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Erster Michelin-Stern
fiir Likokeé in 2014

Gault:Millau

Likoké: Entdeckung des Jahres 2014
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LIKOKE

PIET HUYSENTRUYT

Ungezahmte Leidenschaft firs Kochen, verbunden

mit unstillbarem Hunger nach neuen Impulsen - das

ist die Grundlage von Likoké, dem Restaurant von Piet
Huysentruyt. Hier kreiert er seine Kiiche der Zukunft.

Eine eigensinnige Kiche, die tief in der stdfranzésischen
Erde wurzelt und die Produkte der Region respektiert. Aus
dieser Leidenschaft entstand auch sein Buch . Likoké",
dass gemeinsam mit seinem bereits erschienenen

Buch .Eigentijds & Eigenzinnig” aus dem Jahr 1997 ein
zweiteiliges Zeitdokument bildet: PH 9715. Das Buch
umfasst die kulinarischen Hohepunkte von Piet mit
besonderen Kreationen und Geschmacksverfeinerungen.
Diese fortschrittlichen Techniken wurden prachtvoll durch
Photograph Tony Le Duc in Szene gesetzt. Fir dieses
Rezeptebuch haben wir einige Gerichte aus dem Kochbuch
.Likoké" zusammengestellt, wobei Piet Huysentruyt das
PH by Domo-Dérrgerat verwendet. Entdecken Sie die
vielfaltigen Mdglichkeiten und genief3en Sie Kreationen, die
nicht nur visuelle, sondern auch kulindre Meisterwerke sind.
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Bevor Sie mit den Likoké-Rezepten arbeiten, finden Sie hier bereits eine Reihe einfacher Dorr-
rezepte fiir die Zubereitung inspirierender Geschmacks- und Dekorationselemente lhrer eigenen
Gerichte.

EINIGE BEILAGEN
ZUM TROCKNEN

3 5 e GETROCKNETE TOMATEN KNUSPRIGE FORELLENHAUT

s

Schalen Sie die Tomaten und schneiden Sie
diese in Scheiben von etwa 1 cm. Auf Stand 2
12 Stunden trocknen lassen und mit frischen
Krautern der Provence bestreuen. Die Tomaten

sind fertig, wenn sie sich lederartig anfiihlen.

SONNENGETROCKNETE TOMATEN

Lassen Sie die Tomaten erst in Wasser aufquel-
len. Wenn Sie z.B. 100 g sonnengetrocknete
Tomaten bendtigen, lassen Sie diese in 150 g
Wasser quellen. Sobald die Tomaten etwas
aufgequollen sind, nehmen Sie sie aus dem
Wasser und geben Sie sie in ein Einweckglas.
Bedecken Sie die Tomaten mit Olivendl und
etwas gepresstem Knoblauch.

Tipp: Reife Tomaten haben das meiste Aroma.

PULVER AUS GETROCKNETEN TOMATEN

Mixen Sie die getrockneten Tomaten im Mixer
zu Pulver. Das Pulver konnen Sie in Gerichten
und Salaten verwenden.

GEZUCKERTE ROSENBLATTER

ZUTATEN

e Frische Rosenblatter o Eiweif3  Kristallzucker
Geben Sie etwas geschlagenes Eiweil} in sepa-
rate Gefafle. Bestreichen Sie die Rosenblatter
mit einem Pinsel mit geschlagenem Eiweif3.
Versuchen Sie so diinn wie mdéglich zu arbeiten.
Dippen Sie die Blatter anschlieend in Kris-
tallzucker und trocknen Sie sie 8 Stunden auf
Stand 1. Die Rosenblatter kénnen fiir Desserts
verwendet werden. Fiir Cocktails sollten Sie die
Rosenblatter pur und ohne Zucker trocknen.
Tipp: Sie konnen auch Veilchen, Lavendel
oder andere aromatische, essbare Blumen
verwenden.

ZUTATEN

e Forellenhaut e Salz

Kochen Sie die Haut kurz in Wasser, sodass das
Uberflissige Fleisch und Fett entfernt werden
kann. Legen Sie die Haut entfaltet in den Trock-
ner und lassen Sie sie einige Stunden auf Stand
2 trocknen, bis sie brechbar ist. Frittieren Sie die
Haut fur einige Sekunden auf hochster Tempe-
ratur, sodass sie die Struktur von Krabbenchips
erhalt. Mit Salz abschmecken.

