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Pfifferling-Mokka-Cappuccino

Fur 6 Glaser a 200 ml

1 Zwiebel, fein gewdarfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 EL Butter

400 g Eierschwammchen (Pfifferlinge),
gewaschen, in Scheiben geschnitten

4 Zweige Basilikum, klein geschnitten

100 ml WeiBwein

11 Gemusefond

300 ml Rahm (Sahne)

1 TL gemahlener Kaffee

Salz, Pfeffer aus der Muhle

100 ml Kalbsjus (reduzierter Kalbsfond)

300 ml Vollmilch
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Zwiebel und Knoblauch in der heifien Butter andiinsten.
Die Pilze und den Basilikum beigeben und mitdiinsten. Mit
dem Weifiwein abloschen und die Flisssigkeit auf die Hilfte
einkochen lassen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und

15 Minuten kécheln lassen. Dann den Rahm und den
gemahlenen Kaffee beigeben und noch 5 Minuten ziehen
lassen. Die Suppe mixen und durch ein feines Sieb giefien,

abschmecken.

Den Kalbsjus erwirmen, in die Gliser fiillen und kalt
stellen, bis der Jus fest wird. Die heifle Suppe daraufgiefien.
Die Milch mit einem Milchschiumer aufschiumen, auf

die Suppe geben und mit etwas Kaffeepulver bestiuben.

Suppen, warm






Zitruskonfierter Saibling mit StBkartoffelplree

und Chilinudelblattern

Fur 6 weite Glaser a 250 ml

6 Saiblingfilets, ohne Haut und Graten

100 ml Zitronenolivendl

1 unbehandelte Zitrone, abgezogene
Zesten

Salz, Pfeffer aus der Muhle

SuBkartoffelpiiree:

400 g SuBkartoffeln, geschalt, gewdirfelt
80 g Creme fraiche

1 TL Ingwer, fein gerieben

Salz

Nudelteig:

300 g Mehl

6 Eigelb

1 Ei

1 EL Olivendl

1 EL Milch

2 TL Salz

getrocknete Chilifaden

(ersatzweise Chiliflocken)
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Alle Zutaten zum Nudelteig (aufier den Chilifiden) mischen
und 10 Minuten mit dem Knethaken der Kiichenmaschine
oder von Hand kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten ruhen
lassen. Dann die Chilifiden darunterkneten. Den Teig mit
der Nudelmaschine diinn ausrollen und Rondellen in Grofie

des Glasdurchmessers ausstechen.

Die Saiblingfilets jeweils dritteln und auf einen Teller oder
in eine Form legen. Mit dem Zitronenolivendl bestreichen,
die Zitronenzesten darauf verteilen und wiirzen. Mit

Folie abdecken und im Ofen bei 70 Grad etwa 15 Minuten

glasig konfieren.

Die Siifilkartoffeln in Salzwasser weich kochen. Ausdampfen
lassen und mit Créme fraiche und Ingwer im Mixer fein

purieren. Abschmecken.

Die Nudelblitter in kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten

garen.

Sifikartoffelpiiree, Nudelblitter und Saibling in die Gliser
schichten und mit dem Ol vom Konfieren des Saiblings

betriufeln.

Tipp:
Es wird nicht der ganze Pastateig fiir dieses Gericht
benotigt. Aus dem Rest Nudeln machen. Diese kann man

problemlos einfrieren.

Fisch und Meeresfriichte, warm
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