Weinempfehlung
vom Weingut Biichin

2019 Grauburgunder

Frische Birne trifft auf
Honigmelone. Kraftig am
Gaumen, mit angenehmer,
milder Saure und
harmonischer Sif3e.

Lang anhaltend mit
geschmeidigem Abgang.
Wunderbarer Begleiter zu
exotischen Aromen von
Banane und Koriander.

Ao,

Gourmetrestaurant Aubergine

Telefon +49 (0) 8151 4470290

Thunfisch | Calamaretti | Rettich | Koriander | Banane

Thunfisch
300g Thunfisch (Sushi Qualitat) von Delta Fleisch
Saft von zwei Limetten

Saft von einer Zitrone

30g Honig

20g Soja Sauce

etwas Chili

ein Stick Limettenblatt

Den Thunfisch portionieren. Die restlichen Zutaten
in einem hohen Behalter mixen und anschliefend
den Thunfisch damit marinieren. Thunfisch von
einer Seite in Sesam wélzen und auf der Seite mit
dem Sesam anbraten.

Koriander-Sellerie-Sud
150m! Kombucha

50g Staudensellerie

1 Stlick Limette

10g Koriander

Alle Zutaten stark mixen und abpassieren.
AnschliefRend den Sud mit 1g Xantahn binden.
Kombucha: 850ml leichter Griintee, 100g Zucker,
100g Kombucha Pilz, etwas Thymian

Den Pilz in dem gezuckerten Tee mit Thymian fur
ca. 14 Tage an einem kihlen dunklen Ort (nicht
Kuhlschrank) géren lassen.

Bananen-Gel
50g Banane
1g Ascorbinsaure

etwas Chili

Saft von einer halben Limette
0,39 lota

Alle Zutaten fein purieren und durch ein Sieb streichen.

Koriander-Creme
50g Koriander

70g Knollensellerie
30g Champignons
30g Zwiebeln

20ml Sake

100ml Gemusebrihe
50ml Kokosmilch

Sellerie, Zwiebel und Champignons in Wurfel schneiden.

Bei niedriger Hitze mit etwas Sesamdl anschwitzen und
mit Sake abléschen. Mit der GemUsebrihe und
Kokosmilch aufgie3en und ca. 30 Minuten kdcheln
lassen, bis das Gemuse weich ist.

Wenn das Gemdse weich ist, alles in einen Mixer geben
und ca. 509 frischen Koriander dazu geben. Zutaten
stark purieren und anschlieend durch ein Sieb
streichen. Das Piree ziigig in einer eiskalten Schissel
abkihlen, damit es nicht grau wird.

d RESTAURANT

Im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg
Munchner StralRe 17 | 82319 Starnberg

Rettich
Rettich in gewlinschte Form bringen (hier Fische) und in
einem Essig-Sud einlegen.

Sud zum einlegen

250g Wasser

1759 Essig

10g Salz

10g Zucker

Thymian, Senfkérner

fur die gelbe Farbe Kurkuma

Alle Zutaten aufkochen. Den Rettich in ein Einmachglas
geben und mit dem heiflen Sud Ubergiel3en.
Anschliel3end die Glaser bei 100°C ca. 10 Minuten in
den Ofen geben.

Calamaretti

Calamaretti putzen und in einer heillen Pfanne mit etwas
Ol und Aromaten (Knoblauch, Thymian) kurz anbraten.
Mit Koppert Cress Bliiten und Krautern ausgarnieren.

Zutaten fiir 6 Portionen

www.aubergine-starnberg.dé"‘




