Languste trifft Caprese

4 Falsche GemUsesafttomaten
8/2 Kirschtomaten

8 Stk Mozzarellawraps — Schlaufen

4 Nocken Rucolasorbet

60g Tomaten-Basilikumfond

4 Streifen Schwarzes Olivenwassergelee
4 Langusten Medaillons von Delta Fleisch
80g Krustentierfond

WeiBer Tomatensaft (Grundrezept)

3 kg \Vollreife SanLucar Tomaten,
in Stucke geschnitten

20g Meersalz

50g Stilles Mineralwasser

30g  Zucker

40g Gin

Alle Zutaten zusammen im Wasser fein pirieren und
Uber Nacht in einem Passiertuch abtropfen lassen.

Tomatenlack

11 WeiBe Tomatenfond (kalt)
Gold- und Bronzepulver
Getrocknetes Tomatenpulver
Pflanzliche Gelatine
Meersalz und Zucker
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Alle Zutaten mischen, einmal aufkochen und
auf ca. 75° C abkuhlen lassen.

Gelackte Tomaten

11 WeiBer Tomatensaft
12 Blatt Gelatine (eingeweicht)
17,5 EiweiBpulver

Meersalz

Chilipulver

Tomatensaft erwarmen, eingeweichte Gelatine
dazugeben, kréaftig abschmecken und Gber Nacht
abkuhlen lassen. Im Schlagkessel mit 17,59 Ei-
weiBpulver cremig / luftig aufschlagen. Mit Hilfe von
Klarsichtfolie die Masse zu falschen Tomaten formen
und tiefgefrieren. Folie entfernen, die Tomaten
aufspieBen und mit 75° C heien Tomatenlack Uber-
gieBen. Tomatenkusse einritzen und im kochenden
Wasser blanchieren, im Eiswasser abschrecken und
die Haut entfernen (Stil sollte dran bleiben).

Basilikumfond (Grundrezept)
100 ml WeiBer Tomatensaft (s. Rezept oben)

30g Basilikumblatter ohne Stiele
10g weiBer Essig
1 Blatt Gelatine (oder eine Messersp. Xanthan)

Die eingeweichte und aufgeldste Gelatine oder
Xanthan mit dem weien Tomatenfond und den
Basilikumblattern vermischen und im Mixer zu einer
grunen Sof3e fein mixen. Kurz vor dem Anrichten
den weiBen Essig untermengen.

Rezept August von Sternekoch

Rolf Straubinger

Schwarze Olivenfolie

1kg Schwarze Oliven ohne Kerne
in Wasser eingelegt
1,51 Mineralwasser
10 Blatt Gelatine (pro 100ml Olivenwasser
1 Blatt oder 1g Agar Agar

Oliven mit Wasser im Mixer lange und sehr fein
mixen, passieren, dann pro 100ml Olivenwasser ein
Blatt Gelatine oder 1g Agar Agar hinzugeben. Auf-
kochen und auf eine Platte gieBen (dinn), erkalten
lassen und in Streifen scheiden.

Langustenbisque
450 g Langustenkarkassen von Delta Fleisch

Olivenol
300 ml Wasser
50g Butter
1 Knoblauchzehe
1 Thymianstrau3
1 Lorbeerblatt
16 Korianderkdmer, gerostet

Meersalz, Cayennepfeffer
100 g Schalotten oder weiBe Zwiebel
Je 50 g Staudensellerie, Lauch

1 Tomate
30g Tomatenmark
50g Champignons

burg staufeneck

BUCHIN

0,11 WeiBwein, trocken
Je 50 ml Noilly Prat, WeiBer Portwein, Cognac
11 Fischfond

Die Langustenkarkassen waschen, in einen Topf
geben, kurz in Olivendl anrésten und mit Wasser
auffullen. Butter und Gewdirze hinzugeben und ca.

10 Minuten dampfen. Die Butter darf nicht klaren (es
muss gentigend Flussigkeit im Topf bleiben)! Gemu-
se und Tomatenmark zugeben und weitere 5 Minuten
dampfen. Mit den Alkoholika abléschen und um die
Halfte reduzieren. Mit dem Fischfond auffillen, ca. 1
Stunde kdcheln lassen und passieren.

Die ausgebrochenen Langustenschwanze in
Medaillons schneiden mit Olivendl, brauner Butter
und Thymianzweig anbraten und bei wenig Hitze
durchziehen lassen. Das Medaillon separat anrichten
und mit der Langustenbisque anrichten.

Klassisches Rucolasorbet zubereiten und Gber Nacht
druchfrieren lassen.

Zum Anrichten:

Halbierte und Marinierte Kirschtomaten
Tomatenkerne

Rucolaspitzen vom Keltenhof
Rucolasorbet
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