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Weinempfehlungen fiir Gaste,
Feste und Weinkeller

und Rot ! 4 e N Relsen
in Sakrilegpf@E o Amni-Kreuzfahrt
Jern Genus: Bed ANy »m|t Leitreise

Ausgewahlte Hotels & Restaurants im Portrat:
HOTEL BERGKRISTALL****S, OBERSTAUFEN; SCHLOSSHOTEL ALTHORNITZ, BERTSDORF-HORNITZ,
HOTEL TRAUBE AM SEE, FRIEDRICHSHAFEN-FISCHBACH; HOTEL LANDGASTHOF KARNER, FRASDORF

Rezepte von Sarah und
Christian Bau - hier online!

Grol3e Kiiche beginnt mit guten Produkten, praziser Handwerkskunst —
und mit Neugier.

Hier finden Sie ab sofort die im Magazin SAVOIR-VIVRE vorgestellten
Rezepte zu den Gerichten von Sarah & Christian Bau:

klar erklart, sorgfaltig dokumentiert und so aufbereitet, dass sich grof3e
Kochkunst auch zu Hause nachvollziehen I3sst.

Ein digitaler Begleiter zum Magazin — fur alle, die Genuss nicht nur lesen,
sondern nachkochen mochten.
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GegrlUte Tokoogmasohein
mil Hokkoolokiirbis

Fur die Kurbiswiirfel
100 ml Melfor-Essig
100 ml Wasser

100 g Zucker

100 g Salz

Vs Hokkaidokirbis

Fur die Jakobsmuscheln

8 lebende Jakobsmuscheln (vorzugs-
weise franz. Muscheln aus der Dieppe;
Kalibrierung 3-4)

Salz

Pfeffer

2 ELOI

50 g Butter

Fiir das Kiirbispiree

500 g Hokkaidokdrbis

100 g flussige braune Butter (Nussbutter)
(siehe Grundrezept S. 253)

Salz

Pfeffer

50 g brauner Zucker (streuféhig)

1 kleiner Thymianzweig

50 g Butter

Fir die Sauce
100 g Schalotten
100 g weife Champignons
100 g Lauch (den weiBen Teil)
50 g Butter
Salz
Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
75 ml Noilly Prat (franz. Wermut)
50 ml weif3er Portwein
400 ml Geflugelfond
(siehe Grundrezept S. 242)
200 g Sahne
120 g flussige braune Butter
(Nussbutter; siehe Grundrezept S. 253)
Zucker

Fur die Pilze

1 Schale weiB3e Shimeji-Pilze
2ELOI

Salz

Pfeffer >>

Fur die Kurbiswirfel den Essig mit Wasser, Zucker und Salz auf-
kochen. Den Kirbis schalen und die Kerne entfernen (ca. 250 g
Fruchtfleisch). Das Fruchtfleisch in 5 x 5 mm groBe Wirfel schnei-
den und in einer Schissel mit dem kochenden Sud tbergiefl3en.
Die Kurbiswurfel einige Stunden ziehen lassen.

Fiir die Jakobsmuscheln mit einem Kiichenmesser die Muscheln
aus den Schalen brechen und in eine Schissel geben. Die Mu-
scheln waschen und 30 Minuten in kaltes Wasser einlegen. Dann
mit einem kleinen Gemuse- oder Tourniermesser die Barte und
Rogen der Muscheln entfernen.

Die Muscheln erneut in kaltem Wasser 2 Stunden wassern, dabei
ofter das Wasser wechseln, sodass Sand und Schmutz weggespult
werden. Die Muscheln abgief3en, zum Trocknen auf Kichentlicher
legen und in den Kihlschrank geben. Siehe auch Steps S. 121.

Fir das Kiirbispliree den Backofen auf 160°C vorheizen. Die
Karbiskerne entfernen und das Kirbisfruchtfleisch in grobe Sticke
schneiden. Die Stlicke in ein tiefes Blech oder eine ofenfeste Form
geben, mit der Nussbutter betrdufeln und mit Salz, Pfeffer und
Zucker bestreuen. Den Thymianzweig halbieren und zum Kurbis
legen. Das Blech oder die Form mit Alufolie verschlieBen und den
Kirbis im Ofen (Mitte) in etwa 45 Minuten weich garen.

