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VORSPEISE

Dialog der Schwarzwaldforelle & Chrysantheme:
Mousse von der Chrysantheme, heiB gerducherte Schwarzwaldforelle,
gebeizte Schwarzwaldforelle, griiner Biskuit

Rezept fiir 4 Personen

Pesto:
50g Chrysanthemen frisch, 100g Sonnenblumenkerne, 250ml Leindl, 5g Meersalz, 1g Pfeffer, Abrieb 1/2
Limette, 1 Samenbeutel Chrysantheme, 250ml Leinenadl

Zutaten bis auf das Leindl in einen Mixer geben und das Ol langsam hinzufiigen. Auf Stufe 2 Mixen bis alles
zu einer homogenen Masse gemixt worden ist. Ggf. etwas mehr 01 hinzufiigen, hangt von der Aufnahme-
fahigkeit der Sonnenblumenkerne ab.

Tipp: Die Sonnenblumenkerne und die Samen der Chrysantheme in einer Pfanne leicht anrésten. Gibt dem
Pesto eine nussige Note.

Mousse:
2 Eigelb, 50g Pesto, 4 Blatt Gelantine, 50ml fliissige Sahne, 250g geschlagene Sahne

Das Eigelb mit der Hélfte der fliissigen Sahne im Wasserbad warm aufschlagen bis es eine helle Far-
be annimmt und sein Volumen verdreifacht. AnschlieBend die Masse wieder kalt schlagen. Das Pesto
unterheben (nicht mit dem Schneebesen). Die Gelatine mit dem Rest fliissiger Sahne leicht erhitzen und
schmelzen, ein kleiner Teil der der aufgeschlagenen Pestomasse in die warme Gelatinemasse geben und
direkt im Anschluss in die komplette Masse unterheben und die geschlagene Sahne unterziehen. Die
Masse gleich abfiillen.

Griiner Biskuit:
125¢g Speisestérke, 125g Mehl, 2509 brauner Zucker, 6 Eigelb, Prise Salz, 100g Pesto, 2g Spinatpulver

Eigelb mit dem Zucker bis es weil wird aufschlagen, Mehl und Maisstérke hinzufiigen und unterheben
(nicht mit dem Schneebesen). Pesto und Spinatpulver sorgféltig unterziehen. Bei 170°C 12 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen. Abkiihlen und die gewiinschte Form ausstechen.

Gerducherte Forelle:
1 Forelle frisch filetieren und mit Chrysanthemensamen, Leindl und Salz marinieren.

15g Raucherspane in einen alten Topf geben und den Topf erhitzen, wenn die Spéne anfangen zu rauchen
die Forelle auf ein Kuchengitter {iber die rauchenden Spéne legen und die Hitze drosseln. Der Raucher-
prozess dauert ca. 2 Minuten. Weitere 2 Minuten die Forelle im Topf lassen, aus dem Topf nehmen und
dann kiihl stellen.

Gebeizte Forelle:
1 Forelle filetieren, 50g Chrysanthemen frisch, 1 Beutel Chrysantemensamen, 20g Schalotten, 80g Meer-
salz, 80g Rohrzucker, 1 Orange, 1 Zitrone,

Die filetierte Forelle mit der Hautseite auf 20g Meersalzlegen und auf der Fleischseite zuerst mit frisch ge-
schnittenen Chrysanthemen und gerdsteten Samen belegen, anschlieBend die Schalotten in feine Ringe
schneiden und ebenfalls auf die Filets legen. Den Abrieb von der Zitrone auf den Filets verteilen.

Das Salz und den Zucker mischen und gleichmaRig iiber die Filets verteilen. Die Orange in feine Scheiben
schneiden und auf die Salz/Zuckermasse gleichmaRig verteilen. Mit Klarsichtfolie abdecken und mind. 8
Stunden aber nicht langer als 10 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Im Anschluss Salz und Zucker abspiilen und die Forellenfilets in diinne Scheiben schneiden.

