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Glenfiddich

VORSPEISE

Kurz gebratener Thunfisch in 5 Spice Gewtirzkruste
mit Rohkostsalat und Whisky-Teriyaki

/

Unsere Empfehlung: j

Glenfiddich Signature Malt 4

12 Years 0Old |
f mdich

Der 12-jahrige Glenfiddich, der ' - 4
sich durch fruchtig-stfle Va- .:
nillearomen sowie durch seine

filigrane Malznote auszeichnet,

passt hervorragend zu dem

leicht aromatischen Fleisch

des Thunfisches und unter- —

stutzt zusatzlich den frischen, Clenfiddic

naturlichen Geschmack des 5

N

Rohkostsalates.

12

Zutaten ftir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN Thunfisch 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen und auf Zim-
mertemperatur erwdrmen lassen.

Teriyaki Sauce

4EL Honig Teriyaki Sauce

8 EL Sojasauce Ingwer reiben und Knoblauchzehen klein schneiden. Kerne der Chilischote entfernen

4 EL Glenfiddich Rich Oak 14 Years Old und in feine Wrfel schneiden. Ingwer, Knoblauch und die gewdirfelte Chilischote zu-

2 EL Ingwer sammen mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben, kurz aufkochen und abkuhlen

2 Knoblauchzehen lassen.

1rote Chilischote

1TL Zucker Salat und Dressing fir das Gemiise

Gurke schalen und entkernen. Gurke und das tbrige Gemuse in feine Streifen schneiden.

Thunfisch mit Rohkostsalat Limettensaft mit dem Zucker mischen, bis dieser sich aufgeldst hat, dann das Ol hinzu-

320 g Thunfisch Steak geben. In einer weiteren Schissel das Gemuse zusammenmischen, gehackten Koriander

1EL 5 Spice Gewdlrz und Dressing hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

% Paprika (rot)

1, Paprika (gelb) Thunfisch
1kleine Karotte Den Thunfisch kurz anbraten und in der 5-Spice-Gewiirzmischung wenden. In einer hei-
Y Gurke Ben (!) Pfanne von jeder Seite ca. 10 Sekunden scharf anbraten und vor dem Schneiden
4 Stangen Frihlingszwiebeln kurz abkithlen lassen.

Dressing fur das Gemuse Servieren

* 3EL Limettensaft Mit einem Loffel den marinierten Salat in die Mitte des Tellers haufen und etwas Ter-
2 EL Zu;ker riyaki Sauce daruber traufeln. Den Thunfisch in 5 gleich groBe Scheiben schneiden und
LEL Koriander Uber oder neben den Salat schichten. Die restliche Teriyaki Sauce in eine kleine Schiissel
2 EL Erdnuss- oder Sonnenblumendl geben und einzeln servieren.

Salz und Pfeffer
Tipp: Mit weisen und schwarzen Sesamkdrnern bestreuen.

Enjoy responsibly.
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HAUPTSPEISE

Kabeljau-Steak unter BasilikumkRruste mit Fenchelptiree,
Artischocken und Tomaten-Relish (Sauce Virage)

Unsere Empfehlung:

Glenfiddich Rich Oak
14 Years Old

Der 14-jahrige Glenfiddich Rich
Oak Uberzeugt durch seine
leicht wiirzige Eleganz und seine
wunderbaren Aprikosen- und
Eichenholznoten. In Kombi-
nation mit dem zarten, dezent
gesalzenem Geschmack des
Kabeljau-Steaks und dem kdst-
lichen Edelgemuse Artischocke
und Fenchel, zeigen sich diese
Aromen von ihrer besten Seite.

