Avocadotértchen und Guss
D ie Gelatine wird nach Anweisung aufgelost.

Dann wandern alle Zutaten in den Rihrbe-
cher und werden miteinander gemixt. Von der Li-
mette nehme ich einen guten Schuss Saft, damit
die Avocado sich nicht verfarbt. Zum Ausgleich der
Saure verwende ich etwas Agavendicksaft. Diesen
muss man sparsam dosieren, denn er ist extrem
sufl’. Dann fettet man die Servierringe aus und fullt
die Masse ein. Sie wandert in die Kiihlung, bis sie
so stabil ist, dass man den Guss obenauf geben
kann.

Fiir den Guss wird die Schalotte fein gewirfelt und
in einem Topf mit etwas Puderzucker ohne Fett
karamellisiert. Mit den Portwein und dem WeiR-
wein abloschen, ein sehr kleines Stiick Vanillescho-
te (ungefdhr 1 cm) und 2 bis 3 Ecken von der Mus-
katblite hinzugeben und um ein Drittel einkochen,
dann abkuhlen lassen.

Auch hier die Gelatine (die zweite Halfte aus dem
Packchen) nach Anweisung auflosen. Die Petersilie
wird ganz kurz blanchiert und gut ausge-

druckt. Der Koriander ist zu filigran zum Blanchie-
ren und kommt mitsamt den Stielen einfach hinzu.
Die Minzeblattchen geben eine frische Note, sollen
jedoch so zuriickhaltend dosiert sein, dass sie nicht
in den Vordergrund treten. Die Krauter und der ab-
gekuhlte, durchpassierte Sud werden mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft aufgemixt und
nochmals durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes
Sieb gegeben, damit alle Schwebestoffe zurtickblei-
ben. Nun wird die Gelatine eingearbeitet. Nach-
dem der Guss soweit abgekuhlt ist, dass er noch
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flissig ist und verarbeitet werden kann, gibt man
ihn als Gelee-Glasur lber die Avocadomasse. Alles
nun noch einmal gut durchkiihlen lassen.

Lachstatar und Gurken

Die Landgurken werden zundchst mit einem Zes-
tenreiller langs geschalt, damit ein dekoratives Ril-
lenmuster entsteht. Die so entstandenen
»Gurkenschalen-Spaghetti“ werden mariniert und
kommen als essbare Garnitur mit auf den Teller.
Die Gurken in stattliche Stlicke schneiden
(ungefahr 4 - 7 cm). Die Stiicke diirfen ruhig unter-
schiedlich grol3 sein, denn das sieht dann befullt
niedlich aus. Die Gurkenabschnitte werden mit
einem Apfelausstecher ausgehohlt und anschlie-
Bend gesalzen. Sie sollen einen Teil ihres Wassers
verlieren, damit sie aromatischer und stabiler wer-
den. Dann spiilt man sie ab und tupft sie mit Ki-
chenkrepp trocken, insbesondere von innen. Aus
einigen Abschnitten schneidet man nun eher din-
ne Radchen ab, die man spater zur Deko nimmt.

Der Lachs wird fein geschnitten. Die Schalotte noch
feiner. Der Dill wird abgezupft und ebenfalls ge-
hackt. Zusammen mit Abrieb vom Ingwer und Zit-
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