Zusammensetzen des Ganges:

Den Biskuit ausstechen und in ein Glas geben, geschnittene Wiirfel der gerducherten Forelle auflegen,
ein Loffel Mousse hinzufiigen und geschnittene Wiirfel oder diinne Scheiben der gebeizten Forellen oben
auflegen.

Dekorieren mit Chrysanthemenbliiten.

HAUPTSPEISE
Wachtel-Lolly auf Petersilien-Chrysanthemenschaum

Rezept fiir 4 Personen

Wachtelfiillung:

1 Brioche,

20g Rosinen,

2 Eigelb,

2 Eiweil3,

100ml Milch,

1 Beutel Chrysanthemesamen,

Salz/Pfeffer, Muskat, Knoblauchzehe, Thymian, Rosmarinzweig, Abrieb Zitrone

Brioche in kleine feine Wiirfel schneiden und mit den Samen anrdsten, Eiweil steif schlagen, Eigelb unter die
warme Briochemasse riihren, Milch erwédrmen und nach und nach hinzufiigen. Geschlagenes Eiweil3 unter-
heben. Gewdirze nach Belieben hinzufiigen.

Wachtel ausldsen und dabei beachten, dass die Haut nicht stark beschadigt wird. Keule und Brust auf eine
Klarsichtfolie legen und leicht plattieren, anschlieBend mit der Briochemasse bestreichen. Zu einem Lolly
formen, die Klarsichtfolie umschlieRen. Mit Alufolie stabilisieren und in einer Braissiere im Ofen mit etwas
Butter bei 150°C schmoren. Abkiihlen lassen und in der Pfanne mit Butter anbraten, Rosmarinzweig, Thymian
und Zitronenschale sowie eine Knoblauchzehe mit anbraten.

Petersilienschaum:

100g Petersilienwurzel,

50g Schalotte,

50g Butter,

30g frische Chrysanthemen,
250g Sahne

Petersilienwurzel schélen, die Schale mit Knoblauch und Lorbeerblatt und 300ml Wasser aufkochen, 3 Minu-
ten kochen lassen und passieren. Die Petersilienwurzel in Wiirfel schneiden und mit dem Fond weich kochen,
piirrieren und mit der Sahne nochmals aufkochen. Chrysanthemen klein schneiden und unter den Schaum mit
50g Butter mixen, servieren.

Zusammenstellen in einem tiefen Teller, den Schaum abschépfen und die Wachtel-Lolly einstellen, etwas ge-
trocknete Petersilienwurzel als Garnitur oben aufsetzen.

NACHSPEISE

Chrysanthemen-Honig Eishalken mit Mini-Orangen
und frittierter Chrysantheme

Rezept fiir 4 Personen

Eiscreme:

50g Chrysanthemenhonig,
6 Eigelb,

20ml Chrysanthemenlikar,
500ml Sahne

Eigelb, Honig warm aufschlagen bis sich am Holzloffel eine Rose abbildet. Die Masse wieder
kaltschlagen, die Sahne unterheben und mit Likér abschmecken. Bei-20°C 8 Stunden gefrieren
lassen.

Orangen:

200g Miniorangen

20g Butter,

20g Zucker,

50ml Riesling

Orangen in Scheiben schneiden, mit Butter, Zucker sowie Riesling auf- und fiinf Minuten ein-
kochen. Vom Herdnehmen und abkiihlen lassen.

Frittierte Chrysantheme:
50ml Milch,

10g Zucker,

1 Eigelb,

1TL Chrysanthemensamen,
300ml Rapsél,

20g Puderzucker

Frische Chrysanthemen grob zupfen und waschen, Milch, Eigelb, Zucker, Samen verriihren. 0l
auf 170°C erhitzen und die gezupften Blatter durch die Aushackmasse ziehen und ca. 1 Minute
im Fett aushacken. Mit Puderzucker abstauben und als Garnitur auf das Eis legen.



