Lauwarmer Salat von gegrillter Paprika
und Pulpo

Zutaten fur 4 Personen
Fir den Pulpo:

1 Mdhre

4 Stangen Staudensellerie
1 Gemusezwiebel

ca. 800 g Pulpo (Krake)
1/2 Knoblauchknolle
Meersalz

1 EL weiRe Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

50 ml trockener Weilwein
1 EL Olivendl

Salz - Pfeffer aus der Miihle

Fir die Paprika und die Kartoffeln:



je 2 gelbe und rote Paprikaschoten
- ca. 3 EL Olivendl

Salz - Pfeffer aus der Miihle

16 Kkleine festkochende Kartoffeln

- grobes Meersalz

Fur die Salsa verde:

1 Knoblauchzehe

2 eingelegte Sardellenfilets

je 4 EL Schnittlauchrélichen und Petersilie (fein geschnitten)
abgeriebene Schale von 1 un-behandelten Zitrone

1 TL Kapern

(in Meersalz eingeleqgt)

120 ml Olivendl - Fleur de Sel

Pfeffer aus der Muhle

WeilRweinessig

Fir den Pulpo die Mdhre und den Sellerie putzen und schélen
bzw. waschen, die Gemusezwiebel schalen. Alles in kleine
Wiirfel schneiden. Den Pulpo waschen und trocken tupfen, mit
den Gemusewdrfeln, dem Knoblauch und den Gewtirzen in



einen ausreichend groRen Topf geben. Den Wein hinzuftigen
und so viel kaltes Wasser angielRen, dass alles gut bedeckt ist.
Einige Weinkorken dazugeben und alles zum Kochen bringen.
Den Pulpo dann bei schwacher Hitze 30 bis 45 Minuten
kocheln lassen, bis er weich ist.

Den Pulpo herausnehmen, leicht abkihlen lassen und putzen.
Dafir den Kopf abtrennen und die Haut zwischen den Armen
entfernen. Den Pulpo in grobe Stiicke schneiden und in einer
Grillpfanne im Olivendl auf beiden Seiten goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Paprika den Backofengrill einschalten. Die
Paprikaschoten vierteln, entkernen, waschen und trocken
tupfen. Ein Backblech mit etwa 1 EL Olivendl betraufeln und
die Paprikaviertel darauflegen. Die Schoten im Ofen auf der
mittleren Schiene 10 bis 15 Minuten grillen, bis die Haut fast
schwarz ist und Blasen wirft. Die Paprikaviertel aus dem Ofen
nehmen, mit einem feuchten Kichentuch bedecken und
auskihlen lassen. Danach die Paprikaviertel hauten und in der
Grillpfanne in 1 EL Olivendl auf beiden Seiten braten. Die
Schoten nochmals vierteln und mit Salz und Pfeffer wrzen.

Fir die Kartoffeln die Kartoffeln grtindlich abbdrsten, in
einem Topf mit kaltem Wasser bedecken, salzen und
aufkochen. Die Kartoffeln bissfest garen, abgiefien und kalt
abschrecken. Mit der Schale langs halbieren und in der



Grillpfanne im restlichen Olivendl braten, danach mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Fir die Salsa verde den Knoblauch schélen und halbieren, die
Sardellenfilets hacken. Knoblauch und Sardellen mit den
anderen Zutaten in einen hohen Rihrbecher geben und mit
dem Stabmixer fein purieren, dabei nach und nach das
Olivendl dazugeben und untermixen. Pulpo,

Paprikastticke und Kartoffeln in eine grofRe Schussel geben
und mit der Salsa verde mischen. Mit Fleur de Sel, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Tomatenpizzette mit Sardinenfilets

Zutaten flr 4 Personen

4 Blatterteigscheiben
(tiefgekthlt; a 100 g)
400 g Perlzwiebeln
4 EL Zucker

8 Zweige Thymian

200 ml trockener Weildwein



Fleur de Sel

Pfeffer aus der Muhle
Mehl zum Ausrollen

ca. 200 ml Tomatensugo
(Rezept siehe S. 50)

ca. 32 Ofentomatenfilets
(Rezept siehe S. 50)

4— 6 Sardinen

Saft von 1/2 Zitrone

80 ml Olivendl

Die Blétterteigscheiben auftauen lassen. Die Perlzwiebeln in
lauwar-mem Wasser 30 Minuten einweichen und schalen. Den
Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Die
Perlzwiebeln mit der Halfte der Thymianzweige dazugeben
und andtnsten. Mit dem Wein abléschen, mit Fleur de Sel und
Pfeffer wirzen und einmal aufkochen. Die Perlzwiebeln bel
mittlerer Hitze 15 bis 20 Minuten weich garen, dann
auskihlen lassen und halbieren.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Bléatterteigscheiben
auf der bemehlten Arbeitsflache jeweils diinn ausrollen.
Mithilfe eines Tellers Kreise mit etwa 15 cm Durchmesser
ausschneiden und die Teigbdden mit einer Gabel mehrmals



einstechen. Die Teighoden auf ein mit Back-papier
ausgelegtes Backblech legen und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 15 Minuten vorbacken. Die Teightden
herausnehmen und die Backofentemperatur auf 160°C
reduzieren.

