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Seafood mediterran und exotisch

Rezept von Dominik Suter, Restaurant Kaiserstock, Riemenstalden
Finalist HUG Creativ Wettbewerb ,Tartelettes Phantasien* 2009 in der Kategorie ,Lehrlinge*

Thunfischtatar
Zutaten:

Rezept fiir 10 Tartelettes ¥
500 g Thunfisch -

¥
1 Stk. kleine Zwiebel A %\E 2
2 Stk. Eigelb /«k) A
Dill A } 6
il AN -
Petersilie ol o M

Limettensaft
Salz
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:
Thunfisch und Zwiebel ganz fein schneiden. Dill und Petersilie fein hacken.

Thunfisch, Zwiebel, Krauter und die beiden Eigelb miteinander vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Limettensaft wiirzen und kihl stellen.

Artischocken-Mille-feuilles mit Crevetten und Kartoffelstock
Zutaten:

Rezept fur 10 Tartelettes
Stk. Artischockenbdden
Stk. Zitronen, Saft
EL Olivendl
Stk. Thymianzweig
Stk. Lorbeer- und Salbeiblatt
Stk. Knoblauchzehe
Stk. Chilischote
10 Stk. Crevetten, 16/20
300 g Kartoffeln, Typ C, geschalt
Butter
Milch
Salz
Muskat
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Zubereitung:
Die Artischockenbdden rund zurecht schneiden und sofort mit Zitronensaft einreiben,

damit sie sich nicht verfarben. Im Olivendl kurz sautieren. Die Aromaten zufiigen und
alles mit Wasser knapp bedecken. Die Béden auf den Punkt garen und im Fond
abkuhlen lassen. Danach die B6den waagrecht in je zwei Scheiben schneiden. Die
Crevetten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft und Worcestershire Sauce
marinieren. Danach mit Olivendl kurz sautieren und warm stellen.

FUr den Kartoffelstock die Kartoffeln in gleichmassige Wirfel schneiden.
Kartoffelwlrfel in heissem Salzwasser sieden. Abschutten, etwas ausdampfen lassen
und heiss purieren. Butterflocken und heisse Vollmilch nach und nach dazugeben
und glatt rihren. Mit Muskat und Salz abschmecken. Zum Fertigstellen eine
Artischockenscheibe in deine Ausstechform legen. Die Crevetten halbieren und die
eine Halfte darauf setzen. Mit Kartoffelstock die Locher aufflillen und die zweite
Artischockenscheibe darauf setzen. Mit dem Kartoffelstock auffillen und zu oberst
die zweite Halfte der Crevette setzen.

Erbsenmousse
Zutaten:

Rezept fiir 10 Tartelettes

100 g Erbsen
1 EL Butter
1 Prise Zucker

150 ml Gemisefond

50 ml Rahm
3bis 4 Stk. Pfefferminzblatter

2 Stk. Gelatineblatter

100 ml Vollrahm, geschlagen

Zubereitung:
Flr das Erbsenmousse die Erbsen in der Butter mit einer Prise Zucker zwei Minuten

andlnsten. Danach den Gemusefond und den Rahm angiessen und die
Pfefferminzblattchen zufligen. Die Erbsen in etwa funf Minuten weich garen.
Anschliessend im Mixer pUrieren und die eingeweichten und ausgedrickten
Gelatineblatter in der heissen Masse auflésen. Durch ein Spitzsieb passieren,
abkihlen lasse, den geschlagenen Rahm darunter ziehen und das Mousse
abschmecken.
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Tomatenmousse
Zutaten:

Rezept fur 10 Tartelettes
100 g Dosentomaten
60 g Ketchup
40 g Tomatenplree
1 EL Tomatensaft
1 EL Weissweinessig
2.5 Blatt Gelatine
Salz, Pfeffer
Zucker
2.5 d Vollrahm, geschlagen

Zubereitung:
Die Dosentomaten mixen und mit dem Ketchup, dem Tomatenplree und dem Essig

vermischen und in eine Schissel geben. Die eingeweichte Gelatine abtropfen, im
Tomatensaft auflésen und alles dazugeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und abkihlen lassen. Den Schlagrahm darunter ziehen.

Die zwei Mousse in den Spritzsack flllen und zweifarbig in das Tomaten-Basilikum-
Tartelette dressieren.

Erbsensalat
Zutaten:

Rezept fur 10 Tartelettes
200 g Erbsen
1 Stk. Schalotte
Salz, Pfeffer
Weissweinessig
Sonnenblumendl

Zubereitung:
Die Erbsen kurz blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Die Schalotte hacken

und mit den Erben mischen. Das Ol und den Essig darunter mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Mango-Chutney mit Vanille
Zutaten:

Rezept fir 10 Tartelettes
400 g Mango
40 g Zucker
2 Stk. Vanilleschoten
20 g Holunder-Vanille-Essig
Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Mahle

Zubereitung:
Mango in 5 mm grosse Wiirfel schneiden. Das Mark aus den Vanilleschoten kratzen.

Den Zucker karamellisieren. Die Mangowtirfel, das Vanillemark und die Schoten
zugeben und zugedeckt ca. 30 Minuten weich diinsten. Den Essig und den
Zitronensaft beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Garnitur
Zutaten:

Rezept fiir 10 Tartelettes
getrocknete Tomatenscheiben
Krauter
Salat

Zubereitung:
Das Mille-feuilles aus den Férmchen I6sen und noch warm auf den Teller anrichten.

Mit einem Krauterbouquet garnieren. Aus dem Thunfischtartar mit zwei Léffeln
Nocken formen und ebenfalls anrichten. Auf das Tomaten-Basilikum-Tartelette gefullt
mit Erbsen. und Tomatenmousse eine getrocknete Tomatenscheibe setzen. Das
Mango-Chutney und den Erbsensalat nach Belieben auf den Teller anrichten.
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