Zutaten ftr 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT CA.1STUNDE

4 Kabeljau-Steaks (je ca. 160 g),
ohne Graten und Haut

Fir die Kruste

50 g Basilikum

50 g Parmesan

2 Knoblauchzehen
180 g weiche Butter
200 g Semmelbrosel
2 Eigelbe

Salz und Pfeffer

Fenchelptiree

1Fenchelknolle

2 Schalotten

350 ml Schlagsahne

2 Stiele Thymian

50 ml WeiBwein (optional)
Knoblauch

Artischocken

1 Zitrone

4 grofse Artischocken
2 Spitzen Thymian

2 Knoblauchzehen
0l

Salz und Pfeffer

Sauce Virage

3 Tomaten

2 Schalotten

2 TL Koriandersamen

200 ml Weilweinessig

8 kleine Basilikumblatter
150 ml Olivendl, Extra Virgin
Salz und Pfeffer

(lenfiddic
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Fur die Kruste

Basilikum zupfen und zusammen mit dem geriebenen Parmesan, den Semmelbréseln und

2 geschalten Knoblauchzehen mixen. Die Masse in eine kleine Schissel geben, die weiche
Butter und das Eigelb untermischen, so dass es eine gleichmafkige Masse ergibt. Mit Salz und
pfeffer abschmecken. 2 gleichgroRe Stiicke Backpapier auf die Arbeitsflache legen und eins
mit der Masse bestreichen, das zweite Stlick Papier oben auflegen und mit einer Kiichenrolle
bis auf ca. 0,5 cm Dicke gleichmaRig ausrollen und im Kihlschrank auskihlen lassen.

Kabeljau-Steak

Den Fisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und die Kruste auf die richtige Groe des Fisches
zuschneiden. Kruste vorsichtig, ohne Backpapier, auf den Fisch legen. Ein Backblech mit Butter,
Salz und Pfeffer bestreichen, den Fisch mit der Kruste nach oben auf das Blech legen und im
vorgeheizten Ofen bei 160 Grad (Umluft) fir ca. 10 — 12 Minuten backen. Sofort servieren.

Frenchelptiree

Die klein geschnittenen Schalotten in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Knoblauch,
Thymian und Fenchel fein schneiden und hinzuftigen. Auf schwacher Hitze fir ca. 10 Minuten
garen, bis das Gemuse zart ist. Den Wein hinzuftigen und reduzieren lassen, bis der Wein ver-
kocht ist. Sahne hinzuftigen und langsam kécheln lassen, bis sie zur Halfte verkocht ist. Alles
in einem Mixer zu einem Plree vermischen und warm halten oder spater in der Mikrowelle
erwdarmen.

Artischocken

Artischocken putzen und schalen. Nur die Boden der Artischocken vierteln und in kaltes
Wasser mit dem Saft einer Zitrone legen. In einer heiBen Pfanne mit etwas Ol von beiden
Seiten anbraten, bis sie eine goldene Farbe bekommen. Bei schwacher Hitze den gehackten
Knoblauch und Thymian hinzugeben, unter Wenden braten, bis die Artischocken weich sind.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vorsicht: Knoblauch nicht anbrennen lassen, da er sonst
bitter wird.

Sauce Virage

Schalotten wirfeln und zusammen mit Y% Teel6ffel Koriandersamen in Weiweinessig in einer
Pfanne anschwitzen. Bei schwacher bis mittlerer Hitze kécheln lassen, bis der Essig verkocht
ist. Vom Herd nehmen und die vorher gewdrfelten und entkernten Tomaten dazu geben.
Basilikumblatter fein hacken und zusammen mit Olivendl hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Servieren

3 Essloffel Fenchelpiiree in die Mitte des Tellers geben, den Fisch vorsichtig darauf legen,
Sauce kreisférmig verteilen, die Artischocken gleichmaRig im Saucenkreis aufteilen.

