Apéro Loffel, weder kompliziert, noch besonders aufwandig — und trotzdem sehr fein &

La Forchetta

Gregor/ Hampi

gebratene Jakobsmuschel

Jakobsmuscheln halbieren, trockentupfen, wiirzen und mit etwas Puderzucker bestreuen. In der heissen
Grillpfanne beidseitig eine knappe Minute braten, bis schone Grillstreifen sichtbar sind. Auf Gourmetloffel
legen, ein Stick Mango drauf, etwas Cocktailsauce und mit Radieschen und Koriander garnieren.

Scampi auf Mango-Salat

Mango schélen, in feine Wurfel schneiden. Chilischote (ohne Kerne) in ganz feine Wurfel schneiden
Abschmecken mit Meersalz, Pfeffer, Zucker und geriebenem Ingwer. Reisessig und Olivendl
unterrtihren.Die Scampi mit gentigend Olivendl braten. Erst zum Schluss mit der Soja-Sauce, dem
Meersalz und Pfeffer wirzen.Zum Anrichten den Salat mittig auf den Loffel platzieren und die Scampi auf
den Salat legen. Mit Krautern ausgarnieren und sofort servieren.

Capresesalat

Die Tomaten schalen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Tomatenwirfel mit dem Meersalz, Pfeffer,
einer Prise Zucker, 2 EL Olivendl und 1 EL Balsamico marinieren.

Mozzarella in gleichmdassige diinne Scheiben schneiden.

Basilikum risten, in einen Mixbecher geben und fir 10 Minuten anfrieren. (So bleibt die Farbe spater
beim Mixen besser erhalten.) 1-2 Loffel Olivendl und den Zitronensaft dazugeben, alles mit einem
Plrierstab oder Standmixer fein mixen. Sauce abschmecken.

Brot ganz diinn aufschneiden, mit Ol bepinseln und ausbacken.

Zum Anrichten zuerst jeweils eine Mozzarella-Scheibe auf die Loffel legen. Nun die Tomatenwdiirfel sauber
auf die Mozzarella-Scheibe legen und anschliessend mit der zweiten Mozzarella-Scheibe toppen. Auf
diese nochmals ein wenig Tomatenwurfel drapieren. Zum Schluss den Salat mit dem Basilikumdressing
Ubergiessen, den Brot-Cracker aufsetzen und sofort servieren.
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Tuna auf Sprossensalat

Mayonnaise mit dem Wasabi vermengen und bereitstellen.

Sesamdl, Sojasauce und weissen Balsamico zu einem Dressing verrihren.

Sesamsamen in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten und in eine Schissel geben.

Die Sprossen kurz anschwitzen. und zu den Sesamsamen geben.

Mit dem Dressing vermengen und kurz ziehen lassen.

Tuna auf beiden Seiten kurz (fir ca. 1 Minute) braten.

Dunne Scheiben oder Wurfel vom Thunfischfilet schneiden und mit Meersalz und Pfeffer wirzen.
Ein kleiner Tupfer Wasabi-Mayonnaise auf die Loffel geben und den Tuna darauf platzieren.

Mit dem Sprossen-Salat und frischen Krdutern ausgarnieren und sofort servieren.

Rindsfilet mit Truffeljus

Aubergine halbieren, einritzen mit Olen betrdufeln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen,In Aluminium-
Folie einwickeln und fur 45 Minuten im Ofen (180 Grad) backen.

Kalbs-Jus zusammen mit Portwein und Triiffel-Ol kurz aufkochen, abschmecken mit Meersalz, Pfeffer aus
der Muhle und Butter. Sauce abgedeckt beiseite stellen.

Das Auberginenfleisch mit Hilfe einer Gabel von der Haut wegkratzen. Das Auberginenfleisch nun gut
zerdriicken, damit ein Plree entsteht. Das Puree abschmecken und evtl. mit Meersalz, Pfeffer und
Mandeldl verfeinern.

Das Rindsfilet zusammen mit dem Ol in die Pfanne geben. Das Filet fir ca. 3 Minuten von beiden Seiten
anbraten. Das Filet erst zum Schluss wirzen. Aus der Pfanne nehmen und fir 5 Minuten ruhen lassen.
Gleich grosse Stlicke aus dem Filet schneiden.

Zum Anrichten als Erstes das Puree in den Loffel geben. Das Filet-Stiick auf das Plree setzen mit Kresse
garnieren und den Kalbs-Jus Uber das Fleisch trduffeln, sofort servieren.
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