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Guacamole

Zutaten

Ya reife Avocado

1EL Korianderblattchen

1EL Olivenol

1TL Limonendl

1TL weiler Balsamico

1 Msp. Estragonsenf

1 Msp. Harissapaste (scharfe arabische Gewirzpaste)
Salz und Pfeffer aus der Muhle
Zucker

Zubereitung

Die Avocado schalen und grob wurfeln. Dann mit den restlichen Zutaten in einer
Moulinette nicht ganz fein mixen.
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Hummer mit Melonenkaltschale

Zutaten

2 Hummer a 450 g (Sommermonate)
1 Charantaismelone

4 cl weiller Portwein

1 Msp. Vitamin C

V2 TL fein geschnittener Estragon

Zubereitung

FuUr die Melonenkaltschale die Melonen halbieren und die Kerne herausschaben.
4 Scheiben als Garnitur schneiden und kihl stellen. 4 EL Melonenkugeln
ausstechen, restliches Melonenfleisch (ohne Schale) im Mixer mit Portwein und
Vitamin C fein purieren, passieren und kalt stellen.

Die Hummer in reichlich kochendem Salzwasser 42 Minuten siedend garen.
Danach 20 Sekunden in Eiswasser abkihlen und schnell Schwanz und Scheren
ausbrechen.
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Risotto vom Oktopus mit gefullten Calamaretti

Zutaten (Calamaretti)

16 kleine Calamaretti

4 Gambas

2 EL Toastwlirfel, sehr klein und gerostet
1 EL Fenchelwirfel, in Olivendl sautiert
1EL Ofentomatenwdrfel

1EL Chorizowtrfel

1TL Fenchelkraut, geschnitten

Limonen-Olivenol
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zutaten (Pulpo/Oktopus)

100 ml Weillwein

100 ml Noilly Prat

150 g Mirepoix von Schalotten, Staudensellerie, Fenchel, Lauch
2 Thymianzweige

1 Rosmarinzweig

10 Pfefferkorner, weil}

Y2 TL Anis

2 Lorbeerblatter

2 Piment

1 Knoblauchzehe

Zutaten (Risotto)

100 g Rundkornreis (Carnaroli)
25 cl Gefllgelfond

5cl Weillwein

1EL Olivendl

1EL Schalottenwurfel

29 Pulpotinte

50 g Butterwirfel

1EL Limonen-Olivendl

Salz und Pfeffer aus der Miihle



ANTENNE

VICTORIAN

DUSSELDORF Restaurant - Bistro - Private Salons - Catering

Zubereitung

Die Calamaretti sauber putzen. Die Gambas in Wirfel schneiden, die Wurfel vom
Toastbrot, Fenchel, Ofentomaten und Chorizo zufigen und mit geschnittenem
Fenchelkraut, Limonen-Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecke. Die Calamaretti mit
der Masse vorsichtig flllen und mit einem Zahnstocher verschlieRen. Der Oktopus
sollte sehr frisch und von fester Konsistenz sein. Den Korper sdubern, den Kopf
abschneiden und die Arme einzeln trennen.

Das helle Mirepoix in etwas Olivendl anschwitzen und mit Weildwein und Noilly Prat
abléschen, die Arme zufligen, ebenso die Krauter und Gewtrze, mit Wasser
bedecken und leicht salzen. Alles zusammen aufkochen und dann auf kleiner
Flamme etwa 40 Minuten ziehen lassen.

Der Oktopus sollte dann noch einen schonen Biss haben, aber gar sein.
AnschlieRend den Oktopus im Fond auskulhlen lassen. Die schonen Endstlcke als
Garnitur verwenden und die restlichen Stlicke fur das Risotto in Wirfel schneiden.

Fir das Risotto Schalottenwirfel und Reis in heiRem Olivendl glasig dinsten,
Weillwein und Gefligelfond zugeben und bei kleiner Hitze nur wenig riihrend etwa
10 Minuten kochen. Die Tintenfischtinte zufligen und weitere 8 Minuten kochen. Zum
Schluss die Wirfel vom Oktopus und die Butter einrihren und mit Limonendl, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Calamaetti in Olivendl etwa 2 Minuten sautieren und den Zahnstocher entfernen.
Das Risotto mit Hilfe einer rechteckigen Form auf die Teller anrichten. Jeweils vier
Calamaretti darauf platzieren, links und rechts die angeschwenkten Oktopusarme
anlegen.



