Das moma-Weihnachtsmenii von Julia Komp

Gebeizter Lachs mit Avocado und Gurke
I

Salatdressing

1 Stiick Zitrone
2 EL Traubenkernol
Salz/Pfeffer

Den Zitronensaft auspressen und mit Salz und Pfeffer richtig wurzig abschmecken. Das Salz
muss sich im Saft auflosen. Dann das Ol langsam mit einem Schneebesen unterriihren.

Salat

1 Stiick Gurke

1 Stiick Avocado

2 Stilick Salatherzen
Gartenkresse

Die Gurke mit einem Schaler in diinne Streifen hobeln, die Avocado in kleine Ecken schneiden
und die Salatherzen auch in kleine Stiicke schneiden oder nach Belieben, mit einem Ausstecher
ausstechen.

Avocadocreme

1 Stuick Avocado

150ml Kokosmilch

% Chili Schote gehackt

% Zehe Knoblauch gehackt
1EL Zitronensaft

Salz

Die Avocado halbieren, schilen und den Kern entfernen. Das Avocadofleisch mit den restlichen
Zutaten zu einer glatten Creme purieren und abschmecken.

Lachsbeize

% Seite Lachs

300g Salz

200g Zucker

2 Stangen Staudensellerie
1 Stiick Fenchel

1 Stiick Schalotte

1 Bund Petersilie

1 Stiick Mohre

Saft und Abrieb von 2 Zitronen
10 Kapseln Kardamom

2 EL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen

1 TL PfefferkOrner

2 St. Lorbeerblatter

Die Gewlrze grob zerstof3en und tiber den Lachs streuen. Alle Zutaten in der Kiichenmaschiene
zu einer Masse kuttern/piirieren. Ohne Kiichenmaschine einfach Gewiirze im Morser
zerstoflen, das Gemise auf der Reibe raspeln und mit Salz und Zucker vermengen. Die
Beize uiber den Lachs geben. Die Beizzeit ist vom Geschmack, dem Fisch und personli-
chem Belieben abhingig. Der Richtwert meinerseits liegt fiir dieses Stiick bei 3 Stunden.
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Gebratener Rehriicken mit Pastinake und Liebstockel
T

Rehriicken und Jus / /

1 Stiick Rehriicken

3 Stiick MOhren

1/3 Kopf vom Sellerie

2 Gemiusezwiebeln

2 EL Tomatenmark

% 1 Rotwein

11 Wildfond

2 Blatter Lorbeer/ 1 TL Wacholderbeeren/

2 EL Gansefett

1 EL Mondamin A

Die Rehriickenfilets vom Knochen auslosen und beiseitestellen. Die Knochen kleinhacken und
im Ofen bei 200 Grad 10 min rosten.

Das grob gewiirfelte Gemiise im Génsefett anbraten und tomatisieren (Tomatenmark zugeben
und mit anschwitzen). Die Knochen in den Bréter geben und bei mittlerer Hitze alles zusammen
rosten lassen. Mit Rotwein abloschen und reduzieren lassen. Den Fond hinzugeben, wenn der
Rotwein verdunstet ist. Die Sofe vor sich hin kdcheln lassen und immer wieder mit Fond oder
Wasser aufgief3en. (Das konnen sie auch gerne einen Tag vorher machen) Wenn die Sof3e lang
genug gekochelt hat durch ein Passiertuch passieren, mit Salz abschmecken und je nach Konsis-
tenz mit Mondamin abbinden.

Den Rehriicken mit Salz/ Pfeffer und Quatre épices wiirzen. Eine Pfanne erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten in Ginsefett anbraten. Wenn es von allen Seiten angebraten ist, bei 110 Grad
Umluft in den Backofen schieben. Ich messe mein Fleisch meistens mit einem Thermometer
nach, die perfekte Kerntemperatur bei einem Rehrucken ist fiir mich 49 Grad. Wenn das Fleisch
diese Temperatur erreicht hat sollte man es mindestens 10 min an einem warmen Ort ruhen
lassen. Vor dem Servieren kurz in Butter warmschwenken.