BROTCROUTONS

Schneiden Sie altes Brot in Stlickchen und
legen Sie diese auf ein Passiertuch in den
Trockner. Trocknen Sie die Brotstiickchen fir
2 Stunden auf Stand 3. Die Croutons sind sehr
lecker in Salaten oder Suppen.

Fur Knoblauchcroutons beschmieren Sie die
Croutons mit Olivendl, frisch gepresstem Kno-
blauch oder Knoblauchpulver.

GETROCKNETE HAGEBUTTEN
Entfernen Sie die Stiele und Bliten der Ha-
gebutten. Halbieren Sie die Hagebutten und
entfernen Sie die Kerne, denn diese kénnen
nach dem Trocknen einen bitteren Geschmack
ergeben. Legen Sie die Hagebutten fiir 6 bis 8
Stunden auf Stand 3 in den Trockner.
Verwenden Sie die getrockneten Hagebutten in
Marmelade, Keksen oder Tee. Sie eignen sich
auch zur Verwendung
in Desserts oder Extra Tlpp
Bewahren Sie die
Produkte nach dem
Trocknen jeweils in einem
luftdichten Behdlter an eine
dunklen, kiihlen Ort, um
zu verhindern, dass sie
feucht werden.

als Pulver.
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ZIEGENKASE
MIT ROTKOHL

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 4 Stunden (mindestens
5 Tage fur den fermentierten Kohl)

FERMENTIERTER ROTKOHL

ZUTATEN

¢ 400 g geschnittenen Rotkohl e 8 g grobes Salz
e einen Schuss Wasser

ARBEITSWEISE

Reiben Sie den Rotkohl gut mit groben Salz ein,
und lassen Sie ihn 30 Minuten stehen. Kneten Sie
ihn anschlieBend gut durch, sodass so viel Flis-
sigkeit wie moglich austritt. Geben Sie den Kohl
in ein sterilisiertes Einweckglas und driicken Sie
ihn mit einem Mdrser kraftig an, sodass er vom
eigenen Saft bedeckt wird. Fligen Sie, falls notig,
einen Schuss Wasser hinzu. Bewahren Sie den
Kohl einige Tage bei Zimmertemperatur. Der Kohl
muss jeden Tag angedriickt werden, sodass er
stets vom Saft bedeckt bleibt. Der Kohl ist fertig,
wenn er leicht rosa und glasig aussieht und aus-
reichend Saure besitzt. Danach kann der Kohlim
Kihlschrank aufbewahrt werden.

QUITTENWURFEL
ZUTATEN
* 1 Quitte ® Olivencl ® Himbeeressig ® Grenadine

ARBEITSWEISE

Schalen Sie die Quitte und schneiden Sie diese in
feine Wirfel. In Olivendl anbraten und mit Him-
beeressig und Grenadine abléschen.

CREME VON FRISCHEM ZIEGENKASE
ZUTATEN

¢ 150 g frischer Ziegenkdse © 100 g Vollmilch
¢ 90 g Buttermilch ¢ 50 g Sahne ¢ 5 g "SOSA”
e Salz ¢ 7 g Gelatine

ARBEITSWEISE

Mischen Sie alle Zutaten, aufler der Gelatine,
mit einem Mixer. Erwdrmen Sie das Gemisch
vorsichtig, bis es lauwarm ist, und geben Sie
die eingeweichte Gelatine hinzu. Sieben Sie das
Gemisch. Stellen Sie es beiseite, um es spater
auf den Teller zu garnieren.

