Maitres Queux Bremgarten

Kochen vom 26. Januar 2024
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Crevelloncockta!
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Gruppe 1: Ueli Tirler, Daniel Penitzka, Jirg Bodmer, Jiirg Sollberger, Andreas Kaufmann, Gerhard Hasler



Creveltoncockta?

50-70 g Crevetten gekocht p Person ( total 250g/ 4 Pers. )

Meerrettich im Glas

Ketchup

Zitronensaft

Salz

Brisseler Endivie

Zubereitung:

Meerrettich und Ketchup sowie etwas Zitronensaft nach Gusto mischen und mit Salz abschmecken
Blatter von Endivie zupfen und x-Glas kreisformig randstandig damit auslegen

Hohlraum mit Sauce und Crevetten fullen
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Sehr simpel bezlglich Zutaten, dies mit voller Absicht, da Sellerie, Peperoni, Knoblauch, Weisswein,
Noilly Prat und vieles andere mehr die Harmonie von Safran und Fisch nur stéren

200 gr Fisch gratenarm/frei pro Person
50g Kingfish Gelbflossenmakrele
50g Swordfish Schwertfisch
50g Zander Hechtbarsch
50g Jakobsmuschel
Viele andere wéaren auch moglich, wichtig ist guter Biss
Blatterteig
2 Briefli Safran, Curcuma
250 dl Rahm fiir 4 Personen
1 Ei (resp. Pinsel Eigelb kann von Dessert Ei abgezweigt werden)
1 kleine Zwiebel feingeschnitten
Butter, Salz, Pfeffer

Zubereitung in Gratinform



So wirds gemacht:

Gratinform gut ausbuttern

Fische in mundgerechte Wiirfel schneiden

Fisch und fein gewiirfelten Zwiebel in Gratinform verteilen, Prise Salz
Safran und Curcuma in Rahm auflésen

Mit Salz und Pfeffer prazise abschmecken und zum Fisch giessen

Rand der Gratinform mit Eigelb einpinseln

Teigdeckel mit Gabel leicht einstechen. (ca. 3x) und auf Form aufbringen
Mit Eigelb oder ein paar Tropfen Wasser bestreichen.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 20 min. tiberbacken

Mit Fenchelgriin dekorieren

f@//‘a tener Fenchel

Ca. 1/2 mittlerer Fenchel/Pers
Fenchel halbieren und in ca. 6 mm Streifen schneiden
In Bratpfanne mit Butter leicht braun résten Salz Pfeffer und mit Zitronensaft abléschen.

Halbzugedeckt auf kleiner Stufe weitergaren

Flz rouge

1 Tasse fiir 4 Pers
Reis in Sieb waschen
mit doppelter Menge Wasser

ca. 1 Stunde kocheln lassen.

Salz wird erst gegen Ende der Garzeit zugefiigt

Mit einem Glas oder einer Kaffeetasse anrichten
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Zutaten: fir 4 Personen
150 ml Milch
50 g Zucker sowie 1 Beutel Vanillezucker

% Orange unbehandelt (bio)
Schalenabrieb

1 Orange unbehandelt (bio) flr Saft
25 g Mehl

2 Eier

1 Prise Salz

20 ml Grand Marnier

Fur die Formen: 2 EL Butter sowie 2EL Semmelbrésel
So wird’s gemacht:

Milch mit Zucker, Vanille-Zucker, Mehl und Orangenschalen Abrieb mischen und kraftig mit dem
Schneebesen schlagen, 2 Prisen Salz zufiigen.

Unter Rihren bei wenig Hitze aufkochen lassen. Danach gut im Kiihlschrank auskihlen lassen.

Vier Formchen oder Kaffeetassen ausbuttern und mit Semmelbrosel ausstreuen und kaltstellen.
Eier trennen, Eigelb unter die ausgekiihlte Masse riihren, Orangensaft und Grand Marnier beifligen.
Mit Prise Salz das gut steifgeschlagene Eiweiss unter die Masse heben, in Form geben, nur % fillen.
Im 180° vorgeheizten Ofen auf dem Gitterrost auf der unterste Schiene ca. 20 Minuten backen
Achtung: Soufflé vertragt keinen Durchzug, fillt sehr schnell in sich zusammen

Tire wahrend backen nicht 6ffnen.

Am Ende der Backzeit bzw. wenn Soufflé Farbe bekommt, Ofen ausschalten.

Ca. 5 Minuten bei geschlossener Ofentilir abwarten, dann Tire nur einen Spalt 6ffnen,

langsam an Umgebungstemperatur gewéhnen und herausnehmen

Soufflé mit filetierten Orangenschnitzen am Tellerrand anrichten und sofort servieren/geniessen.



