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Guanciale, Beurre-blanc, Romanesco und Caprese,
schone Sachen, nur kein Kase!
17. Marz 2025

Barlauchsuppe mit Guanciale und Kokos-Gremolata

Skrei-Wirsing-Roulade mit Haselnuss-Beurre-blanc

Lammkotelettes mit Pistazienkruste und Romanesco-Réschen

Torta Caprese



Barlauchsuppe mit Guanciale und Kokos-Gremolata

(far 4 Portionen)

Suppe:
200 g Zwiebeln
200 g mehlig kochende Kartoffeln
300 g Knollensellerie
10 g Butter
1 EL Zatar,
nordafrikanische Wirzmischung
Salz, Pfeffer
200 ml trockener WeiBwein
200 ml Schlagsahne
800 ml Gemusebrihe
160 g Barlauch
Gremolata:
30 g Kokoschips
4 Stiele glatte Petersilie, 1 Limette
3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
Garnierung:
100 g Guanciale (luftgetrockneter Speck aus der Schweinebacke, ersatzweise durch-
wachsener Speck)
4 Stiele glatte Petersilie

1. FUr die Suppe Zwiebeln in feine Wirfel schneiden. Kartoffeln und Sellerie put-
zen, waschen, schélen und grob wirfeln. Butter in einem groBBen Topf zerlas-
sen und Gemuse darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten unter Rihren farblos
dinsten. Mit Zatar, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit WeiBwein abléschen und auf
die Halfte einkochen lassen. Mit Sahne und Gemiusebrihe auffillen und offen
bei milder Hitze ca. 25 Minuten kochen lassen. Dabei gelegentlich umrthren.

2. Fir die Gremolata Kokoschips in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze 2-3
Minuten résten. Aus der Pfanne nehmen, kurz abkthlen lassen und in einem
Blitzhacker kurz mixen. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Limetten heil3 abspllen, trockenreiben, Schale fein abreiben. Li-
mette halbieren und 2 EL Saft auspressen. Alle Zutaten in einer Schale mit
Olivendl, Salz und Pfeffer mischen und abschmecken. Gremolata bis zum Ser-
vieren zugedeckt beiseitestellen. i

3. Guanciale in feine Streifen schneiden. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und
Speck darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten knusprig braten. Aus der Pfanne
nehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen. Petersilienblatter von den
Stielen abzupfen und grob schneiden.

4. Barlauch putzen, waschen, trocken schitteln und zusammen mit der Suppe in
einem Standmixer fein purieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Suppe auf vorgewarmte Teller verteilen, mit Guanciale, Gremolata und Peter-
silie garnieren und servieren.



Skrei-Wirsing-Roulade mit Haselnuss-Beurre-blanc
(far 6 Portionen)
Farce:
100 g Wirsing, 6 Stiele glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

8 Garnelen -

(a' 30 g ohne Kopf, ohne Schale) §
4 EL Schlagsahne Py
Rouladen: .
6 groBe Wirsingblatter :
6 Skreifilets a‘ 120 g ¥ .
Salz, Pfeffer Fa . *¢
Sauce: L,

120 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

4 EL Haselnussol

70 g Haselnusskerne, ohne Haut, Salz, Pfeffer
150 ml Wermut, 300 ml Fischfond, 200 ml Sahne, 80 g kalte Butter
Wirsinggemuse:

200 g Wirsing, 10 g Butter, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1. FOr die Farce Wirsing putzen, waschen, trocken tupfen und grob schneiden. Pe-
tersilienblatter von den Stielen abzupfen. Wirsing und Petersilie in kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren, in ein Sieb gieBen, kalt abschrecken und mit
den Handen gut ausdricken.

2. Garnelen trocken tupfen und entdarmen und in 1 cm groBBe Stlicke schneiden.
Garnelen, Petersilie, Wirsing und Sahne in einem Blitzhacker zu einer feinen
Farce mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen-Farce kaltstellen.

3. Fur die Rouladen 6 auBere Wirsingblatter in kochendem Salzwasser 1 Minute
blanchieren. Herausnehmen, kalt abschrecken, trocken tupfen und jeweils die Mit-
telrippe herausschneiden. Skreifilets trocken tupfen. 1 Bogen Frischhaltefolie
30x30 cm zuschneiden. 1 Blatt Wirsing auf das Stiick Frischhaltefolie legen und
mit 1-2 EL Farce gleichmaBig bestreichen. Ein Skreifilet mittig auf die Farce legen
und im Wirsingblatt mithilfe der Folie von der Langsseite her fest aufrollen und die
Folienenden zusammendrehen. Wirsingrolle fest in einen Bogen Alufolie einwi-
ckeln und zusammendrehen. Aus den restlichen Zutaten 5 weitere Rollen herstel-
len. Alle Rollen kaltstellen.