Die Teightden mit dem Tomatensugo bestreichen, mit den
Perlzwiebeln und Ofentomatenfilets belegen und im Ofen auf
der mittleren Schiene nochmals etwa 10 Minuten backen.

Die Sardinen putzen, in Filets teilen und die Gréten entfernen.
Die Sardinenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und in eine
ofenfeste Pfanne geben, mit Zitronensaft betraufeln und mit
Olivendl bedecken. Die restlichen Thymianzweige dazugeben
und die Sardinenfilets mit Backpapier abgedeckt im Ofen auf
der untersten Schiene 5 bis 7 Minuten mit den Pizzette
mitgaren. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wrzen.

Die Pizzette aus dem Ofen nehmen, mit den Sardinenfilets
belegen und nach Belieben mit Buschbasilikumspitzen
garnieren.



Auberginen-Caponata mit
Garnelen und Basilikumol

Zutaten flr 4 Personen
Fir die Caponata:

2 Auberginen - Salz

4 Strauchtomaten

8 Stangen Staudensellerie

2 Schalotten

8 grofRe grine Oliven

(z.B. Bella di Cerignola; entsteint)
4 EL Olivendl

100 ml milder WeiBweinessig
2 EL Zucker

50 g Kapern

(in Meersalz eingeleqgt)

4 EL gerostete Pinienkerne

Fleur de Sel



Pfeffer aus der Mihle

Fur das Basilikumol:

1 Bund Basilikum
100 ml Olivendl

Fir die Garnelen:

8 groRe Garnelen

2 EL Olivendl

Fleur de Sel

Pfeffer aus der Muhle

Fir die Caponata die Auberginen putzen, waschen und in
Schei- ben schneiden. Mit Salz bestreuen, mit einer Schiissel
beschweren und 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen die
Tomaten Uberbriihen, kalt abschrecken, hauten, vierteln und
entkernen. Die Tomatenviertel in kleine Wirfel schneiden.
Den Sellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schalen und ebenso wie die Oliven in kleine Wiirfel
schneiden



Die Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen. In einer
Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen und die Auberginenscheiben
darin portionsweise auf beiden Seiten goldbraun braten. Die
Auberginenscheiben auf

Kuchenpapier abtropfen lassen und vierteln.

Den Essig in einem kleinen Topf mit dem Zucker aufkochen
und einkdcheln lassen, bis etwa 3 EL Flussigkeit tbrig
bleiben. Das restliche Olivendl erhitzen, den Sellerie und die
Schalotten darin andtnsten. Sellerie und Schalotten in einer
groflien Schissel mit den Auberginen, den Tomaten- und
Olivenwdrfeln, den Kapern und 2 EL Pinienkernen mischen.
Die Caponata mit Fleur de Sel, Pfeffer, der Essigreduktion und
nach Belieben etwas Olivendl abschmecken.

Fir das Basilikumdl das Basilikum waschen, trocken schitteln
und die Blatter abzupfen. Die Basilikumblatter mit dem
Olivendl mixen und durch ein feines Sieb giel3en.

Von den Garnelen die Képfe abdrehen, die Garnelen der
Lange nach halbieren und jeweils den dunklen Darm
entfernen. Die Garnelenhalften waschen und trocken tupfen.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin
auf beiden Seiten etwa 2 Minuten braten. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wiirzen.



Zum Anrichten die Auberginen-Caponata kurz in einer Pfanne
erwarmen und auf Tellern anrichten. Jeweils 2 Garnelen
darauflegen und mit dem Basilikumo6l umgiel3en. Mit den
restlichen Pinienkernen und nach Belieben mit frittierten
Basilikumblattern garnieren.

Gegrillte Jakobsmuscheln mit
Mango-Apfel-Vinaigrette

Zutaten flr 4 Personen

8 Jakobsmuscheln

(in der Schale) - Salz

1 Kopf Mini-Romanasalat
1 Mango - 1 Apfel

Saft von 1 Limette

1 TL Honig

4 EL Olivendl

1 EL Schnittlauchrdlichen
1 EL Koriander



(fein geschnitten)
Fleur de Sel

ca. 1 TL »Polettos Fischfeuer« (Fischgewrz)

Die Jakobsmuscheln unter flieBendem kaltem Wasser
grundlich abbtrsten. Jede Muschel mit der flachen Seite nach
oben in die Hand nehmen und mit einem kurzen Messer am
Schalenrand entlangfahren, um den SchlieBmuskel zu
durchtrennen. Die obere Schale entfernen und das
Muschelfleisch ausldsen. Das grauliche dufRere Fleisch von
dem weil3en Fleisch und dem orangefarbenen Rogen abziehen.
Das weilRe Fleisch und den Corail unter fliel;endem kaltem
Wasser grindlich sdubern und mit Klichenpapier trocken
tupfen. Die Jakobsmuschelschalen in Salzwasser sauber
auskochen.

