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Pfirsich-Speck-Salat mit Orangenbliitendressing

Diese deftige Vorspeise mit ihren kontrastierenden Konsistenzen und Aromen ist ein sommerliches Ver-
gniigen. Verwenden Sie die besten Zutaten, die Sie bekommen kénnen - das ist das Allerwichtigste. Die Pfir-
siche vorher unbedingt probieren: Sie miissen saftig und sii3 sein, auf keinen Fall mehlig.

Gelbfleischige Pfirsiche sind gewdohnlich weniger wéssrig als ihre weiBfleischigen Verwandten, daher kann
man sie besser grillen. Obwohl das hier nicht unbedingt erforderlich ist, tragen die Grillspuren doch zur opti-
schen Attraktivitat des Salats bei und verleihen dem Obst eine leicht rauchige Note.

Fiir 4-6 Personen

5 reife Pfirsiche

1 EL Olivendl

2 Kopfe roter oder weil3er Chicorée,
in Einzelblatter getrennt

50 g Brunnenkresse

50 ¢ junge Mangoldblatter oder
andere kleine Salatblatter

100 g Schinkenspeck, in diinne Scheiben
geschnitten (10-12 Scheiben)

Maldon Sea Salt oder Fleur de Sel
und schwarzer Pfeffer

Dressing

3 EL Orangenbliitenwasser
(siehe Seite 296)

1 EL Balsamico-Essig

1 EL Ahornsirup

3 EL Olivenol

Die Pfirsiche halbieren und den Stein entfernen. Die Halften
in jeweils drei Spalten schneiden, in eine Schiissel legen, dann
das Olivendl sowie etwas Salz und Pfeffer zugeben. Sorgfaltig
vermischen.

Eine Grillpfanne bei hoher Temperatur auf dem Herd erhitzen. Die
Pfirsichspalten hineinlegen und auf jeder Seite 1 Minute anbraten,
sodass sich deutliche Grillspuren einbrennen. Die Pfirsiche aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing das Orangenbliitenwasser mit dem Essig und
dem Ahornsirup in einer Schiissel verquirlen. Das Ol langsam in
diinnem Strahl zugieBen, dabei das Dressing kréftig aufschlagen,
sodass es dickfliissig wird. Zum Schluss abschmecken.

Auf einer Servierplatte die Pfirsichspalten, die Chicoréeblat-
ter, die Brunnenkresse, den Mangold und den Speck lagen-
weise anrichten. Mit Dressing betraufeln, sodass alle Zutaten
gut bedeckt sind, aber nicht darin ertrinken. Den Salat sofort
servieren.

Frische Salate | 25



Garnelen mit Tomaten, Oliven und Arak

Eins von Ettis Meisterwerken, anders kann man es nicht nennen. Zwei unserer Rezeptetester fiir dieses
Buch, Claudine Boulstridge und Philippa Shepherd, erklarten die Garnelen zu ihrem neuen Lieblingsgericht,
weil sie total einfach zuzubereiten sind und dabei auch noch fabelhaft schmecken. Der Geschmack des Araks
(ein hochprozentiges Destillat aus Trauben und Anis, das im Nahen Osten populdr ist) erganzt und mildert
gleichzeitig die Intensitéat der Tomaten und Oliven, sodass die Garnelen am Ende von einer delikaten buttri-

gen Sauce tiberzogen sind.

Wenn das Gericht fertig ist, muss es unverziiglich zu Tisch gebracht werden, am besten in Begleitung von
einem Stiick knusprigem Brot, mit dem Sie die Sauce aufnehmen kénnen.

Fiir 4 Personen als Vorspeise

4 Flaschentomaten

12 Riesengarnelen

50 g weiche Butter

1/2 TL Chiliflocken

50 g Kalamata-Oliven, entsteint

20 ml Arak (oder Pernod)

3 Knoblauchzehen, in sehr diinne
Scheiben geschnitten

2 EL gehackte glatte Petersilie

Maldon Sea Salt oder Fleur de Sel

164 | Fleisch und Fisch

Zuerst die Tomaten vorbereiten. Dazu jede am unteren Ende mit
einem scharfen Messer kreuzférmig einritzen und etwa 30 Sekun-
den in kochendes Wasser legen. Dann herausheben, unter reichlich
flieBendem kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die
Haut abziehen und die Tomaten in jeweils 4-6 Spalten schneiden.
Beiseitestellen.

Die Garnelen schélen, dabei das Schwanzsegment nicht entfernen.
Einen nicht zu tiefen Einschnitt entlang der Riickenrundung vor-
nehmen und den dunklen Darm mithilfe der Spitze eines kleinen
Messers entfernen.

Eine Pfanne auf den Herd stellen und stark erhitzen. Wenn sie
sehr heiBB geworden ist, 20 g Butter hineingeben und die Garnelen
2 Minuten unter Riitteln der Pfanne anbraten. Die Tomaten, Chili-
flocken und Oliven hinzufiigen und weitere 2-3 Minuten braten,
bis die Garnelen fast gar sind. Vorsichtig den Arak zugieBen (er
entziindet sich leicht). Den Alkohol 1 Minute verdampfen lassen,
dann schnell die restliche Butter, den Knoblauch, die Petersilie
und etwas Salz zugeben. Kurz schwenken, damit sich eine fliissige
Sauce bildet, die alle Zutaten tiberzieht, und sofort servieren.
Dazu Brot reichen.









