Kochshuws

\_Walblmger Wochenmarkt am Marktplatz

HAT FUR SIE ZUBEREITET:
Karamellisierter Bio Lachs
mit warmem Ziegenkase, Tomaten-Basilikumschaum
und eingemachten Gewiirztomaten




Kochshows

Waiblinger Wochenmarkt am Marktplatz
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-) Zubereitung:— =
Den-Lachs in glelchmaBlge F|Iets schneiden, mit
_Fleur-de Selwiirzen und in der Curry-Zuckermi-
schung drehen. Von allen Seiten kurz anbraten und
ca.1Min-unter der Oberhitze ziehen lassen. =

— M 10.reife aromatische Strauch- Fleuschtomaten :
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Il 100-ml-Sahne
LB Léffel creme fraiche

e DRI - oo e

—Alle Ingredienzien gut mixen und kalt in ein nasses
— Tuch mind. 2 Stunden abtropfen lassen. 100 ml
—  fliissige Sahne und die Creme fraiche aufkochen
~— unddie Tomatenessenz dazugeben. Alles mit dem
—abgezupften Basilikum gut mixen und passieren.
———-Zum Servieren-gut mit dem Lecithin und dem
~ - Zauberstab auf mixen. Lauwarm zum Lachs geben...

= ;FUR DEN TOMATEN-BASILIKUMSCHAUM
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FUR DIE GEWURZTOMATEN

e »-l Ca. 300 g aromatische Kirschtomaten enthautet.
P

‘" 180g Zucker — leicht karamellisieren
M 1509 Balsamico-weiB zum Abléschen vom Karamell
M Frischer Thymian, Rosmarin, 1 Knoblauchzehe
e | 2-Sternanis, Y2 TL Fenchelsamen, 2 TL Korianderkorner
B 6 zerdriickte Wacholderbeere, 6 Pimentkorner
M 10 Pfefferkdrner, 2 Spritzer Pernod
M 2 Ingwerscheiben frisch
M 350 ml Tomatensaft
M 150 ml Sweet Chicken Chili
M 150 ml Ketchup
M 150 ml Gefliigelbriihe Briihe
I 10 Spritzer Tomami

» Zubereitung:
Alles zusammen aufkochen und noch warm auf die Tomaten
geben. Mindestens 2 Tage ziehen lassen.

FUR DEN WARMEN ZIEGENKASE

M 150 g Ziegenfrischkése ( Bittenfelder Hofladen)
Il 50 mi Bio Milch

M Isi Behélter mit 2 Patronen

» Zubereitung:

Fiir den Ziegenkéase den Kase klein schneiden und mit der
Milch leicht erwarmen bis er Fliissig wird. Die Masse mixen
und passieren. In einen Sahnebehélter fiillen und mit 2 Pa-
tronen bestiicken. Bis zur Benutzung in ein warmes Wasser-
“bad stellen.
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Die Gesundheitskasse.

bachofer

— Die nichste Kochshow findet am Sa, 5.10.2019um 10:30 Uhr mit_Bjérn Bergmann

vom Restaurant Mille Miglia statt.

www.waiblingen.de ¢ www.facebook.com/WaiblingenStadtportal



