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MENU VON DREI-HAUBEN-KOCH ANDREAS KAIBLINGER
RESTAURANT ESSZIMMER, SALZBURG

Gebeizter Seesaibling im Lauchsaft mit Krdutersalat, Lardo und Morcheln
Taubenbrust mit Karfiol und Rote Ruben, dazu GrieRkndderl

Pfeffermus im Orangengelee mit Amarulaeis

(Rezepte fur 4 Personen)

© Nespresso/Constantin Fischer
Gebeizter Seesaibling im Lauchsaft mit Krautersalat, Lardo und Morcheln

400g Saiblingsfilet
4 Scheiben hauchdinnen Lardo
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fur die Beize:

1 EL Kristallzucker

2 EL Meersalz

1 TL gestofRener Koriander

1 TL Fenchelsaat

Schwarzer Pfeffer, Zitronendl

Saibling auf beiden Seiten wirzen mit etwas Zitronendl betrdufeln und 12 Stunden
einmarinieren.

Lauchsaft

%, Stange Lauch geschnitten

14 Schalotte fein geschnitten

Salz, Zitrone, Cayennepfeffer, 1 Prise Zucker, 200ml Hiihnerfond
1 Spritzer Weil3wein

Olivenol

Schalotten und Lauch in Olivendél anschwitzen und mit Hihnerfond und Weil3wein abloschen,
10 Minuten verkochen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und Zitrone abschmecken, danach
mixen und passieren.

Fir den Krautersalat eignet sich am besten Kerbel, Thymian, Kresse, Oregano, Friseé,
Rucola und Léwenzahn. Krauter und Salat fein zupfen und leicht marinieren.

16 Stk. Morcheln
etwas Butter6l (Albadl) zum Anschwitzen
Salz und Pfeffer

Vinaigrette Andreas Kaiblinger:
150ml weilRer Balsamico
100ml Reisessig

100ml Birnenessig

200ml Olivenadl

1 EL Zitronendl

1 EL Erdnussol

1 EL Zucker

1 EL Salz

Schwarzer Pfeffer
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Taubenbrust auf Karfiol und rote Riben mit GrieBkndderl und Karfiolcreme

4 Stk. Taubenbriste
Salz

Pfeffer

Olivendl

Taubenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze in Olivenél anbraten und
anschlieRend 2 bis 3 Minuten bei 175 Grad ins Rohr, danach mindestens 10 Minuten rasten
lassen.

100g Rote Ruben, geschalt, gekocht und in kleine Wiirfel oder Rauten geschnitten

100g Karfiolrdschen blanchiert

Salz, Muskat und eine Prise Zucker

Butterdl

1 Spritzer Reisessig

1 Zweig Thymian

Karfiol und Rote Riben mit Thymian in Butter6l anschwitzen und abschmecken.
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Karfiolcreme:

150g Karfiol zugeputzt
100ml Sahne

50ml Hihnerfond

50g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Karfiol mit Fond, Sahne und den Gewirzen gut verkochen, mit Butter cuttern und fein
passieren.

GrieRkndderl

1/41 Milch

90g Griel3

60g Butter

1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

Milch, Butter und Gewiirze aufkochen, Grief3 einrtihren und solange kochen bis die Masse
fest wird. Standig rihren! Kurz ausdéampfen lassen und das Ei darunter riihren. Masse
erkalten lassen. Kleine Knddel formen und bei 100 Grad im Dampfgarer 4 Minuten dampfen.

Fir die Schmelze

4 EL Butterol

1 EL Semmelbrosel

1 Messerspitze Zimt

1 TL gehackter Rosmarien
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Pfeffermus im Orangengelee auf Schokoladengéateau und mit Amarulaeis

Orangengelee
500ml frischer Orangensaft

50g Zucker
7 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote

Orangensaft, Zucker und Vanille erhitzen. Die eingeweichte Gelatine dazugeben und ca.
2mm dick auf ein Blech gief3en. AnschlielRend kalt stellen.

Schokoladengéateau
100g Butter

70g Obers

100g Bitterschokolade
50g Zucker

2 Eier

Alle Zutaten bis auf die Eier schmelzen, aber nicht heil3 werden lassen. Die Eier einrithren
und die Masse bei 180 Grad 12 Minuten backen. Auskihlen lassen und gleichmalige
Dreiecke schneiden.
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Amarulaeis
125ml Milch
125ml Sahne
2 Dotter

50g Zucker
40ml Amarula
1 El Glukose

Sahne, Milch, Zucker, Amarula und Glucose aufkochen und mit den Dottern zur Rose
abziehen. AnschliefRend in der Eismaschine frieren.

WeilRes Pfeffermus

2 Dotter

20g Zucker

140g weil3e Courverture
300g Obers

1 Blatt Gelatine

14 TL Sanchopfeffer

Dotter und Zucker Uber Dampf aufschlagen, die eingeweichte Gelatine und den
Sanchopfeffer einrihren. Die Masse kalt rihren und die flissige Couverture darunter rihren.
Das geschlagene Obers unterheben und kurz kalt stellen. In Klarsichtfolie einrollen und ca.
20 Minuten in den Tiefkdhler stellen. Die Pfeffermusrolle in das Orangengelee gleichmaRig
einrollen und wieder kalt stellen.

Anrichten:

Die Pfeffermusrolle in ca. 5-6 cm lange Stiicke schneiden und auf das Schokoladengéateau
setzen. Daneben eine Nocke vom Amaroulaeis platzieren. Mit Zwergorangen und Minze
garnieren.