Den Thymian entfernen, den Kirbis in ein Sieb geben und abtrop-
fen lassen. Das Fruchtfleisch im Standmixer oder Thermomix auf
hochster Stufe zu einem feinen Plree mixen. Das Plree in einen
kleinen Topf geben und die Butter bei schwacher Hitze stlickchen-
weise einmontieren. Das Plree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Sauce die Schalotten schalen und in Wirfel schneiden. Die
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Den Lauch putzen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Schalotten, Pilze und Lauch darin andinsten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen. Mit Wermut und Portwein abléschen und
die Flissigkeit auf die Halfte einkochen.

Den Fond angief3en und die Flussigkeit erneut auf die Halfte
einkochen. Die Sahne dazugeben, aufkochen und sanft kécheln
lassen, bis die Sauce sémig wird. Die Sauce durch ein Sieb in einen
kleinen Topf gieBen. Mit dem Stabmixer die warme Nussbutter
einmixen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fir die Pilze die Buchenpilze putzen. In einer kleinen Pfanne das
Ol erhitzen und die Pilze darin farblos anbraten. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen und die Pilze warm halten. >>

“
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Meergolg geonckon

Fir den Steinbutt

1 Steinbutt (2,2-2,3 kg; kichenfertig)

2,5 kg grobes Meersalz
375 g Mehl

5 Eiweil3 (M)

375 g Wasser

Fir den Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

200 g junger Blattspinat
Salz

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

AuBerdem
300 g Kartoffelpuree
(siehe Grundrezept S. 252)
100 ml Yuzu-Olivenal
(ersatzweise Limetten-Olivendl)
Pfeffer

Fiir den Steinbutt den Fisch innen und auBBen unter flieBendem
kaltem Wasser waschen. Mit einer Kiichenschere Flossen und
Schwanz abschneiden, den Fisch mit Kichenpapier trocken tupfen.

In einer grofBen Schussel das Meersalz mit dem Mehl mischen. Die
EiweilBe und nach und nach das Wasser untermischen, sodass eine
homogene Masse entsteht.

Den Backofen auf 210°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Von der Salzmasse eine 1 cm dicke Schicht in GréBe des
Fischs auf dem Blech verteilen und andricken. Den Steinbutt mit
der weiBBen Haut nach unten darauflegen und mit der restlichen
Salzmasse gleichmé&fBig bedecken. Die Hande nass machen und
die Salzmasse mit den Handen festdriicken, sodass der Fisch rund-
herum eingehdllt ist.

Den Steinbutt im Ofen (Mitte) 8 Minuten erhitzen. Die Backofen-
tir 1 Minute 6ffnen, die Temperatur auf 185°C reduzieren und den
Fisch weitere 15 Minuten backen. Das Blech aus dem Ofen neh-
men und den Steinbutt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fir den Spinat die Schalotte schélen und in
feine Wurfel schneiden. Den Knoblauch schalen und halbieren. In
einer beschichteten Pfanne die Butter aufschaumen, den Knob-
lauch darin etwa 1 Minute schwenken und entfernen. Die Schalot-
ten in der Butter glasig diinsten, den Spinat hinzufigen und bei
schwacher Hitze dUnsten, bis er zusammenfallt. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Das Kartoffelpiree erwarmen. Falls es zu trocken ist, mit etwas
Milch sémig rihren.

Die Salzkruste mit einem (alten) Speisemesser oder einem breiten
Schraubenzieher rundherum auf halber Hohe vorsichtig aufstem-
men. Den »Deckel« abnehmen und den Dampf entweichen lassen.
Die dunkle Haut des Steinbutts abziehen. Die oberen Filets von
der Mittelgrate aus abstreifen und auf vorgewarmte Teller vertei-
len. Die groBe Mittelgrate entfernen und die beiden unteren Filets
von der hellen Haut abheben und auf vorgewarmte Teller legen.