PFEFFERKUCHEN

ZUTATEN

o /4 dl Wasser e 1 kg flissigen Honig ® 1 kg Roggen-
mehl e 30 g Funf-Gewdirze-Pulver 30 g Natron

ARBEITSWEISE

Erwarmen Sie das Wasser mit 800 g Honig in
einem Topf [nicht kochen lassen). Geben Sie das
Gemisch zu dem Roggenmehl und riihren Sie gut
um. Lassen Sie diesen Vorteig 24 Stunden ruhen.
Heizen Sie den Herd auf 180 °C vor. Geben Sie
200 g flissigen Honig, das Finf-Gewlirze-Pulver
und das Natron zum Vorteig, sodass der Pfeffer-
kuchen aufgehen kann. Kneten Sie alles mit einer
Kichenmaschine. Geben Sie den Teig in eine
eingefettete Backform und backen Sie ihn erst 45
min. bei 180 °C und anschlieBend noch

15 Minuten bei 165 °C. Lassen Sie ihn abkiihlen.

GRANATAPFELGELEE

ZUTATEN

¢ 500 g Granatapfelcoulis e 100 g Honigessig
¢ 100 g Portwein ® 8 g Agar-Agar

ARBEITSWEISE

Mischen Sie die Zutaten kalt in einem Topf.
Lassen Sie danach alles gut aufkochen. Gie3en
Sie die Masse in ein Gefafl um und lassen sie im
Kihlschrank abkihlen. Anschlieflend mixen und
durch ein feines Sieb dricken.

OL AUS ZITRONENVERBENE

ZUTATEN

¢ 500 g Erdnussdl e 125 g Blatter Zitronenverbene
® 5gSalz

ARBEITSWEISE

Mischen Sie die Zutaten in einer multifunktionalen
Kichenmaschine mit Kochfunktion fiir 25 Minuten
bei 70 °C. Driicken Sie alles durch ein Passiertuch
in ein Sieb und lassen Sie es abkiihlen.

PH 9715
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GARNIEREN

ZUTATEN

e Pumpernickel ® Granatapfel ® Frischen Rotkohl
e Grobes Salz e Olivendl ® Kapuzinerblatt

e Zitronenverbene ¢ Saft des fermentierten Kohls
o Pfefferkuchen

ARBEITSWEISE

Legen Sie einige Quittenwiirfel auf den unteren
Bereich des Tellers. Lassen Sie einen Teil der
Ziegenkasecreme bei geringer Hitze schmelzen,
bis sie leicht flissig ist. Achten sie darauf, dass
die Creme nicht zu heiss wird! Geben Sie etwas
von der Creme Uber die Quittenwdirfel und lassen
Sie diese im Kihlschrank fest werden. Sobald

die Creme fest ist, bestreuen Sie die Oberflache
mit dem Paniermehl aus den schwarzen Oliven.
Dekorieren Sie mit einigen Punkten Granatapfel-
gelee.

Schneiden Sie den Pfefferkuchen und das Pum-
pernickelbrot in dinne Scheiben und ziehen Sie
einige Scheiben ein paar cm heraus. Verteilen Sie
einige Granatapfelsamen Uber das Brot.
Schneiden Sie den fermentierten Rotkohl in
Dreiecke. Nehmen Sie ebenfalls ein Stiick des fri-
schen Rotkohls hinzu und wiirzen Sie mit grobem
Seesalz und Olivenal.

Dekorieren Sie entsprechend der Abbildung mit
Kapuzinerblatt und Zitronenverbene an.
Vollenden Sie das Ganze mit einigen Tropfen
Zitronenverbene-0l und dem Saft des fermentier-
ten Kohls.
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LACHSFORELLEN
FOCACCGIA
MIT GRUNEN OLIVEN

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 3 Stunden

FOCACCIA

ZUTATEN

e 500 g Mehl e 16 g Salz e 16 g Zucker ® 16 g ge-
trockneter Oregano e 55 g gerostete Pinienkerne
20 g Hefe ® 125 g lauwarmes Wasser ¢ 25 g
Olivenol e 125 g Vollmilch e Seesalz

ARBEITSWEISE

Geben Sie Mehl, Salz, Zucker, Oregano und die Pi-
nienkerne in eine Schiissel. Losen Sie die Hefe in
lauwarmem Wasser auf. Geben Sie anschlieBend
Ol und Milch hinzu und mischen Sie alle Zutaten
zu einer homogenen Masse. Rollen Sie den Teig
auf einem Backpapier aus und lassen ihn abge-
deckt unter einer Warmelampe 30 min. gehen.
Heizen Sie den Herd auf 200 °C vor. Pinseln Sie
den Teig mit Olivendl ein, bestreuen ihn mit etwas
Seesalz und backen ihn 20 Minuten im Backofen.

