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Das Rezept von Jose Miguel Baleza Valerio

Rezept fiir 4 Personen

Cromesquis vom Rind, iiber

Eichenholz gerduchert

150g Roastbeef vom
Schweizer Rind

75g Rindsbouillon

20g Rahm

25g Jus vom eingeweichten
Eichenholz

10g Butter

15g Milch

20g Eiweiss

12¢g Methylcellulose-

Gummi
Salz

Pfeffer
Eiweiss
Paniermehl

Sous-vide-gegarte Ballotine
vom Simmentaler Rind
an Wakame-Seetang

550¢g
50g
8g

3g
8g

50g
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Filet vom
Simmentaler Rind
Pariren vom
Rindsfilet

Eiweiss
Sepia-Tinte
Wakame-Seetang
Xanthan

Salz

Pfeffer
Wakame-Blatter

Rinds-Soufflé mit Sellerie

und Kohlvariation

75¢ Pariren vom
Rindsfilet

80g Sellerie

50g Milch

90g Rindsbouillon
Salz
Pfeffer

80g Eiweiss

25g Rahm

25g Wasser

2g Agar-Agar

05g Johannisbrotkernmehl

35g Blumenkohl

50g Milch

08¢g Honig

120g Brokkoli

Violetter Blumenkohl,
in Rotweinessig und Honig

gegart
95¢g Rotweinessig
08¢g Honig
Salz
Koriander
Pfeffer
4 kleine Réschen vom
Blumenkohl

Sellerie-Mousseline
230¢g Sellerie

9%5¢g Milch

150g Gemusefond

90¢g Rahm
Salz
Koriander
Pfeffer

758 Butter

0,5 Limette

Wakame-Seetang
fur die Garnitur

Pastinaken-Chips
100g Pastinaken
Salz

Jusvom Rind an Wakame-
Seetang und Eichenholz
250g Rindsbouillon
50g Jusvom
eingeweichten
Eichenholz
O4g Honig
4g Sepia-Tinte
O4g Limette
Salz
Koriander
Pfeffer
Xanthan

Berner Rosti, neu interpretiert
30g gerducherter Speck
20g Zwiebeln
300¢g Agria-Kartoffeln,
geschalt
Salz
Pfeffer
Koriander

Coulis vom Wakame-Seetang
250¢g Gemiusefond
40¢g Wakame-Seetang
15¢ Agar-Agar
Salz
Pfeffer



SUISSE
GARANTIE
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Rindsbouillon, Rahm und Jus des eingeweichten Eichenholzes
aufkochen. Mit Butter aufschlagen und abschmecken. In Halbkugel-
schalen giessen und tiefkihlen.

Fleisch in gleich grosse Stiicke schneiden und mit der Smoking
Gun unter einer Glocke rauchern. Durch den Fleischwolf drehen.
Milch, Eiweiss und Methylcellulose-Gummi hinzufiigen. Masse
abschmecken und auskihlen lassen. Anschliessend zu Kugeln a
30 g formen und die vorbereiteten Halbkugeln vom Eichenholzjus
in die Kugeln geben. 30 Minuten im Tiefkihler lagern. Mit Eiweiss
und Paniermehl panieren. In der Fritteuse bei 140 °C wahrend

5 Minuten frittieren. Kurz vor dem Servieren mit der Smoking Gun
leicht rduchern und auf einem Saucenstreifen anrichten.

Rindsfilet parieren. Ubriges Fleisch durch den Fleischwolf drehen.
Eiweiss, Sepia-Tinte, Wakame-Seetang und Xanthan hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Filet z-formig schneiden und Fullung gleichmdssig hinzufigen.
Zusammenschniren, salzen und in einer Bratpfanne kurz anbraten.
Schnur entfernen und das Filet in Wakame-Bldtter einwickeln. Bei
47,4 °C mit dem Einhdngethermostat 1 Stunde lang sous-vide-garen.

Filet aufschneiden und mit dem Jus, dem Wakame-Seetang und
dem Eichenholz anrichten.

Sellerie in grosse Stiicke schneiden. In Milch und 15 g Rindsbouillon
weich kochen. Mixen, passieren und abschmecken. In Halbkugel-
schalen giessen und 30 Minuten tiefkihlen.

Fleisch in 0,5 cm grosse Wiirfel schneiden und wiirzen. Eiweiss zu
steifem Schnee schlagen. 75 g Rindsbouillon aufkochen, Rahm,
Wasser, Agar-Agar und Johannisbrotkernmehl hinzuftigen. Das Fleisch
in die Bouillon geben und 45 Sekunden pochieren. Eiweissmasse
dazugeben und in vorgefettete Ringe mit 3 cm Durchmesser fillen.
Die Sellerie-Halbkugeln hineingeben und das Ganze kaltstellen.

Blumenkohlin 0,4 cm dicke Scheiben schneiden. Milch und Honig auf-
kochen. Blumenkohlscheiben hineingeben und vom Feuer nehmen.

Brokkoli raffeln und wiirzen.

Partner:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

Soufflés aus den Formen l6sen und Oberseite in die geraffelten
Brokkoli tauchen. Kurz vor dem Servieren bei 135 °C wahrend

2 Minuten regenerieren und mit Blumenkohlscheibe und dem
violettem Blumenkohl garnieren.

Rotweinessig mit Honig aufkochen und abschmecken.
Blumenkohlroschen dazugeben und vom Feuer nehmen.

Sellerie in 0,1 cm dicke Lamellen schneiden und in Butter andiins-
ten. Milch und Gemusefond dazugeben und wéhrend 15 Minuten
dampfen. Im Thermomix passieren.

Rahm aufkochen, abschmecken und mit Butter aufschlagen.
Alles gut vermischen und Limette hinzuftigen. Punktférmig auf
Teller anrichten und mit Wakame-Seetang bedecken.

Pastinaken in 1,5 mm dicke Scheiben schneiden. Bei 135 °C unter
Umrahren frittieren. Auf Kiichenpapier geben, abschmecken und
aufrecht auf Tellern anrichten.

Rindsbouillon, Jus des eingeweichten Eichenholzes, Honig und
Sepia-Tinte aufkochen. Mit Limette, Salz, Koriander und Pfeffer
abschmecken. Mixen und passieren.

In Portionen a 75 g aufteilen und mit Xanthan in die richtige Textur
bringen. Dicke Streifen als Garnitur auf die Teller zeichnen und den
Rest in einer Sauciere servieren.

Geraucherten Speck zuerst in 0,5 cm dicke Tranchen und dann
in Stabchen von 0,5 cm schneiden und in einer Bratpfanne an-
braten. Zwiebeln fein schneiden, Kartoffeln raffeln und alles mit
Salz, Pfeffer und Koriander mischen. In ausgekleidete Kegel fillen,
vakuumieren und wahrend 20 Minuten bei 89 °C im Dampf garen.
Auskihlen lassen und aus der Form l6sen. Kurz vor dem Servieren
wdhrend 5 Minuten bei 165 °Cin der Fritteuse frittieren.

Gemisefond, Wakame-Seetang und Agar-Agar aufkochen.
Mixen, durch ein Sieb streichen und abkihlen lassen. Erneut mixen
und abschmecken und in Punkten auf dem Teller anrichten.
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