Whiskey Meets Food

»Eine kulinarische Weltreise durch die vielfiltigen Whiskey-Regionen.”

Vorspeise

Schottischer Glen Lachs mit Bowmore Torf gerduchert, dazu Kartoffel-Sauerrahmschaum,
Lachskaviar und Spinatél
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SCOTCH WHISKY

Rezept fir 4 Personen:

Lachs:

- 240g Schottisches Glen Lachsfilet, enthadutet, entgratet
- 5g Bowmore 12 Torf

- 7g Buchenspdahne zum Rauchern

- Meersalz

- Weilder Pfeffer aus der Mihle

- 3 El Olivendl

Den Lachs von Tran befreien und in 4 gleichgrof3e Stlicke schneiden. Die Stiicke beidseitig mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in ein mit Olivendl eingefettetes Blech setzen und mit Klarsichtfolie gut
abdecken. Nun im Dampfbackofen bei 65°C Dampf fiir ca. 12 Minuten glasig garen. Die
Buchenspane mit dem Torf mischen und in eine elektrische Raucherpfeife geben. Jetzt vorsichtig



den Rauch durch ein kleines Loch in der Frischhaltefolie in das abgedeckte Blech mit dem Lachs
pusten und fiir 5 Minuten ziehen lassen, sodass der Lachs das Aroma des Rauchs aufnimmt.

Kartoffel-Sauerrahmschaum

- 200g mehlig kochende Kartoffeln

- 80g Butter

- 200ml Milch

- 100ml Sahne

- 2El Sauerrahm oder Creme Fraiche
- Frisch geriebene Muskatnuss

- WeilRer Pfeffer aus der Miihle

- Meersalz

Die Kartoffeln schdlen und in kaltem Salzwasser aufstellen. In der Zwischenzeit die Butter in einer
Pfanne auf dem Herd gut braunen, damit Sie ein nussiges Aroma entwickelt und im Anschluss
sofort durch ein feines Sieb passieren. Nun Sahne, Milch, Nussbutter mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und vorsichtig aufkochen. Wahrenddessen die Kartoffeln abgielRen und durch eine Presse
driicken. Den Sauerrahm in die Milch geben und alles zusammen unter die gepressten Kartoffeln
rihren. Die entstandene Kartoffelmasse durch ein feines Sieb passieren, eventuell noch etwas
nachschmecken, in einen Sahnebldser geben und zwei Kartuschen darauf schrauben. Alles gut
schitteln und nach Bedarf portionieren.

Spinatol:

- 300g Blattspinat geputzt und gut abgetropft
- 100ml Pflanzendl
- Eine Prise Meersalz

Den Blattspinat mit dem Salz und dem Ol in einem guten Mixer sehr fein pirieren. Dann durch ein
feines Tuch passieren, um ein klares Ol zu erhalten. Nun das Ol in einen Topf geben und vorsichtig
auf 85°C erhitzen, damit tberschiissiges Wasser auskocht. Danach direkt wieder im Eisfach
herunterkiihlen. Das entstandene Ol in eine Spritzflasche geben und méglichst bald verbrauchen,
da sonst die schéne griine Farbe nachlasst.

Anrichten:

- 50g Keta-Lachskaviar

- 4El gediunsteter Spinat mit Schalottenwdirfel
- 2 El Brotcroutons

- Pflanzenasche

- Micro-Blutampfer

Zum Anrichten etwas gedlnsteten Spinat in einen tiefen Teller geben, damit der Lachs spater nicht
zu sehr im Schaum versinkt. Dann den Schaum darauf geben, den Lachs in die Mitte des Tellers
setzen. Das Ol rundherum geben, Kaviar und Croutons iiber den Lachs fallen lassen, mit
Pflanzenasche bestauben und mit der Micro-Blutampfer garnieren.

Das Rezept kann auch mit Saibling oder Forelle verwendet werden.



Hauptspeise

Geschmorte Backe vom Black Angus Beef auf gelbe Beete-Gewiirzkompott und BBQ-Bourbon-Jus

Rezept fir 4 Personen:

Backe und SoRe:

- 2 Ochsenbacken

- 500ml Rotwein

- 100ml Portwein

- 1kleine Karotte

- 1Stk Zwiebel

- 3Tl Tomatenmark

- 1l Kalbsfond

- 1 Lorbeerblatt

- 1/3 Knollensellerie

- 2Stk Piment

- Etwas Speisestarke

- 300ml Jim Beam Double Oak
- 2 Nelken

- 1kleine Flasche hochwertige Barbecue Sole



- Meersalz
- 1ElHonig

Die Ochsenbackchen von (iberschiissigem Fett und Sehnen befreien und mit Rotwein, Portwein,
Lorbeer, Nelken und Piment in eine Schiissel geben. Das Ganze flr insgesamt 2 Tage marinieren.
Die Abschnitte aufheben und kiihl stellen. Sellerie, Karotte und Zwiebeln schalen und in
walnussgrolRe Wiirfel schneiden. Dann die Backen aus dem Rotweinfond nehmen (den Fond bei
Seite stellen), wiirzen und in einem Topf oder Brater anbraten. Wenn sie gut gebrdunt sind, aus
dem Topf nehmen und das Rostgemiise (Sellerie, Karotte, Zwiebel), sowie die Fleischabschnitte
dazugeben und ebenfalls gut anbraten. Jetzt das Tomatenmark dazugeben und kurz darauf mit
dem ,,Marinierfond” der Backchen und dem Whisky mehrere Male abldschen, bis sich der ganze
Bratensatz vom Boden gel6st hat. Nun den Kalbsfond, Honig, die Barbecue Sof3e und die Backchen
wieder dazugeben und fir ca. zwei Stunden abgedeckt leicht kéchelnd schmoren. Die Garzeit kann
je nach Backe sehr unterschiedlich ausfallen. Sobald die Backen weich sind, aus dem Topf nehmen
und die SolRe durch ein Tuch passieren. Die Sol3e einkochen bis Sie schén dunkel und kraftig im
Geschmack ist, mit etwas Speisestarke abbinden und abschmecken. Nun nur noch die Backchen
durch die Sol3e ziehen und anrichten.