GESALZENE LACHSFORELLE

ZUTATEN

* 100 g grobes Meersalz e 15 g Zucker ® 2 g grob
gehackter, schwarzer Pfeffer ¢ 40 g Sherry

e 2 Lachsforellenfilets

ARBEITSWEISE
Mischen Sie die Zutaten. Pinseln Sie mit der
Mischung die Lachsforelle ein und lassen sie

30 min. ziehen. AnschlieBend griindlich abspilen.

GRUNE OLIVENTAPENADE

ZUTATEN

¢ 200 g griine Oliven, entsteint ® 15 g Kapern

5 Anschovis in Ol e 1 Knoblauchzehe e 3 Essloffel
Olivendl e 20 g Basilikum 3,5 g Gelatine

ARBEITSWEISE

Mixen Sie alle Zutaten, ausser der Gelatine, zu
einer glatten Masse. Fiigen Sie eventuell einen
Schuss Wasser hinzu. Erwarmen Sie leicht einen
kleinen Teil der Tapenade. Geben Sie die einge-
weichte Gelatine hinzu und mischen diese ansch-
lieBend mit dem Rest der Tapenade. Danach die
Tapenade in Formchen schitten und einfrieren.

CREME AUS GRUNEN KRAUTERN

ZUTATEN

e 320 g Petersilie ® 150 g Spinat e 1 TL Natron
e 2 Knoblauchzehen e 1/4 Chilischote o 1/2 TL
Kimmel e 150 g Vollmilch e 8 g Agar-Agar
Pfeffer und Salz

ARBEITSWEISE

Pflicken Sie die Petersilie und waschen Sie
diese kurz, zusammen mit dem Spinat, in kaltem
Wasser. Bringen Sie in der Zwischenzeit einen
grofBen Topf mit Wasser und Natron zum kochen
und stellen Sie ein Gefall mit Eiswasser bereit.
Kochen Sie die Petersilie und den Spinat gar.
Geben Sie beides in das Eiswasser und lassen Sie
es abkihlen und abtropfen. Mixen Sie die Peter-
silie und den Spinat zusammen mit Knoblauch,
Chilischote und Kiimmel. Kochen Sie die Milch
und das Agar-Agar und lassen Sie es abkiihlen.
Mixen Sie die abgekihlte Milch mit der Krauter-
creme zu einer homogenen Masse. Schmecken
Sie das Ganze mit Salz ab.
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GARNIEREN

ZUTATEN

¢ Olivenol ® Rosmarinbliten e Zweig Rosmarin
¢ Flocken Zedernholz ¢ Heu

ARBEITSWEISE

Schneiden Sie die Focaccia in Scheiben und
braten Sie diese in Olivendl beidseitig goldbraun.
Rollen Sie die Tapenade aus griiner Olive im
Petersilienpulver und geben Sie diese zusammen
mit der Creme aus grinen Krautern auf die Fo-
caccia. Garnieren Sie mit Rosmarinbliten. Geben
Sie die Lachsforelle auf einen Glasteller mit
etwas Rosmarin, Zedernholz und Heu. Zinden
Sie am Tisch etwas Heu an und legen Sie sofort
einen zweiten Glasteller dartiber. Die Lachsforelle
wird nun gerauchert. Durch den Sauerstoffman-
gel geht das Feuer von selbst aus. Lassen Sie das
Ganze finf Minuten im Glas rauchern und legen
Sie den Fisch auf die Focaccia.
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SCHWEINEKOPF-
BEIGNETS

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Minuten (6 Stunden
zum Kochen des Schweinekopfes)

BEIGNETTEIG
ZUTATEN
e 3 Eier e 25 cl Bier ¢ 250 g Mehl ¢ 3 g Salz

ARBEITSWEISE

Mischen Sie alle Zutaten fur den Beignetteig.
Fullen Sie alles in einen Sahnesyphon mit

2 Gaspatronen.

GELEE VON PICKLES
10 g Gelee von Pickles

PICKLESGELEE
ZUTATEN
* 500 g Consommé (Basisrezept siehe

unten) 200 g Salzgurken * 8 g Kappa (Geliermittel

von Texturas) e 2 g Kurkuma

ARBEITSWEISE

Geben Sie alles in eine multifunktionale Kichen-
maschine mit Kochfunktion und mixen bis 90 °C.
Auf eine Platte stiirzen und im Kihlschrank abkih-
len lassen. Im Mixer zu einem glatten Gel mixen.

