Weinempfehlung
vom Weingut Biichin

2019 Roter Gutedel

Das Bouquet ist
zuriickhaltend. Daflr
entfaltet sich ein schmelzig
fruchtiges Erlebnis am
Gaumen mit komplexem,
mineralischem Aroma und
wenig Sdure. Gerade
Fisch und
Krustentiergerichte finden
im Roten Gutedel ihre
optimale Balance und
Ergénzung.

Alpine Bouillabaisse

Zutaten fiir 4 Personen

4 Zanderfilet von Delta Fleisch

4 Bayrische Garnelen von Delta Fleisch
Hechtkl6Rchen

Oona Caviar — Echter Schweizer Alpen Kaviar
Gelee aus Bundner Safran

Fermentierte Wurzeln

Buttermilch/R&ucherfisch — Sud

Holzofenbrot — Croltons

Kerbeldl

Moorkrauter — Rouille

Zur Dekoration

Wildbliten und Wildkrauter

Zallotti Blossom, Purple Delight von Koppert
Cress

Zander

Am ganzen Zander Flossen abschneiden,
entschuppen, ausnehmen, ausspilen, filetieren,
Graten ziehen.

Filet in 25 g — Stiicke teilen, Hautseite mehlen, in
kalter gesalzener Pfanne langsam braten, bis die
Haut crunchy ist.
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Rezept Mal von Sternekoch

Kal Schneller

Garnele

Bayrische Garnele schalen, entdarmen, in schdumender
Butter kurz glasig braten, salzen.

Hechtkl6BRchen

Aus entgratetem Hechtfleisch und Sahne (1:1) mit etwas

Salz im Pacojet eine Farce herstellen, diese in Folie zu 2

cm-Rollen formen, pochieren und walzenférmig
aufschneiden.

Wurzelgemiise wie Karotten, Pastinaken,
Knollensellerie waschen, schélen, in grobe 4 cm-Stiicke
schneiden, mit Salz in Weckglédsern wie Sauerkraut 4
Wochen milchsauer fermentieren. Abspllen, feinblattrig
schneiden.

Frischen Kerbel grob schneiden, im Thermomix mit
nicht zuviel Ol bei 50°C 5 min. nicht zu schnell mixen,
durch Tuch passieren, abhangen, dunkel und kuhl
aufbewahren.

Biindner Safran in weil3em Balsamico mit etwas

Wasser, Zucker und Salz aufkochen, am besten tber

Nacht ziehen lassen. Mit Agar-Agar und Gelatine ein

festes, aber elastisches Gelee herstellen.

Buttermilch mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker auf gut
80°C erhitzen, bis sich der Bruch von der Molke
abgetrennt hat. Rducherfischhaute in Fischfond
auskochen. Buttermilchmolke und Raucherfond 1:1
vermengen, mit Guarkernmehl sédmig binden,
abschmecken.

Holzofenbrot diinn aufschneiden, kleine 3cm — Kreise
ausstechen, diese in schdumender Butter schén
knusprig brdunen, abtropfen.

Moorkrduter — Rouille

Kartoffelwirfel in 1:1 Tomatensaft und Fischfond weich
kdcheln, mit Senf und Eigelb mixen, mit Olivendl zur
Rouille aufschlagen, rassig abschmecken und mit viel
frisch geschnittenen Wildkrautern (vorzugsweise vom
Tiefenberger Moor um die Sonnenalp) fertigstellen.

Die Rouille darf ruhig leicht herb schmecken, sie tariert
die prasente Saure des Gerichtes aus.

1 schéne Nocke Oona Caviar — Echter Schweizer
Alpen Kaviar auf dem Zanderfilet platzieren. Mit
Wildbluten und Zallotti Blossom, Purple Delight von
Koppert Cress ausgarnieren.
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