Gelbe Beete-Gewiirz -Kompott

- 600g gelbe Beete

- 1 Stange Zimt

- 1 Lorbeerblatt

- 2 Stk Sternanis

- % TIKimmel

- 2 Stk Piment

- 2 Stk Nelken

- 1Stk Kardamom

- 400ml WeiBwein

- 200ml Geflugelbrihe

- 200ml weiBer Portwein
- 1 Msp Safran

- Speisestdrke

- Meersalz

- WeilRer Pfeffer aus der Miihle

Die gelbe Beete schalen und in 1x1cm groRRe Wiirfel schneiden. Die Beetewdirfel kiihlstellen und
die Abschnitte in einen Topf geben. Alle Gewiirze in ein Gewlrzsackchen geben. Weillwein, Brihe,
Portwein und das Gewiirzsackchen in einem Topf kdcheln lassen, bis es auf ca. ein Drittel reduziert
ist, danach noch fiir eine Stunde ziehen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Nun die Wiirfel
in den entstandenen Gewirzfond geben und solange kdcheln lassen, bis die Beete weich ist, dann
mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit der Starke abbinden, sodass ein schéner, samiger Kompott
entsteht.

Anrichten:

- Eingelegte Mini Rote Beete
- Gebratene Pilze



- Rote-Beete-Selleriepiiree
- Kresse als Garnitur
- Kartoffelpraline

Das Gelbe Beete-Kompott in die Mitte des Tellers geben, die Backe daraufsetzten und die Sol3e
Uber die Backe geben, damit Sie schon glanzt. Als zusatzliche Beilage eine Kartoffelpraline, Rote-
Beete-Selleriepiiree, gebratene Pilze und eine eingelegte Mini Rote Beete geben. Mit Kresse

garnieren und servieren.



Dessert

Creme von gerdsteter Kokosnuss mit Whiskygel und gegrillter Ananas

Rezept fir 4 Personen:

Gerostete Kokoscreme:

60ml Kokosmilch

190ml Sahne

15g Zucker

15g Kokosflocken stark gerdstet

4 Eigelb

2 Blatt Gelatine (eingeweicht)

25g Kokoscremepulver stark gerostet
100g weiRe Schokolade

2 El Kokoslikor

Sahne, Kokosmilch, Zucker, Kokoscremepulver und Kokosflocken zusammen aufkochen, dann die
Gelatine dazugeben und fir 15 Minuten ziehen lassen. Nun die Masse durch ein feines Sieb
passieren und zuerst die weilRe Schokolade, dann Eigelb und Kokoslikér untermixen. In ein tiefes,
mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit Folie abdecken und fiir 50 Minuten im Konvektomat
bei 85°C Dampf stocken lassen. Uber Nacht auskiihlen lassen und danach mit einem Ring
ausstechen oder in Balken schneiden.



Auchentoshan Gel:

- 2g Gelan (Sosa)

- 250ml Auchentoshan 12y
- 25g Honig

- 25g Puderucker

Die Halfte des Whiskys mit dem Gelan, Puderzucker und Honig unter standigem Rihren aufkochen.
Dann fiir 30 Minuten auskihlen lassen. Jetzt die gestockte Whiskymasse in einen Mixer geben und
fein mixen, wahrenddessen den restlichen Whisky einlaufen lassen. Sollte das entstandene Gel
nach dem Mixen noch nicht fein genug sein, dieses noch einmal durch ein feines Sieb oder Tuch
streichen und dann in eine Spritzflasche oder einen Spritzbeutel fullen.

Gegrillte Ananas:

- 1 Flugananas

- 2 El Puderzucker

- 2El Auchentoshan 12y
- 50ml Ananassaft

- 1 Msp Vanillemark

Die Ananas schalen und in Balken schneiden. Dann den Puderzucker in einer Pfanne
karamellisieren lassen, mit dem Whisky abléschen und dem Ananassaft auffillen. Die Vanille und
die Ananas dazugeben, alles zusammen einmal aufkochen und dann im Kihlschrank fiir einen Tag
durchziehen lassen. Am nachsten Tag die Ananas herausnehmen und in einer Grillpfanne von allen
Seiten angrillen. Den Ananassud kann man spdter noch zum Anrichten verwenden.

Anrichten:

- Kokoschips

- Roter und griiner Sauerklee

- Wirfel von junger Kokosnuss

- Kokosgel

- Ananaswiirfel

- Weilde Schokoladenperlen

- Ananassud (von der gegrillten Ananas)

Einen Riegel gerostete Kokoscreme auf den Teller setzen und mit Kokoschips, Sauerklee,
Kokoswiirfeln, Kokosgel, Ananaswiirfeln und den weiRen Schokoladenperlen garnieren. Die
gegrillte Ananas von beiden Seiten anstellen. Das Whiskygel und den Sud auf dem Teller verteilen.



