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Rote Bete, Tapioka, Jakobsmuschel, Bottarga

Die Jakobsmuscheln werden mit Haselnussdl aromatisiert, Tapiokaperlen und Granulat intensivieren
das Geschmackserlebnis der Roten Bete und sorgen im Zusammenspiel mit dem intensiven Bottargasud
gleichzeitig flr ein abwechslungsreiches MundgefiihL.

Umami-Intensitt: INMMOC

Umami—ein MaXImum an Aroma D
immer fur Aufregung Helko A&tom&wm‘;ﬂ
ni- i-Intensitd t
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ZUTATEN FUR DlE JAKOBSMUSCI-I;EI:N
4 Jakobsmuscheln_ :

30g Butter

Fleur de'Sel” ¢ R

Haselnuss6l. = = I3 ted

ZUBEREIT‘UNG A ot =G

~ Die Muscheln putzen waschen‘und tmckentu fen. © — DA}B’ackofen auf Qg ~und.Ur
~ In einer beschichteten Pfanne ohne Fett anbra “vorheizen. Qe’nIﬂaﬁtepﬁsgh ind-die Sar

Die Butter dazugeben und bis zwgewmsb Fies schen’irocﬁeﬁﬁ@i\ und &uf
_ Konsistenz weiterbraten. Mt Fléur de Setwurzen ;
- = Zum Schluss etwas Hasetnussgl uber dle

Muscheln g'eBen und dutchschwenke T

FUR DEN UMAMI FOND
2009 Champlgnons o
125g:Shittakepilze = :
20gingwer o
309 getrocknete Stempllze
20ml Olivengl -+ -
500 mlL Wasser - -
1 Stiick Sternanis:
109 Kombu=Algen . *
40 ml.-Tosazusauce*:

ZUBEREITUNG - = 7
— Die Pilze feucht abrelben 6utzen

Scheiben schneiden A emem gfoGen Topf e v
Pilze-und den Ingwer f(,lnf Mindten be\\ ge[mger %
Temperatur im: Olivendl anschwfgzen 2 58
— Das Wasser angleBén Sternanis und -Kom!
Algen-dazugeben-und einmal aufkochen Lassé’h
Die Temperatur. herunterschalten Tosazusaut:e
dazugeben und den'Sud eine Stunde ziehen
lassen. Abschaumen und noch welter ruhen <
lassen. X -
— Durchein Tuch pa55|eren und abschmecken S

06 201 falstall profi 53

S

[alstall |§|‘<)I‘i 06201

Mo



8

s




proﬁ /REZEPTSTRECKE

»
”~ o b -
(e 3ok
e v :
E - i i,.ﬁ_" X
ZUBEREITUNG s

Fermentierte Reiscreme, Miesmuscheln, Karotten e PN ST

‘—‘Die Karotten schalen, klein schneiden und mit den
tbrigen Zutaten auf3er Salz und Vadouvan in einem
geeigneten Beutel vakuumieren.

— Bei 85°C 50 Minuten im Wasserbad garen. Die
Karotten noch heif3 im Mixer zu einem feinen Piiree

- verarbeiten. Mit Salz und Vadouvan abschmecken.

k N v FUR DIE VIOLETTE KAROTTEN

0ml Mirin J XA ~ 2violette Karotten

Umami-Intensitat: Il Il Il Il | " o Iy

'1.% |tronehgras
irische Ch|l|sch0te

|0ml Reisessig S 209 Butter
B L \ T - 30ml Wasser
& \ Salz
IT‘UNG iy 'ZUBEREITUNG

Relswas;ser in elnem Topf%"’czen} ot} . Die Karotten waschen und sauberbrsten.
tro eugras waschén trocknen wyiandruckerr " Ungeschalt mit den restlichen Zutaten in einem
hrte.zum iswasser gében und- 20 Mmuten‘ . geeigneten Beutel vakuumieren.
' a ‘"ert‘ BlE‘Gewurz,e heraﬂSnehmen und — Bei 86°C 55 Minuten im Wasserbad garen und in
n.Sud emnﬁkﬁﬁﬂqehen Sofort das Recamehl‘ ﬁisWasser-herunterkUhlen P
?('ocﬁelh,. is elne samlge Masse % — Die kfajotten schalen und bei Bedarf in Butter
> R glasneren und abschmecken
S0
FUR DIE MUSCHELN
8 groBe Miesmuscheln
At SO0 Korlanderwurzetn
200mt Geﬂugelfond
QUmL Limettendl:
L Lorbeerbt att ' S i
1 Y Stemams
10 mL Solasauce

