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Thunfisch-Tataki auf Yakumisauce

Robert Speth
Robert Speth von der ,Chesery” ist in Gstaad BE der

,King“ (18 Punkte). Er glanzt am eigenen Herd, aber auch bei

Happenings am Lauenensee und auf der Alp.

Zutaten:

Tataki

e 500 g frischer Thunfisch

e wenig Pflanzenol

e 2 Stangen Staudensellerie

e 1 Handvoll Kresse oder Sakurakresse
e etwas Sesam

Yakumisauce

e 2 Knoblauchzehen

e 1Stlick Ingwer, daumengross, geschalt
e 2 Schalotten, geschilt

e 15 Shisoblatter oder 1 Bund Koriander
e etwas Schnittlauch

e 2 Limetten, Saft

e A Frihlingszwiebeln

e 500 ml Pflanzenadl

o 1TL Zucker

e wenig Salz

e 60 ml salzarme Sojasauce

e 30 ml Reisessig

Zubereitung:
1. Den Thunfisch mit wenig Pflanzendl ganz kurz farblos anbraten und auskiihlen lassen.

2. Fir die Sauce alles zusammen in den Mixer geben und fein piirieren. Mit Zucker, Salz, Sojasauce und
Reisessig abschmecken. Die Sauce auf einen Teller geben, den Thunfisch in Scheiben schneiden und
auf der Sauce anrichten. Mit Kresse und in Scheiben geschnittenem Staudensellerie vollenden. Mit
etwas gerostetem Sesam garnieren.



Carré die agnello

Alessandro Bernotti

Passato di Pomodoro, Piccantine di Vitello, Agnello: Der
junge Chef Alessandro Bernotti bringt die Kuche seiner
\ Heimat (Toskana) ins «Barbatti» Luzern.

Zutaten:

4 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian

e Olivendl

e 800 g Lammracks

o Salz

o Pfeffer

e 2dl Lammfond

o Marsala

Zubereitung:

1. Den Ofen vorheizen. Knoblauchzehen schalen und in diinne Scheibchen schneiden.

2. Rosmarin- und Thymianzweige waschen.

3. In einer Bratpfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Lammracks salzen und pfeffern und mit der
Fettseite nach unten goldbraun anbraten. Das Fleisch wenden und von der anderen Seite anbraten.
Waihrend des Bratens Knoblauch, Rosmarin und Thymian hinzufiigen.

4. Fleisch auf ein Blech legen, Knoblauch und Krauter aus der Pfanne dariibergeben. In die Mitte des
auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorgeheizten Ofens schieben und zirka 12 bis 15 Minuten garen.
Mit Fleischthermometer arbeiten.

5. Lammfond zum Bratensatz in die Pfanne geben, erhitzen und mit etwas Marsala verfeinern.

6. Die Lammracks bei einer Kerntemperatur von ca. 55 °C (rosé) aus dem Ofen nehmen, in Alufolie
packen und 5 Minuten ruhen lassen.

7. Zum Anrichten die Lammracks in einzelne Koteletts tranchieren, auf vorgewarmten Tellern anrichten

und mit Lamm-Marsala-Jus servieren.

Sehr gut dazu passen kleine Bratkartoffeln und mediterranes Gemdise.



Frittierte Apfeltaschen mit Karamell

Zutaten:

Miirbeteig

165 g Weizenmehl

2 TL Zucker

s TL Salzflocken

% TL gemahlener Zimt
100 g kalte Butter

3-5 EL eiskaltes Wasser

Apfelfiillung

250 g Apfel (ca. 2 Stiick)
3 EL Zucker

25 g Butter

¥ TL Salzflocken

%2 TL gemahlener Zimt
1 TL Maisstarke

Linda Lomelino

Die Lady hat Kult-Status: Linda (,Call me Cupcake!”) ist
Backkunstlerin und schreibt sehr erfolgreich Bicher.

Liebeserklarungen an den Mirbeteig etwa.

1 TL frisch gepresster Zitronensaft

zum Frittieren
750 ml Pflanzendl (zB. Maiskeimol)

Zubereitung:

Miirbeteig

1

Mehl, Zucker, Salz und Zimt in einer Schiissel mischen. Die Butter wiirfeln und zur Mehlmischung

geben. Mit den Fingern zu einem kriimeligen Teig zusammenfiigen.

Wasser dazugeben (mit wenig beginnen und bei Bedarf mehr hinzufiigen) und mit einer Gabel

vermischen, bis die Teigkriimel beim Zusammendriicken zusammenkleben.

Den Teig auf Frischhaltefolie legen, etwas flach driicken, einwickeln und im Kiihlschrank mindestens

1 Stunde, am besten aber liber Nacht, kiihl stellen.

Apfelfiillung
Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in 1 cm grosse Wiirfel schneiden.

1.

Den Zucker in einem Topf mit schwerem Boden auf mittlerer Stufe erhitzen. Wenn er am Rand zu

schmelzen beginnt, vorsichtig mit einem Loffel zur Mitte riihren, bis der gesamte
Zucker geschmolzen und goldbraun ist. Vorsicht, er brennt leicht an!



Die Butter stiickchenweise zum Zucker geben und nach jedem Stiick umriihren.

Apfelwiirfel, Salz und Zimt hinzufiigen und 4-5 Minuten kdcheln lassen, bis die Apfelstiicke weich
werden.

Maisstirke und Zitronensaft in einer Tasse mischen, unter Riihren zu den Apfeln geben und etwa 1
Minute kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit etwas andickt. Auskiihlen lassen.

Fertigstellen und Frittieren

1. Den Teig einige Minuten Zimmertemperatur annehmen lassen. Auf der bemehlten Arbeitsflache
ausrollen. Mit einem Ausstecher oder einem Glas kleine Kreise von 7-8 cm Durchmesser ausstechen.
Die Halfte der Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

2. Auf jeden Teigkreis einen gehauften Essloffel Fiillung geben. Die Rander mit Wasser bestreichen, mit
einem zweiten Teigkreis bedecken und den Rand mit einer Gabel festdriicken. Die Apfeltaschen bis
zum Frittieren kiihl stellen.

3. Das Ol (es sollte etwa 3 cm hoch stehen) in einem hohen Topf mit schwerem Boden auf 180 Grad
erhitzen (mit einem Kiichenthermometer kontrollieren).

4. Jeweils zwei Apfeltaschen hineingeben und 5-6 Minuten frittieren, nach der Halfte der Zeit wenden.
Die Temperatur auf 180 Grad halten. Die Apfeltaschen mit einem Schaumloffel auf Kiichenpapier
legen. Kurz abkiihlen lassen und mit Vanilleeis servieren.

Tipp

Damit die Hiille noch knuspriger wird, kdnnen Sie die Teigtaschen zuerst backen und dann frittieren.
Dazu die Apfeltaschen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Mit verquirltem Ei bestreichen,
einritzen, mit Rohrohrzucker bestreuen und in der Mitte des Ofens bei 200 Grad 20 Minuten backen.
Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Dann 2-3 Minuten frittieren.
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