Gebeizter lauwarmer
Carabinero mit
Bittersalaten, Salz-
Haselnuss und
Krustentier-Bisque

Zubereitung Carabineros

Carabineros auslésen (Karkassen aufheben fir die Bisque), der Breite nach halbieren
und den Darm entfernen. Salz und Zucker mischen und die gesamte Mischung iiber
die Carabineros streuen. Nach 30 Min. die Carabineros unter kaltem Wasser
abwaschen und trocken tupfen. Mit Olivend| marinieren, mit einem Gasbrenner

abflémmen und bei 50 Grad Umluft fir 8 Minuten in den Ofen geben.

Zug, May 2021

Rezept fiir 2

Zutaten Carabineros

2 Carabineros
100 g Salz
120 g Zucker

Olivensl

Zutaten karamellisierter
Radicchio

V2 Radicchio

1Tl weisser Balsamico
Puderzucker

Salz

Olivensl

Zutaten Chinakohl-Chip
100 g Rote-Beete-Saft

4 Chinakohl-Blétter

Salz und Pfeffer

20 g Puderzucker

Zutaten marinierter
Castelfranco

4 Blatter Castelfranco-
Salat

Weisser Balsamico
Olivensl

Salz

Zutaten grillierter
Endiviensalat

4 Blatter Endiviensalat

Salz, Olivendl



Zubereitung karamellisierter Radicchio

Den Radicchio auseinanderbrechen, die weissen Striinke entfernen und das Rote des
Radicchio in einer sehr heissen Pfanne mit Olivend| sautieren. Salz hinzufigen,
Puderzucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit weissem Balsamico-Essig

abléschen, Radicchio sofort aus der Pfanne nehmen und leicht auskishlen lassen.

Zubereitung Chinakohl-Chip
Fir die Chinakohl-Chips den Rote-Bete-Saft mit Salz, Pfeffer und Puderzucker
verfeinern und aufkochen. Die Chinakohl-Blétter mit einem Nudelholz ausrollen, so

dass die Struktur bricht. Danach in der Rotkohl/Rote-Beete-Mischung kurz marinieren

und fir 24 Stunden bei 60 °C Heissluft im Ofen trocknen

Zubereitung marinierter Castelfranco

Castelfranco-Salat nach Geschmack marinieren.

Zubereitung grillierter Endiviensalat
Auf dem Girill oder in einer sehr heissen Pfanne trocken dunkel anbraten. Auskihlen

lassen und mit Olivend| und Salz marinieren.

Zubereitung Salz-Haselniisse
Alles zusammen aufkochen, iber Nacht abkihlen lassen. Bei 160 Grad Umluft ca.

25 Minuten résten.

Zubereitung Krustentier-Bisque

Die Karkassen mit Olivens| marinieren und im Ofen bei 160 °C Umluft etwa 40
Minuten résten. Das Gemiise in Olivendl leicht anrésten. Mit Noilly Prat, Cognac und
Pernod abl&schen. Den Alkohol fast vollstéindig reduzieren lassen. Die Tomaten und
die Gewiirze zugeben und alles zwei Finger breit mit kaltem Wasser bedecken.
Langsam aufkochen lassen. Den Fond fir etwa 45 Minuten am Siedepunkt halten.
Den Fond durch ein Etamin-Passiertuch in eine Pfanne passieren; gut ausdriicken. Den

passierten Fond auf ein Drittel reduzieren und mit der Butter aufmontieren.

Zug, May 2021

Zutaten Salz-
Haselniisse

8 Stiick geschdlte
Haselnisse

50 g Wasser

5 g Salz

Zutaten Krustentier-
Bisque

1 kg Krustentierkarkassen
(for diesen Fond
vorzugsweise von Scampi)
10 Schalotten, grob
gewiirfelt

200 g Knollensellerie,
gewiirfelt

100 g Staudensellerie,
gewirfelt

200 g geschdalte Tomaten
aus der Dose

Y2 Knoblauchzehe

1 Fenchelknolle, gewirfelt
1 Lorbeerblatt

2 Sternanis

200 ml Noilly Prat

50 ml Cognac

50 ml Pernod

200 g Butter

Salz

Pfeffer

Olivensl
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