CONSOMME

ZUTATEN

¢ 10 | Schweinebriihe 200 g Stauden-
sellerie ® 150 g Lauch ¢ 230 g Karotten
¢ 15 g Knoblauch ¢ 650 g Hackfleisch
¢ 800 g Eiweif3 ® 3 g Thymian, Lorbeerblatter,
Rosmarin und Salbei ¢ 250 g konzentriertes
Tomatenplree ¢ 1 Dose geschalte Tomaten

¢ 10 g Pfeffer ¢ 15 g Salz

ARBEITSWEISE

Bringen Sie die Briihe zum Kochen und geben Sie
die Mischung aus Gemtse, Eiweif3, Hackfleisch,
Gewdrzen und die Tomaten hinzu. Lassen Sie die
Brihe bei geringer Hitze kdcheln, bis die festen
Bestandteile als Masse oben treiben. GieBBen Sie
die Briihe durch ein Sieb und anschlieBfend durch
ein Passiertuch.

REZEPT

REZEPT

SCHWEINEHAUT-CRUNCH

ZUTATEN

e 5 g SOSA Airbag granet (Schweinehaut)
e 1 g Paprikapulver

ARBEITSWEISE

Lassen Sie die Airbag granet in der Fritteuse bei
180 °C aufgehen. Mischen Sie diese anschlieflend
mit dem Paprikapulver.

BLUMENKOHLCREME
ZUTATEN
e 1 Blumenkohl e 50 g Butter ® 10 g saure Sahne

ARBEITSWEISE

Kochen Sie den Blumenkohl gar. Mischen Sie ihn
anschlieBend mit Butter, saurer Sahne, Salz und
25 g Kochflissigkeit im Mixer zu einer glatten

BEIGNET-FULLUNG

ZUTATEN

¢ 50 g Schweinekopf ¢ 200 g Gemisebrihe (siehe
unten fur Basisrezept] ¢ 3 g Salz 10 g Salz-
gurken e 25 g Kochflissigkeit

ARBEITSWEISE

Kochen Sie den Schweinekopf 6 Stunden in
Gemisebrihe mit Salz. Schneiden Sie den Kopf
in sehr feine Stiicke, hacken Sie die Gurken fein
und mischen Sie alles mit der Kochflissigkeit.
Stlirzen Sie die Mischung auf eine Platte und
lassen Sie sie abkiihlen. Rollen Sie sie zu Kugeln
und bewahren Sie diese im Gefrierschrank auf.

GEMUSEBRUHE
ZUTATEN
e 3 grof3e Champignons @ 10 Knoblauch-
zehen e 3 gebrannte Zwiebeln [mit dem Gas-
brenner oder auf dem Teppanyaki] ® 3 g Thymian,
Rosmarin, Lorbeer, Salbei ® 4 Tomaten e 1 Stau-
densellerie ® 1/2 Knollensellerie ® 2 Lauchstan-
gen ¢ 1 Fenchel ® 10 g Tasmanischer Pfeffer

10 g Koriander 10 g Schwarzer Pfeffer e 2 g
Sternanis e 6 Karotten e 1 Bund Petersilienstan-
gel e Koriander- und Basilikumstangel

REZEPT

ARBEITSWEISE

Geben Sie alles in einen groflen Topf, gieflen Sie
7 Liter Wasser dazu und lassen Sie es 1 Stunde
kochen. Danach die Briihe sieben.
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GARNIEREN

ARBEITSWEISE

Spritzen Sie den Teig in eine kleine Schissel und
rollen Sie die Kugeln mit der Beignetfiillung ein-
zeln durch den Teig. Frittieren Sie die Kugeln an-
schliefend in der Fritteuse bei 180 °C goldbraun.
Geben Sie etwas Creme vom Blumenkohl und
etwas Picklesgelee in ein Gefall und bestreuen
Sie es mit der knusprigen Schweinehaut.