L

o

Z-UBEREITUNG ) 4 3
'— — Die M|esmuscbeln Waschen und: sauberhs Die
‘- Korlanderwu?zfeln waschen ‘trocknen und

“andrucken.- -
'Den Gefluge lfond mlt den ubrlgen Zutaten in-einem
Topf aufkochen una&gle Musoheln drei Miputen daA
rin kochen;Vom Herd nef
und die MuSﬁheﬁ‘ac Ml&atéh ziehen lassen. An- -
: 5schlleBend aus der.Seh a[e losen (geschlossene
4* * Muscheln wegwerfuﬁ)
= Den Fond passieren.. E’fvvas éivon einkochen,

- die Muscheln darin wen;ieg und warmstellen.

Den restlichen Fond oben verwenden.

‘».uZUBEREITUNG AT
= Ben Reis was"hem';b 3
’das Wﬁsses klar |st i
= thronengrasfMQwer .
unid Chili waschen, trock="
- nen und andrticken. "
- Reis und Gewdirze mit. -
* dem Wasserin einen =~ ‘.
Topf geben und'den Reis-
nach Packungsanweisung ** FUR DIE GARNITUR:
weich Kochen. Leicht . ““Zerdriickte gerostete Erdnusse’

salzen und die Misopaste -« Zimtblitenpulver

dazu geben: = Levkojenbliten .

~ Noch warm passierenund S R RN RS
in einen Behalter umftllen.~ = “ZUBEREITUNG . =+ - "~ L .~

- Die Reiscreme aufden Tellern verteilen:

— Die violetten Karotten anrichten. Die Museheln
darauf setzen, Das Karottenplree auftupfen: -
- Die gerdsteten Erdniisse anlegen und Muschel~

Fest verschlieBen und 3-Tage
bei 38°C reifen lassen. Im
Anschluss fur mindestens
4 Wochen im Kihlschrank stehen'

lassen. sauce angief3en. g ]
- Fir die weitere Verarbeitung so.viel = Mit den Bliiten garnieren. = »
Reis entnehmen, wie benétigt wird % 5 . B e
und fein plrieren. Mit etwas Muschel- * Vadouvan

Wunderbare indische Gewurzspemahtat aus
fermentiertem Gemtise und Gewdirzen; zum

fond zu einer Sauce verarbeiten.

FUR DAS KAROTTENPUREE Aromatisieren von Reis, Kartoffel- und Wok-
2004 Karotten * gerichten. Sehr selten! e
30g Butter

30ml Karottensaft

204 Basic Textur (z.B.von Herbafood)
Salz

2g Vadouvan*
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»Geschmack entsteht nicht
nur am Gaumen und setzt
sich nicht nur durch Optik und
Geruch zusammen.«

HEIKO ANTONIEWICZ

m-Anfang standen die Grundlagen der
traditionellen deutschen und franzosi-
L schen Kochkunst. Schon als junger

Koch hat Heiko Antoniewicz sein Kénnen in

vielen Wettbewerben unter Beweis gestellt.
Unter anderem war er der bislang jiingste

en. denTopf abdecken ;j'»Koch des Jahres«, Deutscher Lachsmeister,

Sieger der Noilly Prat Trophy und schon
wahrend seiner Ausbildung »Stadtmeister der
Kéche« mDortmund: In seiner aktiven Res-
taurantzeit wurde ihm kurz nach Eroffating
ein Stern verliehen.” 4 :

Mit unzahligen Publikationen wie »Sous
vide«, »Flavour Pairing«, »Rohstoff«, v
»Fermentation«, »Green Glamour« und
vielen anderen war er den anderen immer
einen Schritt voraus.’Ein Mann, der stiandig
auf der Suche nach Neuem ist beziehungs-
weise bereits Bestehendes in seine Einzel-

~_bestandteile zerlegt.

UMAMI
Heiko Antoniewicz
Fotos: Thorsten kleine Holthaus
Umfang: 160 Seiten
IEWIC Verlag Tre Torri
ISBN 978-3-96033-044-8
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