Kasekuchen mit karamellisierten Macadamianiissen

Nachdem Sie diesen Kuchen gebacken haben, werden Sie Experte sein, was Karamell betrifft. Sie miissen
ihn dafiir namlich zweimal zubereiten - nach verschiedenen Methoden. Aber keine Angst, Karamell herzu-
stellen, ist eigentlich gar nicht schwer. Wenn Sie sich genau an unsere Beschreibung halten, kann eigentlich
nichts schiefgehen. Aber seien Sie immer vorsichtig, denn Karamell wird sehr, sehr heil3. Ein kleiner Tipp:
Um die Topfe vom Karamell zu befreien, fiillen Sie sie mit Wasser und lassen es ein paar Minuten kochen.
Schiitten Sie das Wasser aus und spiilen Sie die Topfe dann wie gewdhnlich.

Felicity Gray, die diesen Kuchen fiir uns getestet hat, meinte, er ware verdammt lecker. Wir werden ihr da

nicht widersprechen.

Fiir 8 Personen

Pflanzendl zum Ausstreichen der Form

600 g Frischkase, raumtemperiert
1209 Zucker

/2 Vanilleschote

4 Eier, leicht verquirlt

60¢g Sauerrahm

Puderzucker zum Bestauben

Boden
160 g Haferkekse (etwa Hobbits)
40 g Butter, geschmolzen

Karamellisierte Niisse
150 g Macadamianusskerne
90¢g Zucker

Karamellsauce
65 g Butter
160 g Zucker
1009 Sahne

Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Eine Springform mit 20 cm
Durchmesser leicht fetten und sowohl den Boden als auch den
Rand mit Backpapier auslegen.

Fiir den Boden die Kekse fein zerstoBen. Das geht im Mixer oder
mit der Hand (dafiir die Kekse in einen Gefrierbeutel packen, die-
sen verschlieBen und dann die Kekse mithilfe eines Hammers oder
einer Teigrolle zerkleinern). Die Kriimel mit der geschmolzenen
Butter zu einer feuchten, sandigen Masse vermengen, gleichma-
Big auf dem Boden der Springform verteilen und andriicken.

Fiir die Kdsemasse den Frischkase mit dem Zucker in eine groBRe
Schiissel geben. Die Vanilleschote ldangs aufschneiden, das Mark
mit dem Messerriicken herauskratzen und ebenfalls in die Schiis-
sel geben. Von Hand oder mit der Kiichenmaschine gut verriihren.
Dabei nach und nach die verquirlten Eier und den Sauerrahm hin-
zufiigen. Die Masse auf den Kekshoden in die Springform gieBen
und 60-70 Minuten backen. An einem in die Mitte des Kuchens
gesteckten Holzspiel3 sollten beim Herausziehen noch feuchte
Kriimel haften. Den Kuchen auf Raumtemperatur abkiihlen lassen
und aus der Form l6sen. Den Kuchen vom Boden der Form zu
bekommen, kann schwierig sein. Theoretisch ldsst er sich auch
direkt vom Boden der Kuchenform gut servieren. Wenn Sie ihn
herunternehmen mochten, schieben Sie vorsichtig eine Torten-
scheibe mit 20 cm Durchmesser zwischen den Kuchenboden und
das Backpapier. Wer Unterstiitzung zur Hand hat, kann ihn auch
mithilfe mehrerer Pfannenwender auf eine Tortenplatte heben.
Dann fiir einige Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag aus karamellisierten Niissen die Macadamianiisse
auf einem Backblech verteilen und bei 140 °C im Backofen
goldbraun rosten. Das dauert etwa 15 Minuten. Aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen. Ein Blech mit Backpapier auslegen.
Den Zucker in einem grof3en Topf mit schwerem Boden langsam
erhitzen. (Es ist wichtig, dass der Zucker den Boden des Topfes
nicht mehr als 3mm hoch bedeckt.) Wahrend des Schmelzens auf
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Yotam Ottolenghi und Sami Tamimi wuchsen beide in Jerusalem auf - Ottolenghi im
jiidischen Westen, Tamimi im arabischen Osten. Ende der 1990er-Jahre trafen sie sich
in London und kreieren seitdem im Ottolenghi gemeinsam kostliche Salate, Suppen,
Hauptgerichte - mit und ohne Fleisch - und Backwaren, fiir die Londons Feinschmecker
Schlange stehen. Yotam Ottolenghis Bestseller Genussvoll vegetarisch (2011 bei DK
erschienen) begeisterte Publikum und Presse gleichermal3en.

»Man isst solche Kombinationen - roh und gegart, schmelzend und kross, Couscous mit
einem leichten Knirschen und das nachhaltigere Aroma von genau proportionierten
Nussstiicken, zuckrige SiiBe und Saure von Zitrusfriichten — wie eine einzige Wunder-
tiite, bei der jeder Bissen anders und interessant schmeckt.«

Jiirgen Dollase, FAZ

»Der Israeli schopft gern aus dem Vollen, liebt Kontraste und kithne Kombinationen.
Essen ist fiir ihn ein Fest fiirs Leben, das Aufeinandertreffen verschiedener Kulturen.«
Der Tagesspiegel
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