4. Butter in kleine Wiirfel schneiden. Sauce in einem Kichenmixer fein mixen. Durch
ein feines Sieb in einen weiteren Topf gieBen. Butterwirfel nach und nach unter
Rahren in der heiBBen, aber nicht mehr kochenden Sauce auflésen lassen. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten. Restliche Haseln(isse in einer
Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten résten, aus der Pfanne nehmen,
halbieren und abklhlen lassen.

5. Reichlich Wasser in einem breiten Topf auf 90 Grad erhitzen. Skrei-Rouladen da-
rin bei milder Hitze bei konstant 90 Grad 10-12 Minuten pochieren. Réllchen da-
bei mehrfach wenden, damit sie gleichmaRig garen.

6. FiOr das Wirsinggemuse Wirsing putzen, waschen, trocken tupfen und in feine
Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und den Wirsing darin bei
mittlerer Hitze 4-5 Minuten dlnsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und
warmhalten.

7. Rouladen halbieren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Haselnlsse in die Sauce rihren
und servieren.



Lammkotelettes mit Pistazienkruste und Romanesco-Réschen

(far 4 Portionen)

Lammkoteletts:

8 Lammkoteletts

Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

100 g geschalte Pistazien

3 EL altbackene WeiBbrotbrdsel,
fein gerieben

80 g Pecorino, frisch gerieben

2 Eier, 3 EL Olivendl

Romanesco:

1 Kopf Romanesco

4 EL Kapern, 60 ml Gemisefond

1 EL Zitronensaft

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer

Garnierung:

Pecorino, Petersilienblattchen

1. Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen, waschen und trocknen. Die Knochen der
Lammkoteletts bis zum Fleischansatz mit einem Messer gut sdubern und den
Fettrand entfernen. Koteletts mit Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt auf Raum-
temperatur erwarmen lassen.

2. Knoblauchzehen schélen und sehr fein wirfeln. Rosmarin und Thymian staubfein,
die Pistazien grob hacken. Alles mit geriebenem WeiBbrot und Parmesan zu einer
Panade mischen. Lammkoteletts in verriihrtem Ei wenden, panieren und die Pa-
nade leicht andriicken. Drei Lammkoteletts in Olivendl auf jeder Seite 3-4 Minuten
braten.

3. Romanesco in Réschen teilen und in kochendem Salzwasser (10 g Salz/L) al
dente blanchieren. Gut abtropfen lassen und in einem Kichentuch trocknen.

4. Kapern, Gemusefond, Zitronensaft, Olivendl und fein gehackte Knoblauchzehen
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Romanesco-Rdschen darin wenden und
warmhalten.

5. Jeweils 2 Lammkoteletts mit gekreuzten Rippchen auf vorgewarmte Teller setzen.
Romanesco zufligen, mit Pecorino bestreuen und mit Petersilienblattchen garnie-
ren.



Torta Caprese

(far 10 Sticke)

Torta Caprese:

150 g Zartbitter-Kuvertiire

6 Eier, Salz

150 g weiche Butter

100 g Zucker

250 g frisch gemahlene
Mandelkerne mit Haut

1 TL Zitronenschale

Mandeltopping:

2 Salbeiblatter

30 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Prise Zimt, Salz

50 g Mandelkerne mit Haut

. Fur die Torta Caprese Kuvertlre hacken und in einer Schiissel tiber einem
heiBen Wasserbad unter Rihren schmelzen. Eier trennen. Eiwei3 und 1 Prise
Salz mit den Quirlen des HandrUhrers steif schlagen. Butter und Zucker mit
den Quirlen des HandrUhrers hellcremig aufschlagen. Eigelbe und Zitronen-
schale nacheinander unterriihren. Gemahlene Mandeln und Schokolade im
Wechsel kurz unterriihren. Eischnee mit einem Teigschaber unterriihren.

. Teig in eine mit Butter gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Springform
(24 cm) geben und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf
der mittleren Schiene 40-45 Minuten backen.

. Fir das Mandeltopping inzwischen die Salbeiblatter sehr fein schneiden. Zu-
cker, 50 ml Wasser, Vanillezucker, Zimt und eine Prise Salz in einen kleinen
Topf geben und auftkochen. Mandeln und Salbei zugeben und unter Rihren
bei mittlerer Hitze kochen, bis das Wasser verdampft ist. Bei kleiner Hitze un-
ter Rihren weiter erhitzen, bis die Mandeln karamellisiert sind. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und vollstandig auskihlen lassen.

. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter etwas abklihlen
lassen. Karamellisierte Mandelmischung in einem Blitzhacker fein mixen. Torta
vorsichtig aus der Form lésen, auf eine Kuchenplatte setzen und mit dem
Mandelkaramellmix gleichmaBig bestreuen. Am besten noch leicht lauwarm
servieren.