Die Steinbuttfilets mit etwas Yuzu-Olivendl betraufeln und mit Pfef-
fer bestreuen. Den Spinat und dem Kartoffelplree dazu servieren.

ey
Garen in der Salzkruste: perfekte Gartechnik fir den kostbaren
Steinbutt, die Aromen bleiben durch den »Kokon« an Ort und Stel-

le, werden noch intensiver. Sein Fleisch gart schonend und gleich-
maBig. Beim Offnen der Kruste entfaltet sich ein herrlicher Duft.
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Siber Sushures miC

Nashdoime wnol Foks snmnss

Fiir die Nashikugeln
1 Vanilleschote

250 ml WeilBwein
200 ml Sake

130 g Zucker

1 Zimtstange

2 reife Nashibiren

Fur den Sushireis
200 g weiler Klebreis
(ersatzweise Sushireis)

Fir die Kokossauce
250 ml Kokosmilch

100 g Zucker

Salz

1 Stuck Ingwer (3-4 cm)
1 TL Maisstarke

Fir die Knusperflocken
120 g Kokosraspel

1 %2 EL Puderzucker

1 EL Ol (optional)

AuBerdem

1 reife Nashibirne

1 Schale essbare Bliten
Reiskocher

Kugelausstecher (& 22 mm)

Blattgold (optional)

4 Metallringe zum Anrichten (& 8 cm)

Fir die Nashikugeln die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark herausschaben. Wein, Sake, Zucker, Zimtstange und
Vanillemark in einem Topf aufkochen lassen. Die Birnen schélen
und mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln aus dem Frucht-
fleisch stechen. Die Kugeln in einer Schissel mit dem heif3en
Fond UbergieBen und ziehen lassen.

Fir den Sushireis den Reis in einer Schissel warm waschen,
dabei das Wasser so oft wechseln, bis es klar bleibt. Den Reis in
ein Sieb abgiefBen und mit 160 g Wasser im Reiskocher garen.

Fir die Kokossauce in einem Topf 125 ml Kokosmilch erwarmen
und 80 g Zucker mit 1 Prise Salz darin unter Rihren auflésen.
Den warmen Sushireis in eine Schissel geben, die Kokosmilch
unterheben und den Reis zugedeckt an einem warmen Ort etwa
15 Minuten ziehen lassen.

Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Maisstérke in einem
kleinen Topf mit einigen Tropfen Wasser zu einer dicken Creme
anrbhren und die restliche Kokosmilch (125 ml) unterrihren. Den
Ingwer und 1 Prise Salz dazugeben und alles unter Rihren erhit-
zen. Sobald die Sauce dicklich wird, den restlichen Zucker (20 g)
einrihren und den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Sauce
abkUhlen lassen, dabei immer wieder durchrihren, damit sich
keine Haut bildet.

Fir die Knusperflocken in einer Pfanne die Kokosraspel leicht
rosten. Mit dem Puderzucker bestreuen und unter Rihren bei mitt-
lerer Hitze goldgelb karamellisieren lassen, dabei nach Belieben
zum leichteren Karamellisieren etwas Ol dazugeben.

Die Nashibirne vierteln und das Kerngehause entfernen. Die
Viertel in hauchdlnne Scheiben schneiden und facherférmig auf
die Teller legen. Den warmen Sushireis in Metallringen am unteren
Ende der Birnenfacher verteilen, andricken und die Ringe ent-
fernen. Die Nashikugeln im Halbkreis um den Reis legen. Den Reis
leicht mit der Kokossauce begief3en. Die Knusperflocken in einer
Linie auf den Reis streuen. Die Teller mit Bliten garnieren.

Ters

Die Nashikugeln kann man auch ein paar Tage vorher einlegen.
Im Kihlschrank halten sie bis zu 3 Tage.

Ein besonderes Aroma erhalt der Sushireis, wenn man ein
Pandanblatt mitgart.




