'REZEPTE DER WOCHE

Es ist angerichtet: Jan-Estor Freyal-
denhoven  présentiert  seinen
Wolfsbarsch.  Foto:A.Herrmann

Fisch und Fleisch mit einem Hauch Exotik

Nach langer Zeit in der Pariser Sternekiiche kocht Jan Estor-Freyaldenhoven nun in Aachen-Laurensberg

Aachen. Jan Estor-Freyaldenho-
ven bringt frischen Wind in die
Aachener Gastronomieszene. Seit
April dieses Jahres steht er in der
Kiiche des Restaurants Gut
Schlottfeld in Aachen-Laurens-
berg. Estor-Freyaldenhoven hat
lingere Zeit als Souschef bei ei-
nem Pariser Sternekoch gearbeitet
und ist mit einer Franzésin verhei-
ratet. Nun hat er sich in Aachen
niedergelassen. Als Vorspeise
empfiehlt Estor-Freyaldenhoven
Tafelspitz mit Limette, Koriander,
Kirbiskernol und Radieschen. Als
Hauptgericht Wolfsbarschfilet mit
Pfifferlingen, Kokosschaum und
Sechuanpfeffer. '

Tafelspitz mit Limette

Zutaten fiir vier Personen:

Um den Tafelspitz zu garen:

800 Gramm Tafelspitz vom Rind
100 Gramm geschélter Ingwer

1 Zweig Rosmarin

3 Zehen Knoblauch

2 Zwiebeln

Zum.Anrichten:

50 Milliliter Olivenél

50 Milliliter Kiirbiskernol

Salz und schwarzer Pfeffer
8 Radieschen

30 Blatter Koriander

1 Limette

Zubereitung: Einen schmalen, ho-
hen Topf auswdhlen, in den das
Fleisch gerade so hinein passt. Ta-
felspitz, Ingwer, Rosmarin, Knob-
lauch und die Zwiebeln so eng wie
moglich hinein legen und mit Ko-
chendem Wasser auffiillen, bis
alle Zutaten bedeckt sind.

Den Topf abdecken und den Ta-
felspitz etwa drei bis vier Stunden
kurz unterm Siedepunkt gar zie-
hen. Anschlieffend vom Herd neh-
men und in der Fliissigkeit aus-
kiihlen lassen. Den Tafelspitz aus
der Flissigkeit nehmen und Fett
und Sehnen entfernen. Auf der
Aufschnittmaschine oder mit ei-
nem sehr scharfen Messer in
hauchdiinne Scheiben schneiden
und auf einer Platte leicht iiberei-
nander wie einen Ficher auslegen.
Limettenzesten iber das Fleisch
streuen. Den Saft auspressen, mit
Oliven, Kirbiskernol, Salz und
Pfeffer vermengen und tiber das
Fleisch geben. Radieschen in

hauchdiinne Scheiben schneiden
und mit den Korianderblattern auf
dem Fleisch verteilen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wolfsbarsch mit Pfifferlingen

Zutaten fiir vier Personen:
4 Wolfsbarschfilets zu 160 Gramm
400 Gramm Pfifferlinge .

2 Schalotten

4 Zweige frischer Koriander
4 Korianderbliiten

eine Prise Salz und Pfeffer
2 Essloffel Olivenol

1 Teelo6ffel Sechuanpfeffer
Fiir den Kokosschaum:

200 Milliliter Gefliigelbrithe
200 Milliliter Kokosmilch

2 Stangen Zitronengras

50 Gramm Ingwer

3 Limettenbaumblitter

1 Prise Salz

Zubereitung: Die Gefliigelbriihe
mit Zitronengras, Ingwer und den
Limettenbléttern etwa zehn Minu-
ten leicht kochen lassen. Anschlie-
Bend die Kokosmilch dazu geben
und weitere 10 Minuten kochen.
Durch ein Sieb passieren und

warm stellen. Die Pfifferlinge mit
einem Kkleinen Messer von un-
schonen Stellen befreien und mit
einem Pinsel Sand und Schmutz
entfernen. Je nach Verschmut-
zung in kaltem Wasser kurz aus-
waschen, aber nicht lange im Was-
ser liegen lassen. Die Schalotten in
kleine Wiirfel schneiden. Den Ko-
riander waschen und hacken. Eine
Pfanne stark erhitzen und die Pfif-
ferlinge, das Olivendl, die Schalot-
ten, Salz und Pfeffer dazu geben.

Einige Minuten anbraten und
den Koriander unterheben. Wah-
renddessen die Wolfsbarschfilet
trocken tupfen, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
Hitze in Olivendl von beiden Sei-
ten anbraten. Die Kokossofle mit
einem Piirierstab bei langsamer
Drehzahl aufschaumen. Die Filets
auf einem warmen Teller anrich-
ten. Die Pfifferlinge dariiber ge-
ben, den Kokosschaum mit dem
Loffel abschopfen und dazu ge-
ben. Mit frischen Korianderbliiten
und zerstofenem Sechuanpfeffer
garnieren. Dazu passt sehr gut Bas-
matireis und auch ein Glas trocke-
ner Weiflwein.
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