PH 9715‘
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BAUMRINDE

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 6 Stunden (mit dem Baiser
1 Tag vorher beginnen)

Zur Vorbereitung dieses Gerichts muss ein
trockener und sauberer Baumstamm in der
Mitte durchgesagt werden. Entfernen Sie die
Rinde vorsichtig im Ganzen vom Stamm.

Mit einem Beitel konnen Sie die Rinde Stlick
fir Stick entfernen. Anschlielend wird fast
die gesamte Rinde wieder an den Stamm
geklebt, bis auf einige Rindenstiicken, die
ausgelassenwerden, um sie spater mit
Kakao-Baiser in Rindenform aufzufillen.
Die Rindensticken, die Ubrigbleiben, dienen
als Schablonen fir die Silikonformen.

CRANBERRY-GELEE

ZUTATEN

e 500 g Cranberries @ 500 g Rotwein

e 300 g Zucker o 1 Prise Salz ¢ 8 g Agar-Agar

ARBEITSWEISE

Bringen Sie alle Zutaten, aufler Agar-Agar, zum
Kochen und lassen Sie 30 min. leicht kdcheln.
Nehmen Sie anschliessend 100 g und fiillen

Sie damit die Rindenstlcke. Mixen Sie den Rest
im Mixer und sieben Sie ihn durch ein feines
Spitzsieb. Mit Wasser bis 500 g Saft anfiillen und
abkihlen lassen. In einen Topf gieBen und das
Agar-Agar hinzugeben. Aufkochen und abkihlen
lassen, bis ein festes Gelee entstanden ist. Mixen
Sie das Gelee zu einer feinen Masse.

SCHALOTTENKOMPOTT

ZUTATEN

e 4 Schalotten ¢ 10 g Butter o 1 dl Portwein e 1 dl
Rotwein ¢ 1 Thymianzweig e Salz ¢ 25 g Cabernet
Sauvignon-Essig

ARBEITSWEISE

Schneiden Sie die Schalotten sehr fein und
schmoren Sie diese in einem Topf mit Butter
glasig. Mit Portwein und Rotwein befeuchten und
Thymian hinzugeben. Etwa eineinhalb Stunden
einkochen lassen bis die Flissigkeit verdampft
ist. Mit etwas Salz und Rotweinessig abschme-
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PANNA COTTA VON HUHNERLEBER
ZUTATEN

¢ 100 g Hihnerleber ¢ 35 g Entenleber © Erd-
nussol e Pfeffer und Salz 65 g Sahne ¢ 75 g
Hihnerfond e 1 g Agar-Agar ® 3,5 g Gelatine
¢ 0,3 g Xantana

ARBEITSWEISE

Braten Sie die Hihner- und Entenleber mit etwas
Ol an und wiirzen Sie diese mit Pfeffer und Salz.
Bringen Sie die Sahne und den Hiihnerfond zum
kochen. Mixen Sie Leber- und Hihnerfond in einer
multifunktionalen Kichenmaschine mit Kochfunk-
tion. Geben Sie Agar-Agar und die eingeweichte
Gelatine hinzu und mixen Sie alles bis 50 °C. Geben
Sie zuletzt Xantana hinzu. Kurz weiter mixen und
dann durch ein Sieb geben. In Silikonformchen
schiitten und einfrieren. Die Panna Cotta aus den
Formchen l6sen und im Kiihlschrank aufbewahren.

