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SALATE, VORSPEISEN UND SUPPEN

griine salate mit

parmesan-croustillants

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MIN.
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

250 g gemischte Blattsalate

DRESSING

1 kleine Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe

1 zimmerwarmes, sehr frisches Eigelb
(GroRe M)

1TL scharfer Senf

1EL Apfelessig

1EL Portwein

1EL trockener Wermut

1TL Zucker

1TL kraftige Gemiisebriihe
2EL Créme fraiche

Salz, Pfeffer

1/8 1 Distelol

PARMESAN-CROUSTILLANTS
50 g Parmesan

5g Mehl

1 EL Olivendl

-7 Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern. Die Blatter nach
Belieben kleiner zupfen. Salate auf vier Tellern anrichten.

2 Fiirdas Dressing Schalotte und Knoblauch schadlen, klein wiirfeln und

mit dem Eigelb, dem Senf, Apfelessig, Portwein, Wermut, Zucker, Gemiise-
briihe, Créme fraiche sowie 1 Prise Salz und Pfeffer in einen Mixer oder hohen
Becher geben. Alles im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren, dabei
das Olin sehr diinnem Strahl langsam dazulaufen lassen, bis eine sdmige
Sauce entstanden ist.

S Fir die Parmesan-Croustillants den Parmesan reiben und mit dem Mehl
und dem Olivendl gut vermischen. Aus der Masse in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett 4 Pldatzchen in ca. 5 Min. unter Wenden ausbacken.

%{ Das Dressing iiber die Salate trdufeln. Die Salate mit den lauwarmen
Parmesan-Croustillants servieren.
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Die Distel ist fiir mich eine der schonsten Blumen, und die
allerschonste Distel diirfte die Artischocke sein. Wie Rosen
sind Artischocken ein Symbol fiir Gegensatzliches oder Yin
und Yan, wenn man so will: einerseits mit Stacheln, anderer-
seits mit wunderschonen Bliiten und Wohlgeschmack.

Das wirkliche Gourmeterlebnis

In den spdten Siebzigerjahren lagen diese Friichte — eigentlich
sind es Knospen — erstmalig in Holzkisten auf dem Gminder
Wochenmarkt, und mir oblag es, die misstrauische Kundschaft
zu iberzeugen. Ein Freund des Hauses und stadtbekannter
Bonvivant, der Zeller Walter, sa3 bei mir im Restaurant und
hatte sich eine grofie bretonische Artischocke bestellt. Er hatte
schon gehort, dass dies etwas besonders Gutes sei und als
erster Gang die ideale Speise fiir einen »Mann von Welt«.

Die Artischocke kam, und der Zeller Walter fing an, mit dem
Messer Stiicke aus dem dicken Ding herauszusabeln. Es war
miihevoll, aber das Messer war einigermafBen scharf, und so
beforderte der »Connaisseur« ein erstes grofies Stiick in sein
Maul. Er kaute wie eine Kuh, und ich sah mich verpflichtet,
ihm zu Hilfe zu eilen. Ich erklarte, dass jedes einzelne Blatt aus
dem Artischockenboden gezupft und die dicke Blattseite dann
mit den Zahnen ausgestreift werden miisse. So verfahre man
Blatt um Blatt, und irgendwann kdme man zum Grund der
Kostlichkeit, wo sich der dicke, fleischige Boden bereithalte,

um zu allerletzt mit Genuss verspeist zu werden. Immer waren
die Blatter in Hollandaise zu tunken, und ein Schliickchen
WeiBwein nebenbei gestalte alles zu einem wirklichen
Gourmeterlebnis.

Vom Mosten und Genief3en

Zeller Walter horte voller Verstdndnis mit funkelnden Auglein
brav zu, und ich kam mir vor wie ein Chefpddagoge, der vor
einem wissenshungrigen Studenten eine mit Freuden gehorte
Vorlesung halt. Er nickte, dass ihm fast die Ohren wackelten.
Ich trat einen Schritt zuriick, und dann kappte er erneut einen
dicken Brocken von der Artischocke ab, um das Stiick mit
Stumpf und Stiel in den Mund zu verfrachten. »Verdammt,
Walter, kapierst du denn gar nichts?«, rief ich lauthals. Zeller
Walter schaute mit giitiger Mine zu mir heriiber: »Bub, ich
weif3 schon, wie des gehen soll. Du hast mir ja alles haarklein
erklart. Aber Vincent, weisch, ich bin hier der Gast, ich mache
es, wie ich will. Und ich tue diese Artischocke einfach gerne
moschte.« Also gut, ich tiberlie den Unbelehrbaren seiner
Gewaltspeisung. Er kaute und kaute, sog den Saft aus seinem
zerkleinerten Geholz, mostete und mostete. Zeller Walter blick-
te gliicklich in die Welt, denn die Prozedur dauerte so lange,
dass schon bald die zweite Flasche Grunbacher Wartbiihl,
Riesling trocken, auf dem Tisch stand und er sich mit dem
Rest der Welt aufs Trefflichste arrangierte.

