |
* Dill

| * Salz, Pfeffer |
* QOlivenol

| . fiir den Crépeteig |

| * 250 g Milch |
* 120 g Mehl
* 3 x Eier

| *10 g Butter |
* etwas Blattpetersilie gehackt

| * Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker |
*20 g Lauch
* etwas Blattpetersilie gehackt

| *10 g Butter |

| ...und sonst noch |

* 100 g Frischkise
| * 1 x Bund Schnittlauch |
* 1 x Rettichknolle
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rithren und die angschlagene Sahne nach und nach
vorsichtig unterheben.

13. Die gewiinschte Form nehmen, mit Klarsicht-
folie auskleiden und das Mousse abfiillen und zu
Stocken in den Kihlschrank stellen.
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Lachs im Crépe mit Safran- Blumenkohlmousse

...fur die Spinatcreme

1. Den Blattspinat vom Strunk befreien und so lan-
ge waschen, bis dieser sauber ist.

2. Die Schalotte in Brunoise (sehr feine Wiirfel)
schneiden.

3. Die Schalotten in einem moglichst breiten Topf in
Butter glasig schwitzen.

4. Den Spinat zugeben und mit schwitzen.

5. Mit den Gewiirzen abschmecken und abtropfen
lassen.

6. In ein schmales und hohes Gefaf3 geben und mit-
tels Stabmixer fein mixen. Um den Spinat crémiger
herzustellen, kann man falls notig noch mit kleinen

Butterflocken, die man nach und nach zugibt nach-
helfen.

7. Beiseite stellen.
...fur die Crépes

1. Die Butter in einen Topf geben und Nuf3butter
herstellen.

2. Die Milch, das Mehl und die Eier in eine Schiissel
geben und mit einem Mixer durchmixen.

3. Durch ein Sieb die Mehlklumpen heraus passie-
ren.

4. Die gehackte Petersilie zugeben und mit dem
Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.
Dabei etwas von der gehackten Petersilie fiir das
Anrichten iiberbehalten.

5. Die Crépes in einer idealerweise beschichteten
Teflonpfanne bzw. gut ausgebrannten gusseisernen

-
Einkaufsliste

| Quelle: Eigene Kreation
Bendtigte Zeit: 2 h

/utaten:

..fir das Blumenkohl- Safranmousse

| *1/2 Blumenkohl
* 1 Schalotte

| * ca. 1000 ml Gefliigelfond
* 100 ml Sahne

| * 25 g Butter |
* Salz, Pfeffer, Muskat & Zucker
* 1 x Messerspitze Safran

| * Limettensaft |
* 7 Blatt Gelatine pro |

| *50 ml Weilwein |
* Lorbeer, Piment, Pfefferkorner ,weifl”

| . fiir die Spinatcreme |

| *300 g Blattspinat |
*1/2 Schalotte in Brunoise geschnitten
* Butter

| * Salz, Pfeffer, Muskat & Zucker |

| ..fiir das Lachstatar |

*200 g Lachsfilet

| *1/2 Schalotte in Brunoise geschnitten |
* Dill

| * Salz, Pfeffer |
* QOlivenol

| . fiir den Crépeteig |

| * 250 g Milch |
* 120 g Mehl
* 3 x Eier

| *10 g Butter |
* etwas Blattpetersilie gehackt

| * Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker |

| ...und sonst noch |

* 100 g Frischkase
| * 1 x Bund Schnittlauch |
* 1 x Rettichknolle
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Pfanne garen. Dafiir diese mit Butter versehen und
den Creépeteig darin farblos ausbacken. Sie sollte
einen Durchmesser von ca. 25 cm haben.

6. Den Crépe nun herausnehmen und auskiihlen
lassen.
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Berliner Speiseimeistes

Lachs im Crépe mit Safran- Blumenkohlmousse

-
...fur das Lachstatar Einkaufsliste

| Quelle: Eigene Kreation
Bendtigte Zeit: 2 h

1. Die Haut abschneiden und den Lachs fein ha- |
cken. /utaten:

. . . ..fir das Blumenkohl- Safranmousse
2. 1/2 Schalotte in Brunoise schneiden und zugeben. |

*1/2 Blumenkohl
* 1 Schalotte

3. Den Dill auch fein hacken und auch hinzufiigen. | *ca. 1000 ml Gefliigelfond
*100 ml Sahne
) . - | 2ogButer |
4. Verrithren und mit dem Olivenol und Salz, sowie *Salz, Pfeffer, Muskat & Zucker

Pfeffer abschmecken und beiseite stellen. | \ Lo Messerspitze Safran |

* 7 Blatt Gelatine pro |
| *50 ml Weilwein |

...Fullen der Crépes
E * Lorbeer, Piment, Pfefferkorner ,weifl”

1. Einen Crépe auf ein Schneidebrett legen und die | i die Spinarcréme |
Enden so abschneiden, so daf} ein méglichst grofies | 300 g Blattspinat |
Quadrat entsteht. z ];{]itiihalotte in Brunoise geschnitten

| * Salz, Pfeffer, Muskat & Zucker |
2. Den Frischkdse in einer Schiissel glattrithren und

A . . | ..fiir das Lachstatar |
den Crépe damit bestreichen.

*200 g Lachsfilet
i o i | *1/2 Schalotte in Brunoise geschnitten |
3. Das Lachstatar gleichméflig darauf verteilen und + Dill
den Crépe nun einrollen. | 7 sale Pleffer |
* QOlivenol
4 Wieder in den Kiihlschrank stellen und 15 durch- | -fir den Crépeteg l
kiihlen lassen, so lassen sie sich nachher besser | *250 g milch |
schneiden. *120 g Mehl
3 x Eier
| *10 g Butter |
zum Anrichten * etwas Blattpetersilie gehackt
o | * Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker |
1. Den Schnittlauch sehr fein aufschneiden. | ~und sonst noch |
* 100 g Frischkase
2. Das Mousse vorsichtig stiirzen und die ge- | %1 xBund Schnitdauch |

. . . . *1 x Rettichknolle
winschte Seite mit Schnittlauch bestreuen und

sauber auf den Teller setzen. l l
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3. Die Spinatcréme nun auftragen und darauf eine
dickere ,,Scheibe“ der Créperoulade legen.

4. Darauf etwas von dem geschilten Rettich reiben.

5. Pertig.
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