Weinempfehlung
vom Weingut Biichin

2019 Gutedel

Strohgelb mit zarten
Grinténen. Am Gaumen
breiten sich Noten von
reifen Apfeln aus. Mit
feiner Mineralitat vereint
zu einem eleganten
Geschmackserlebnis. Die
Balance zwischen Frucht
und Saure ist perfekt
gelungen und unterstitzt
die edle Kénigsmakrele.

Zutaten fiir 4 Personen 10g Zitronendl — Bettina Lenz Gurken-Apfel-Sud mit Agar Agar aufkochen und ca. 1
Ya Abrieb von 1 Bio-Zitrone SanLucar Minute ziehen lassen. Eingeweichte und gut ausgedriickte

4 Stk Makrele a 55g Meersalz Gelatine dazugeben, den Sud in eine Filliniform geben,

(Mittelstiick ohne Haut und Gréten) 2 Korianderblatter / fein geschnitten erkalten lassen, in ca. 2cm Streifen schneiden und mit

von Delta Fleisch 1MS Sambal Oelek dem Oona Caviar fullen.
259 Zitronenol — Bettina Lenz 1 Spritzer Dunkles Sesamdl
120g Gurken-Apfel-Sud 59 Gerosteter Sesam Griines Apfelchutney
4 x 20g Makrelentatar 1 Stk Granny Smith Apfel, mit der Schale ohne
4 Streifen Rettich a 3 auf 3cm / stik-sauer Das fein geschnittene Makrelenfilet mit den restlichen Kernhaus in feine Wiirfel geschnitten

eingelegt /zu Cannelloni geformt Zutaten zu einem wirzigen Tatar mischen und mit Hilfe 80g Gurken, ohne Haut und Kerne in feine Wurfel
60g Griechischer Joghurt 10% Fett eines Spritzsacks in die Rettichcannelloni einfillen. geschnitten, gesalzen, gut ausgedriickt
40g Oona Caviar — Echter Schweizer Alpen 20g Griine Apfelpaste von Sosa

Kaviar Gurken-Apfel-Sud ( Grundrezept fiir 1 1) 1/3 Abrieb von 1 Bio-Limone SanlLucar
4 Stk Gurkenwasserfillinis 2 Gurken mit Schale & Kernhaus, klein geschnitten 20-25g Zucker ( je nach Saure )
60g Griunes Apfel Chutney 0,21 Stilles Mineralwasser Chilipulver

Kressen von Koppert Cress 1 Bund Dill

20 Blatt Koriander Die Apfel- und Gurkenwdrfel mit den anderen Zutaten

Makrele 50g Griine Apfelpaste von Sosa vermengen und als Nocken auf dem Teller anrichten. Alle
Makrele mit Zitronendl im Vakuumbeutel bei 48°C 30g Zucker anderen Komponenten ebenfalls auf dem Teller
10 min Sous Vide garen (alternativ auf einem 159 Meersalz arrangieren, als Garnitur passen Joghurttupfer, Krauter
Teller, mit Folie abgedeckt, bei 90°C im Ofen ca. 6- Chili und Kressen von Koppert Cress, Joghurtcrisp von Sosa,
7min auf 48°C im Kern garen) danach mit dem Alle Zutaten in einem Thermomix fein mixen und durch geriebener Pumpernickel und radieschenscheiben /

Flambierbrenner Farbe geben. ein Sieb passieren. Anschlielend kihlstellen. Streifen.
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Makrelentatar Gurkenfillini Die warme, geflammte Kénigsmakrele kurz vor dem
80g Abschnitte der Makrelenfilets, fein 100ml  Gurken-Apfel-Sud Servieren dazugeben.
geschnitten 1,5 Blatt Gelatine, eingeweicht
19 Agar Agar




