Chardonnay-Essig

Sherry-Essig
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HonigsApfel-Essig

Zutaten machen Essig zu einem
facettenreichen Aromageber
mit Einsatzmoéglichkeiten durchs
ganze Schlemmermenii.
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ssig steckt in Senf, Chut-

neys und Ketchup und

meistens in der Salatsauce.
Mit Wasser verdiinnt, ist er ein som-
merlicher Durstloscher. Immer 6fter
wird Essig als sduerlich-stisser Ver-
dauungsforderer zum Apéro gereicht.
Geschmacklich sind dem Essig und
seiner Verwendung kaum Grenzen
gesetzt.

DER KLASSIKER: GEWURZ-ESSIG
Verfeinert jeden Salat. Und eignet
sich zum Einlegen und Sduern von
Gemiise wie Gurken, Zwiebeln und
Peperoni.

Rezept Seite 66.

DER ELEGANTE: SHERRY-ESSIG
Dieser Essig eignet sich wie andere
Flussigkeiten zum Abléschen von an-
gebratenem Fleisch. Er verleiht einem
Rindsfilet oder einem Pouletbriist-
chen eine alkoholfreie Sherry-Note.
Rezept rechts.

DER KRAFTIGE: SCHALOTTEN-ESSIG
Bringt den Zwiebelhauch ohne Tri-
nen in den Kartoffelsalat, wiirzt das
Fischbrotchen und gibt griinem Sa-
lat Geschmacksverstirkung.

DER TRENDIGE: HONIG-APFEL-ESSIG
Schmeckt auf Ziegenfrischkise oder
in Stissspeisen wie Fruchtsalat.
Rezept Seite 65.

DER HIPPE: HIMBEER-ESSIG

Der Siisse sorgt fiir Uberraschungs-
effekte am Spinatsalat oder in einer
Vinaigrette zu kaltem Siedfleisch und
glanztin Fruchtdesserts wie karamel-
lisierten Birnen.

DER EDLE: CHARDONNAY-ESSIG

Ein paar Tropfen zum Parfiimieren
von Fischfilets, hellem Fleisch, Sauce
zu Spargeln oder von jungem Lauch.
Rezept Seite 65.

KOCHEN MIT ESSIG

Riesenkrevetten mit Kochbananen und
Zucchetti an Sherry-Essig-Sauce

Fiir 4 Personen

1 Zucchetti

1 Kochbanane

8-12 Riesenkrevetten mit Schale,
kiichenfertig

3-4 EL Olivendl

Meersalz

Y4 dl Sherry-Essig aus dem
Delikatessgeschaft

2 dl Fischfond

1 EL Sojasauce

4 EL Doppelrahm

1 Msp. Ingwerpulver

weisser Pfeffer aus der Miihle

1 Ofen auf 100 °C vorheizen. Zucchetti
langs in diinne Scheiben, dann in
feine Streifen schneiden. Banane
schélen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Krevetten samt Schale
einschneiden, ohne sie zu halbieren.

2 In einer beschichteten Bratpfanne
2 EL OL erhitzen. Krevetten salzen,
rundum ca. 3 Minuten anbraten. Auf
ein Blech geben. Im Ofen 10 Minuten
gar ziehen lassen. Bananenscheiben
im restlichen Ol auf beiden Seiten
knusprig braten. Zucchettistreifen da-
zugeben und mitbraten, sie sollen
noch etwas Biss haben. Mit Salz wiir-
zen. Alles zu den Krevetten geben.

3 Bratsatz mit Essig und Fond ab-
[6schen. Sojasauce und Rahm bei-
geben. Sauce samig einkochen
lassen. Mit Salz, Ingwer und Pfeffer
abschmecken. Gemiise und Krevet-
ten anrichten, mit Sauce umgiessen.

Zubereitung

ca. 50 Minuten
Pro Person ca. 37 g Eiweiss, 19 g Fett,
12 g Kohlenhydrate, 1550 kJ/370 kcal
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