Und so bereite ich Artischocken in meiner Kiiche vor: Vom Stielende schalt man mit einem Messer in Richtung Knospe. Die duf3eren Hiillbladtter

der Artischocken nach unten abreifen. Am langen Stiel bleibt das gelbe Herzstiick iibrig, auch eventuelle violette Bldttchen miissen entfernt

werden. Den Stiel sollte man so lange wie mdglich lassen, denn er ist genauso kostlich wie der Boden. Das oft angetrocknete Ende des Stiels

wird abgeschnitten. Wir sehen an der Schnittstelle den hellen weichen Kern und die dunkelgriine duere Schicht. Diese du3ere Schicht muss

weg. Die geputzten Artischocken nun in Scheibchen schneiden und wie Bratkartoffeln braten oder kochen. Oder wie im Rezept fiir gefiillte Arti-

schocken auf der ndchsten Seite, die Artischocken halbieren und fiillen.
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fettuccine mit mandeln

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
ODER FUR 4 IM RAHMEN EINES MENUS

2 EL Mandelkerne

200 g frisch gepalte griine Bohnenkerne
(Fave-Bohnen)

Salz

2 Schalotten

2 Stédngel Basilikum

300 g Fettuccine

1EL Olivendl

1/41 Gemiisebriihe

1 Msp. Safranfdden oder gemahlener Safran
1EL kalte Butter

Pfeffer

2 EL frisch geriebener Parmesan

und bohnen

-7 Die Mandeln mit kochendem Wasser iiberbriihen und héuten. Mandeln
trocken tupfen und halbieren. Die Bohnenkerne in reichlich kochendem Salz-
wasser 12—15 Min. blanchieren, eiskalt abschrecken, gut abtropfen lassen
und die leicht ledrige Haut entfernen. Die Schalotten schdlen und fein hacken.
Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blatter in Streifen schneiden.

2 Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest kochen, in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

S Inzwischen die halbierten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht rsten.
Oliven6l und Schalotten zugeben und sofort mit Gemiisebriihe abléschen.

Den Safran unterriihren und die Fliissigkeit bei grof3er Hitze um die Halfte ein-
kochen lassen.

;‘ Die Bohnen zugeben und ca. 1 Min. bei kleiner Hitze mitkdcheln lassen.
Die Butter in kleinen Flocken unterriihren, das Basilikum zugeben und die
Nudeln unterheben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Parmesan
bestreut servieren.
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FISCH UND MEERESFRUCHTE

seeteufelspiefs

in limettensauce

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

400 g Seeteufelfilet

1 grof3e Stange Lauch
Salz

2 Schalotten

2 Stédngel Zitronengras
1 Bio-Limette (s. unten)
1 Bund glatte Petersilie
2EL Olivendl

Pfeffer

1/8 | Fischfond (aus dem Glas)
60 ml Weiflwein

1 Msp. Kurkuma

3 EL kalte Butter

1 Die durchsichtige Haut vom Seeteufelfilet entfernen. Filet in 8 daumen-
dicke Scheiben schneiden, evtl. Knorpel herauslésen. Den Lauch putzen,
langs halbieren und waschen. Lauchstreifen in reichlich kochendem Salzwas-
ser ca. 2 Min. blanchieren, eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

2 Die Schalotten schilen und klein wiirfeln. Die Zitronengrasstdngel putzen
und waschen. Die Limette heis abwaschen und abtrocknen. 2 TL Schale ab-
reiben, den Saft auspressen. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen fein hacken.

S Die Seeteufelstiicke einzeln mit je 1 Lauchstreifen umwickeln und auf die
Zitronengrasstdngel stecken. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die See-
teufelspiee salzen, pfeffern und von jeder Seite jeweils ca. 4 Min. im Olivendl
braten. Die Spief3e im Backofen bei 60° warm stellen.

;‘ In der Pfanne die Schalotten im restlichen Olivendl anbraten. Mit Fisch-
fond, Limettensaft und Weiwein abléschen und mit Kurkuma und abgeriebe-
ner Limettenschale wiirzen. Die Fliissigkeit um die Halfte einkochen lassen.
Die Butter in kleinen Flocken unterriihren und die Sauce damit binden. Sauce
abschmecken. Die Spief3e darauflegen und mit Petersilie bestreut servieren.
Dazu passt Reis.
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FLEISCH UND GEFLUGEL

rinderfilet mit basilikum
und serranoschinken

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

3-4 Sténgel Basilikum

2 diinne Scheiben Serranoschinken
400 g Rinderfilet

Salz, Pfeffer

3 EL kalte Butter

1/8 1 Portwein

-1 Schalotte und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen fein hacken. Den Schinken
sehr fein hacken.

2 Das Rinderfilet in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.
Mit einem schmalen Messer ein kleines Loch einstechen und horizontal einen
2-Euro-grof3en Hohlraum wie eine Tasche in die Scheiben schneiden.

3 Schalotte, Knoblauch und Schinken in einer Pfanne in 1 EL Butter an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Basilikum zugeben. Alles gut
vermischen und in die Filetscheiben fiillen. Die Filets wieder in Form driicken.

% In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Filets darin bei kleiner bis mitt-
lerer Hitze 4—5 Min. pro Seite langsam braten. Dann das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und im Backofen bei 60° warm stellen. Bratensatz in der Pfanne mit
dem Portwein abléschen und die Fliissigkeit bei groBer Hitze um knapp die
Halfte einkochen lassen. Die restliche Butter in kleinen Flocken unterriihren
und die Sauce damit binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
den Filets servieren.
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KOCHKUNST MIT VINCENT KLINK

»Kochen ist die Kunst des Weglassens.
Kein Zierrat, keine Piinktchen oder Striche auf dem Teller...
Alles, was auf dem Teller liegt mufd geschmacklich optimal
und eflbar und der Thematik des Gerichts entsprechen. «

WG 453 Allgemeine Kochbiicher
ISBN 978-3-8338-1922-3
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