Art: Vorspeise
Schwierigkeitsstufe: Mittel

Zutatenliste (fiir 5 Personen):

600g Frischer Lachs
1 Espressotasse Hennes’ Finest Palmzucker
1 Espressotasse Roter Hennes’ Finest Kampot Pfeffer
(frisch gemahlen)
1 Espressotasse Salz
2 Zitronen (Abrieb der Schale)
1 Orange (Abrieb der Schale)
2 EL Koriandersaat (frisch gemorsert)
1 EL Anis (frisch gemorsert)
1 EL Wacholderbeeren (gehackt)
1 Bund Dill
200 g Thunfisch Sashimi Qualitat
4 St. Stubenkiickenbristchen
1 St. rote Beete
1 St. gelbe Beete
1 St. Ringel-Beete
1 St. rote Karotte
1 St. gelbe Karotte
verschiedene Krduter oder Kresse Sorten
2 EL Geflugel Demiglace (erhéltlich im Feinkostladen
oder im Restaurant)
dunkle Kernlose Weintrauben
Olivendl
Traubenkerndél
1 St. Zitrone guter Weillweinessig
Weiller Hennes’ Finest Kampot Pfeffer
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HENNES” FINEST"

TRADING COMPANY SINCE 2010

www.hennesfinest.com

Dauer Zubereitung: ca. 40 Minuten
Dauer insgesamt: 8 Stunden 40 Minuten

Klchengerate bereitstellen:

Pfanne
Sauteuse (alternativ eine hochwandige Pfanne)
Scharfes Messer


http://www.hennesfinest.com/

Thunfisch:

Den Thunfisch mit Klarsichtfolie und Alufolie zu einer
Rolle Rollen und tber Nacht einfrieren. Am Nachsten Tag
je Portion 4-5 diinne Scheiben mit einen scharfen
Messer oder einer Aufschnittmaschine aufschneiden und
leicht Uberlappend auf einen Teller legen. Mit etwas
Olivenol, Salz, Zitronensaft und weiBem Hennes Finest
Kampot Pfeffer marinieren.

Lachs waschen und trocken tupfen. Dann Pfeffer, Salz,
Palmzucker, Koriandersaat, Anis, Wacholderbeeren,
Zitronen- und Orangenabrieb Uber den Lachs streuen
und ihn anschlieRend mit Dill bedecken

Stubenkiickenbristchen:

Die Haut der Briste entfernen. Fligelknochen dran
lassen. Etwas Butter in eine Pfanne geben und die Briste
bei schwacher Hitze garen. Einen Loffel Gefliigel
Demiglace in die Pfanne geben und die Briiste glasieren.

Anrichten:

Neben dem Thunfisch das Gemiise dekorativ anrichten
und mit den Krdutern garnieren. Die Stubenkickenbrust
auflegen die Vinaigrette um den Teller laufen lassen.
Weiller Hennes’ Finest Kampot Pfeffer (iber den ganzen
Teller mahlen

Weintraubenvinaigrette:

Die kernlosen roten Weintrauben halbieren.
Traubenkernol in eine Sauteuse geben und leicht
erhitzen die Trauben zugeben mit dem WeiBweinessig
abldschen. Beiseite stellen und mit Zucker, Salz und
Hennes Finest Kampot Pfeffer abschmecken.Mehrmals
mit Frischhaltefolie eng an ein Holzbrett binden, in den
Kihlschrank stellen und zwischen 34 und 36 Stunden in
der Beize ziehen lassen

Gemuse:
Alles Gemuse dinn aufschneiden und mit Zucker, Salz,

Olivendl, Zitronenabrieb marinie- ren. Etwa 2 Stunden
marinieren lassen.
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