GARNIEREN

ZUTATEN

e Weizengras ¢ Weif3e Enokipilze ® Einjahriges
Silberblatt

ARBEITSWEISE

Fillen Sie die Baisers mit dem Kompott aus
Schalotten und dem Cranberry-Gelee. Kleben
Sie diese auf die leeren Stellen am Baumstamm.
Spritzen Sie etwas Cranberrygelee auf die Panna
Cotta aus Hihnerleber und garnieren Sie mit

L w g ﬁ 1 -.-#.‘l
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cken. Den Thymian entfernen. Weizengras, Enokipilzen und Silberblatt.
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BAUM

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 8 Stunden (fir knuspriger
Topinambur und Olivencrunch 1 Tag vorher
beginnen)

BAUMSTANGEL

ZUTATEN

¢ 150 g Mehl ¢ 4,8 g Backpulver 50 g Joghurt
e 1 Essloffel Olivenol

e 3 Essloffel Wasser o Salz

ARBEITSWEISE

Mischen Sie alle Zutaten in der Kiichenmaschine
zu einem glatten Teig. Rollen Sie den Teig mit
einer Nudelmaschine 4 dinn aus. Scheiden

Sie die Teigplatten in Form von Baumchen.
Frittieren Sie die Baumchen bei 170 °C
goldbraun. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und eventuell noch etwas salzen.

OLIVENTAPENADE

ZUTATEN

¢ 10 g Pinienkerne ® 10 g Rucola e 50 g schwarze
Oliven @ 10 g Parmesan ¢ 10 g gegarte Topinam-
bur aus dem Rezept der folgenden Seite

e 10 g Olivenol o Pfeffer und Salz

ARBEITSWEISE

Rosten Sie die Pinienkerne im Herd und waschen
Sie den Rucola. Zerkleinern Sie die Oliven, Pi-
nienkerne und die Topinambur in einem Mérser.
Raspeln Sie den Parmesan darlber. Schneiden
Sie den Rucola fein und mischen Sie ihn unter
das Olivengemisch. Mit Olivendl, Pfeffer und Salz
abschmecken.

CREME AUS PASTETE

ZUTATEN

® 125 g Nackenspeck vom Schwein ¢ 125 g
mageres Schweinefleisch ¢ 75 g Schweineleber
¢ 0,5 g Pfeffer e 2,5 g Salz  Schuss Balsamico-
essig ® Schuss Cognac ® Knoblauchzehe ¢ Ros-
marin- und Thymianzweig ® 70 g Hihnerbrihe

ARBEITSWEISE

Drehen Sie den Nackenspeck, das Schweine-
fleisch und die Leber durch den Fleischwolf.

Mit Pfeffer, Salz, Balsamicoessig und Cognac
abschmecken. Geben Sie die Mischung in ein
Einweckglas. Geben Sie noch etwas gemahle-
nen Pfeffer, eine gequetschte Knoblauchzehe,
Rosmarin und Thymian hinzu. Schlieflen Sie das
Einweckglas und setzen Sie es fir 3 Stunden

bei 100 °C in einen Dampfgarer. Dann abkihlen
lassen und glattmixen. Geben Sie Hiihnerbrihe
und Krauter hinzu. Geben Sie die Creme in einen
Spritzbeutel.

CHAMPIGNON-BOUILLON

ZUTATEN

¢ 10 g Schalotten ¢ Olivenol e 100 g Champignons
e 1/2 Knoblauchzehe ¢ Rosmarin ® Thymian

e Lorbeerblatt e 300 g Gemisebrihe (siehe
Basisrezept] ¢ Pfeffer und Salz ¢ Ponzu

® Sojasofle

ARBEITSWEISE

Dinsten Sie die Schalotten in ein wenig Olivendl
an und geben Sie Champignons, Knoblauch,
Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatter hinzu. Mit
Gemiisebrihe befeuchten und 2 Stunden ziehen
lassen. Geben Sie die Briihe durch ein Passier-
tuch und schmecken Sie mit Pfeffer, Salz, Ponzu
und Sojasofle ab

7 BenutzenSie
£ fiir diese Zubereitung 3
] den PH by
% DOMO Nahrungs- ;i
“.  trockner o

GARNIEREN

ARBEITSWEISE

Fillen Sie die Glaser mit etwas Champignon-Bouil-
lon. Fillen Sie die krokanten Topinamburschalen
mit der Oliventapenade und bestreuen Sie diese
mit dem Crunch von schwarzen Oliven. Spritzen
Sie etwas Pastetencreme daneben. Spritzen Sie
ebenfalls kleine Punkte an die Oberseiten der
Baumstangel und kleben Sie die krokanten Blatter
daran.

PH 9715‘
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