Pastinakenpiiree und Chips

1 kg Pastinaken

Ca. 300ml Kokosmilch

100g Milka Noisette oder vergleichbare feine Nussschokolade

Salz

Quatre-épices (Franzosische Gewiirzmischung aus Nelken, Pfeffer, Muskat, getrocknetem Ing-
wer oder Zimt)

2 EL Ganse/Rinder/Schweinefett

Die Pastinaken schilen und die grofdte heraussuchen. Von dieser mit Hilfe des Schilers ganz
feine Streifen abhobeln. Mindestens 20 Stuick. Die restlichen Pastinaken klein Wiirfeln, in einen
Topf geben und 2 Fingerbreit Wasser dazugeben. Mit Salz wiirzen und kochen bis die Pastinake
richtig weich ist. In dieser Zeit die Streifen im Gansefett in einer Pfanne ,Gold"” frittieren und
auf einem Zewa abtropfen lassen. Die Pastinaken mit Salz und einer Prise Zimt wiirzen. Auf
einem Blech auslegen und bei 100 Grad mit in den Ofen schieben, damit sie knusprig bleiben
bzw. werden.

Wenn die gekochten Pastinaken richtig weich sind abschiitten und das Wasser abtropfen
lassen. Die gekochten Pastinaken mit der Kokosmilch glatt purieren und durch ein
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feines Sieb passieren. (Passieren bedeutet durch ein feines Sieb streichen). Die durchgestrichene
Masse in einen Topf geben und vorsichtig warm riithren. Die Schokolade Stepp by step einrtihren.
Jeder mag es unterschiedlich einer besonders suf3 einer gar nicht siif3. Meine Empfehlung ist die
ganze Menge ;)

Liebstockelol
1 Bund Liebstockel
% 1 Traubenkernol

Ein paar feine Blatter aus dem Liebstockel Bund fiir Deko aussortieren. Den Rest, am besten mit
einem Standmixer fein purieren. Das griine Ol in eine Spritzflasche fiillen.

Schokoladentarte mit Mango und Thaibasilikum
Em——

Schoko-Ingwertarte

1508 Butter

150g Schokolade
50g Zucker

130g Vollei

1 EL Ingwer gerieben

Schokolade und Butter auf dem Wasserbad schmelzen. In der Zeit Zucker, Eier und Ingwer im
Messbecher durchmixen. Das geschmolzene Gemisch dazugeben und in eine Backform geben.
Die Masse 2 Stunden kalt stellen. Dann bei 160 Grad ca. 7 min backen.

Sternanis-Ganache

50g weif’e Schokolade

35g Sahne

16g Butter

1/2 Blatt Gelatine

1 Stuick Sternanis gemahlen

Schokolade im Wasserbad ganz leicht an schmelzen, Sahne aufkochen. Eingeweichte Gelatine

einrihren und die Flussigkeit tiber die halbfliissige Schokolade geben. Bei 35 Grad feine Butter-

wirfel untermixen und mit etwas Sternanispulver abschmecken. In einen Spritzbeutel ab-
fullen und kaltstellen.
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Cheesecake Creme

50g weifde Schokolade
80g Mascarpone

16g Schmand

16g Puderzucker

16g Grandmanier
Orangenabrieb

Schokolade auf dem Wasserbad schmelzen, in dieser Zeit Mascarpone, Schmand, Zucker, Grand

Manier und Orangenabrieb in einem Messbecher mixen. Die flussige Schokolade auf einmal
zugeben und noch einmal mixen. In einen Spritzbeutel abfiillen und kalt stellen.

Mangopiiree
5008 Mango

Mango schilen und das Fleisch vom Kern 16sen. % fir den Salat zur Seite legen und den Rest
mixen und durch ein feines Sieb passieren.

Mango-Minzsof3e

100g Mangopuree
3 Zweige Marokkanische Minze
Salz/Zucker

Mangopuree mit den Minzblittern purieren und die Masse mit Salz und Zucker abschmecken.

Karamellisierte Schokolade

100g weifle Schokolade

Schokolade auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech bei 180 Grad ca. 5 min backen. Die
geschmolzene Schokolade kalt stellen und spater auf gewtinschte Grof3e hacken.

Mangosalat mit Thaibasilikum

%2 Mango

1TL Chili

1 TL Thaibasilikum
Spritzer Zitronensaft
Salz

Mango in Scheiben schneiden und dann
in lange Julienne. Mit gehacktem
Thaibasilikum, Chili, Zitronensaft
und Salz marinieren.
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