Den Romanasalat putzen, waschen und trocken schleudern,
die harten Blattrippen entfernen und die Blétter in
mundgerechte Stlicke zupfen. Das Mangofruchtfleisch
beidseitig der Lange nach in breiten Scheiben vom Stein
schneiden. Die Mangoscheiben schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Den Apfel vierteln, schélen, entkernen und
ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.

Den Limettensaft mit dem Honig, dem Olivendl und den
Kréutern verriihren. Mit den Mango- und Apfelwirfeln



mischen und die Vinaig- rette mit Fleur de Sel und »Polettos
Fischfeuer« abschmecken.

Den Backofengrill einschalten. Die Salatblatter auf die
Muschelschalen verteilen. Die Jakobsmuscheln darauf
anrichten und jeweils mit etwas Mango-Apfel-Vinaigrette
betraufeln. Die geflllten Muschelschalen unter dem
Backofengrill 5 bis 10 Minuten grillen, dabei die
Jakobsmuscheln einmal wenden.

Die Jakobsmuscheln mit Fleur de Sel und »Fischfeuer«
nachwiurzen, mit der restlichen Vinaigrette tibergiel3en und
sofort servieren.

Tatar vom Ochsenfilet mit
gerostetem Landbrot

Zutaten fiir 4 Personen
Fur das Tatar:

400- 600 g Ochsenfilet



2 Schalotten

1 EL Kapern

(in Meersalz eingelegt)

2 eingelegte Sardellenfilets

1 Bund Schnittlauch

2 Eigelb

8 EL Olivendl

Fleur de Sel

Pfeffer aus der Muhle
Cayennepfeffer (oder Tabasco)

Worcestersauce - 1/2 EL Senf

Fir das gerOstete Landbrot:

3 EL Olivendl
4 Scheiben Landbrot
1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe

Fur das Tatar das Ochsenfilet waschen, trocken tupfen und in
feine Wrfel schneiden. Die Schalotten schéalen und ebenfalls
in feine Wirfel schneiden. Die Kapern und Sardellenfilets



hacken. Den Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in
feine Rollchen schneiden. Fleisch, Schalotten, Kapern,
Sardellen und die Halfte der Schnittlauchrélichen mit den
Eigelben und dem Olivendl in eine Schiissel geben und
grundlich mischen. Das Ochsentatar mit Fleur de Sel, Pfeffer,
Cayennepfeffer oder Tabasco, Worcestersauce und Senf
abschmecken.

Fir das gerostete Landbrot das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Brotscheiben mit dem Thymian dazugeben und
auf beiden Seiten goldbraun rdsten. Die Brote aus der Pfanne
nehmen und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Den
Knoblauch schélen und halbieren, mit den Schnittflachen die
gerosteten Brote einreiben.

Einen Metallring nacheinander auf die Brote setzen und
jeweils mit Ochsentatar fiillen. Den Ring vorsichtig abziehen
und das Tatar mit den restlichen Schnittlauchrolichen
bestreuen. Die Brote nach Belieben mit Léwenzahn-,
Friséesalat- und Basilikumblattern garnieren.



Carpaccio-Crostini mit
Rucola und Parmesan

Zutaten fir 8 Crostini

6 EL Olivendl

8 Scheiben Baguette

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

ca. 100 g Rinderfilet

Ol fir die Folie

1 TL alter Aceto balsamico
1 Spritzer Zitronensaft

je 1 TL Rosmarin, Thymian und Petersilie (fein geschnitten)
Fleur de Sel

Pfeffer aus der Muhle

50 g Rucola

50 g Parmesan (am Stlck)



In einer groflien Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen, die
Baguettescheiben mit dem Knoblauch und den
Thymianzweigen darin auf beiden Seiten goldbraun rosten.
Die Brote aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den Knoblauch schalen und halbieren, mit
den Schnittflachen die gerdsteten Brote einreiben.

Das Rinderfilet in 8 diinne Scheiben schneiden und zwischen
zwel Lagen geolter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen flach
klopfen.

Das restliche Olivendl mit dem Essig und dem Zitronensaft zu
einer Marinade verrihren. Die Krauter untermischen und die
Marinade mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Den Rucola
verlesen, waschen und trocken schleudern, grobe Stiele
entfernen. Die Rucolablatter mit der Marinade betraufeln und
auf den Baguettescheiben verteilen.

Die Rinderfiletscheiben durch die restliche Marinade ziehen
und abtropfen lassen



