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BEILAGEN

1 Stangensellerie
1 Orange
1 Granatapfel

Haselniisse

Die Orange filetieren. Die Kerne aus dem
Granatapfel klopfen. Die Stangensellerie in
Ringe schneiden und kurz in der Pfanne
blanchieren. Die Haselniisse klein hacken.

BB KAFFEE-MAYONNAISE

2 Eigelb

10 g Rotweinessig
1TL Senf

2 dl Sonnenblumendl
1 Ristretto

Salz

Cayenne-Pfeffer

Das Eigelb, den Rotweinessig und den Senf
schaumig schlagen. Das Sonnenblumendl
langsam einflieBen lassen. Anschlieffend
mit kaltem Ristretto, Salz und Cayenne-
Pfeffer abschmecken.

ANDY ZAUGG

Sternekoch

N

(INGAPORE

FISh DREAM

TRILOGIE VOM FISCH

B KAFFEE-GELEE

4 dl Ristretto
6 g Geliermittel Agar Agar

Beide Zutaten zusammen gut durchkochen

und anschliefend kalt stellen und nur kurz
mixen.

KALAMANSI-GELEE

4 dl Kalamansisaft
12 g Geliermittel Agar Agar

Beide Zutaten zusammen gut durchkochen
und anschliefend kalt stellen und nur kurz
mixen.

E] MANDARINENSCHAUM

3 dl Mandarinensaft
30 g Butter

Den Mandarinensaft und die Butter mixen.

Bl SELLERIEPUREE

1 Knollensellerie

Z dl Vollrahm
Salz

Cayenne-Pfeffer

Den Knollensellerie weich kochen und nur
kurz mixen. Zusammen mit dem Vollrahm
aufkochen und mit 5alz sowie Cayenne-

Pfeffer abschmecken.
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ZUTATEN

4 Scampi

4 Wolfsbarsche

4 |akobsmuscheln
1 Limette

1Eigelb

1dl Sojasauce

4 Wan-Tan-Blatter
Rosa Pfeffer
Olivendl

SCAMPI

JAKOBSMUSCHELN

Die Jakobsmuscheln in der Soja-
sauce marinieren.

Anschliefend im Ei wenden und
mit den in Julienne geschnittenen
Wan-Tan-Blattern ummanteln.

WOLFSBARSCH

Die |akobsmuscheln frittieren.

Die Scampi aus der Schale lGsen
und in Ringe schneiden. (Soll die
Schale als Deko verwendet wer-

den, trocknen Sie sie fir 3 Minu-
ten im 240 °C heifen Ofen.)

ANRICHTEN

AnschlieRend mit Limettensaft

marinieren und etwas Limetten-
schale sowie rosa Pfeffer driiber-
geben.

Den Wolfsbarsch ziselieren, in-
dem kleine parallele Schlitze in
die Haut geschnitten werden.

Anschliefend im Olivendl kross
anbraten und den Fisch warm
stellen.

Das Selleriepiliree auf dem Teller
anrichten.

Den Wolfsbarsch und die Scampi
darauf anrichten und mit Oliven-
6l betrdufeln.

‘ ANDY ZAUGG

Anfang des |ahres hat sich Spitzengastro-
nom Andy Zaugg vollstandig vom Herd
seines Restaurantbetriebs zuriickgezogen.
Der Sterne-Koch widmet sich nun seiner
Tatigkeit als Gastro-Consultant fir fiihren-

. de Betriebe im In- und Ausland. Zugleich
entwickelt er sein Catering-Unternehmen

' weiter. Fir CoffeeBreak stellt er seine
* '. Kochkiinste abermals eindriicklich unter
. Beweis,

Mit Stangensellerie, Granatapfel-
kernen, Orange und Haselniissen
verzieren. Das Kalamansi-Gelée,
die Kaffee-Mayonnaise und das
Kaffee-Gelée mit einem Spritz-
sack arrangieren.

Die |akobsmuschel anrichten, die
Schale der Scampi platzieren und
den Mandarinenschaum sorgfal-
tig anrichten. Mit Fleur de Sel ab-
schmecken und mit Sprésslingen
ausgarnieren.

CATERING
STERNEKOCHKURS
COACHING

andyzaugg.ch

andy@andyzaugg.ch

+41 79 667 39 61