Enjoy responsibly.
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DESSERT

Orangen- und Passionsfrucht-Tarte mit Koriander Créme Fraiche

Unsere Empfehlung:

Glenfiddich Solera Vat
15 Years Old

Der Glenfiddich 15 Years

Old nimmt aufgrund seiner
aulergewdhnlichen Charakte-
ristik die fruchtigen Noten der
Orange und der Passionsfrucht
perfekt auf. Der Genielser
erlebt hierbei, wie sich filigrane
Honig- und Eichenholzno-

ten sowie stiSe Aromen von
getrockneten Weinbeeren in
Kombination mit einer leichten
Koriander Créme Fraiche in eine
wunderbare Geschmacksexplo-
sion entfalten!

Zutaten ftir 6-8 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN

Die Tarte
. 250 g Butter
180 g Zucker
3 Vanilleschoten
2 Eier
500 g Mehl
5 EL Meersalz
40 g dunkle Schokolade
einige Reiskdrner

Die Fullung

- 6 Passionsfrichte
350 ml Orangensaft
250 g Zucker
200 ml Sahne
6 Eier

Koriander Créme Fraiche
200 g Créme Fraiche
2 EL Koriander

Passionsfrucht-Sirup
6 Passionsfriichte
1EL Zucker
100 ml WeiBwein

Tarte

Mit einem Mixer Butter und Zucker vermischen, das Mark der 3 Vanilleschoten hinzugeben.
Auf geringster Stufe Eier und anschlieBend Mehl untermischen. Die Mischung auf eine mit
Mehl bestaubte Arbeitsfladche geben und ausrollen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
20 Minuten im Kihlschrank auskihlen lassen.

Tarteboden

Ofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Eine Backform (@ ca. 22 cm, 3 cm Héhe) mit Butter
bestreichen. Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen, mit etwas Mehl bestduben und kneten,
bis er leichter formbar wird. Den Teig ca. 3-5 mm dick ausrollen und in die Form legen, mit
den Fingern leicht in die Form pressen. Mit der Gabel den Boden mehrmals einstechen,
damit der Teig nicht aufgeht. Sollte der Teig einreifsen, mit (iberschiissigem Teig reparieren.
Zugeschnittenes Backpapier auf die ausgefllte Form legen und beispielsweise mit Reiskor-
nern beschweren, damit der Teig beim Backen nicht aufgeht. Den Boden fir ca. 15 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen. Backpapier und Beschwerung entfernen und den Boden fur
weitere 5 Minuten backen lassen, bis er eine goldene Farbe hat. Mit einem scharfen Messer
alle Gberschissigen Teigreste von der Form entfernen und abkihlen lassen. Die Schokolade
in der Mikrowelle erhitzen und den fertigen, kalten Boden damit bestreichen. Die Schokolade
fest werden lassen, so weicht der Boden nicht auf.

Koriander Créme Fraiche

In einer Schissel die Créeme Fraiche und den gehackten Koriander zusammenmischen.

Flllung

6 Passionsfriichte halbieren und auskratzen. Das Fruchtfleisch zusammen mit Orangensaft auf-
kochen lassen und auf die Halfte reduzieren. Die Mischung durch ein Sieb passieren, es sollten
ca. 250 ml Gbrig bleiben. In einer Schissel den Fruchtsirup, Eier, Zucker und Sahne verrithren.
Die fertige Mirbeteigschale mit der Masse beftllen und bei 150 Grad (Ober- und Unterhitze)

ca. 35 - 40 Minuten backen. Nach dem Backen auskthlen und die Fillung ausharten lassen.
Danach aus der Form herauslésen und in Portionen schneiden.

Passionsfrucht-Sirup

Das Fruchtfleisch der restlichen 6 Passionsfriichte mit Zucker und WeiBwein in einem Topf
langsam kdcheln, bis es eine Art Sirup wird. AbkUhlen lassen.

Servieren

Ein Tortensttck der Tarte auf den Teller heben und einen Essloffel der Créme Fraiche daneben
geben. Den Passionsfrucht-Sirup Uber die Tarte gieSen und einen Rand entlang des Tellers
ziehen.

Enjoy responsibly.





