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SATI

e Feigen und Bananen mit Ziegenkase und Knoblauchkase
uberbacken und Stachelbeer-Coulis
e Kohlrabi-Meeresfriichte-Risotto mit Aubergine

|| HI fur 2 Personen

ZUTATEN

20 Datterino Tomaten

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

Etwas Thymian

1 Rosmarinzweig

5 cl Olivendl, extra vergine
Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer

1 Tl flussiger Honig

So frisch. So nah. So giinstig.
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PETER REBER'S
EINKAUFSLISTE

- Aubergine

- Kohlrabi

- Banane

- Feigen

- Kokosnuss

- Stachelbeeren

- Barenkrebsschwanze
- Crevetten

- Schellfisch-Filet (Hadock Filet
- Royal)

- Ziegenkase

- Knoblauchkase

- Risotto-Reis

- Datterino-Tomaten

.: ca. 30 Min. mittel

Konfierte Tomaten:

Datterino-Tomaten, einstechen und

10 Sekunden im heissen Wasser

blanchieren und danach direkt ins
Eiswasser geben und schalen. Die
Tomaten in eine Auflaufform legen.

Krauter, Zwiebel, Knoblauch und
Gewdrze dariber verteilen. Honig

vom Loffel im Faden dartber flies-

BASISZUTATEN AUS
BEAT CADUFF'S KUCHE
- Zwiebel

- Knoblauch

- Zitrone

- Lorbeerblatter

- Thymian

- Rosmarin

-Rucola

- Currypulver

- Weisswein

- Bouillabaisse-Fond

- Honig

- Butter

- Zucker

- Olivendl, extra vergine
- Fleur de Sel

- Schwarzer Pfeffer

sen lassen. Olivenol dariber traufeln

und bei 80 Grad (keine Umluft) im

Ofen vier bis sechs Stunden konfie-

ren. Zwiebel, Knoblauch und Krauter
wegnehmen. Die konfierten Tomaten
konnen eine Woche im Kihlschrank

aufbewahrt werden.
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2 Feigen

1 Banane, in Scheiben geschnitten
Ziegenkase

Knoblauchkase

Pfeffer

Olivendl, extra vergine

1 Schale Stachelbeeren

Eine halbe Zitrone, ausgepresst
80 g Zucker

Y2 dl Weisswein

V2 TL Curry

1 Aubergine

1 dl Olivendl, extra vergine
2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

1 Rosmarinzweig

4 Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

Salz und Peffer

150 g Chili- Risotto-Reis, noch besser
Carneroli-Reis

2 Kohlrabi, gewaschen und in Stiicke
geschnitten

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 Kokosnuss

1,5 dl Weisswein

3 dl Bouillabaisse-Fond

2 Bund Rucola

12 konfierte Tomaten

5 cl Olivendl, extra vergine

50 g Butter
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Uberbackene Feigen:

Feigen halbieren und 2 Bananenschei-
ben auf jede Halfte legen. Zwei Halften
mit Ziegenkase und die anderen beiden
mit Knoblauchkase belegen, mit Pfeffer
bestreuen und mit Olivendl betraufeln.
Circa 12 Minuten bei 180 Grad im Ofen
tberbacken.

Stachelbeeren-Coulis:

Den Zucker karamellisieren, mit
Weisswein abldschen, das Currypulver
dazugeben und die halbierten Stachel-
beeren darin 10 Minuten leise kdcheln
lassen und zu den Uberbackenen Feigen
servieren.

Gebratene Aubergine:

Aubergine schalen und in Scheiben
schneiden, unterdessen Olivendl mit
Knoblauchzehen und Schalotte, Rosma-
rin, Thymian und Lorbeerblattern ca. 10
Minuten bei 130 Grad in einer kleinen
Pfanne im Ofen marinieren. Die Aubergi-
nescheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit dem Krauterol dbergiessen und in
einer Bratpfanne goldbraun braten. Zum
warmhalten bei 160 Grad in den Ofen
stellen.

Risotto:

Zwiebel, Knoblauch und Kohlrabiwirfel
in Olivendl und Butter glasig dinsten,
den Reis dazu geben und etwa eine Mi-
nute glasieren. Mit Weisswein abldschen
und nach und nach unter standigem
Ruhren den Bouillabaisse-Fond dazu-
geben und den Kokosnuss-Saft unter-
rihren. Kurz bevor der Reis al dente

ist etwas Olivenol und Butter darun-
terziehen. Die konfierten Tomaten und
geschnittenen Rucola darunter mischen.
Der Risotto sollte zum Schluss recht
flissig sein und eine cremige Konsistenz
haben.
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Alles zusammen in einer Schiissel

2 Barenkrebsschwanze, mit Schale vermengen. Unterdessen Grillpfanne

2 Riesencrevetten aus Wildfang, mit erhitzen und zuerst die Barenkrebse
Schale und Kopf mit dem Ricken zuerst in die Pfanne,
120 g Schellfisch-Ruckenfilet (Hadock danach die Riesencrevetten. Wenn diese
Filet Royal) ca. nach 3 Minuten gedreht werden, das
5 cl Olivendl, extra vergine Fischfilet in die Pfanne legen und nach
Fleur de Sel und Pfeffer aus der Mihle weiteren 3 Minuten das Fischfilet umdre-

hen, fir eine Minute umdrehen. Auf dem
Risotto servieren und die Aubergine dazu
anrichten.

BEAT CADUFF'S
WEINEMPFEHLUNG

Domaine Chante Cigale,
Chateauneuf-du-Pape, 2009 FRA
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