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t{ 6 Portionen

Roh marinierte Riibchen

mit Riibchenblatt Pesto, Rettichmarinade, Gurke,
Radieschen und Yuzuschale

Fiir die marinierten Mairiibchen:

Die Blatter von den Mairiibchen abschneiden waschen, trocken tupfen und
fur das Pesto zur Seite legen. Die Riibchen waschen, abtrocknen und mit
einem Gemiisehobel in 36 Stiick ca. 1 mm diinne Scheiben hobeln, die
Scheiben flach auf einem Blech auslegen, mit dem Essig betrdufeln und mit
etwas Salz, einer Prise Zucker wiirzen, so 30 Minuten marinieren lassen.
AnschlieBBend die Scheiben rund mit 5,5 cm Durchmesser ausstechen und
abgedeckt kaltstellen.

Fiir das Riibchenblétter Pesto:
Alle Zutaten sollten gekiihlt sein damit das Pesto beim Mixen keine
Temperatur bekommt. Alle Zutaten mit einem Stabmixer oder alternativ in

einem Maérser zu einem homogenen Pesto verarbeiten/mixen, wiirzen und in
einem luftdichten Behalter im Kiihlschrank lagern.
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Fiir die Gurke und Radieschen:

Die Salatgurke mit einem Gemiisehobel um das Kerngehéuse herum léangs
2 mm diinn aufhobeln und anschlieend in 24 Streifen von 10 cm Lénge
und 2 cm Breite schneiden. Die Streifen mit etwas Meersalz und Zucker
wiirzen dabei vorsichtig vermischen. So vorbereitet in ein Sieb geben und
30 Minuten marinieren und abtropfen lassen.

Danach die Gurkenstreifen mit dem Essig und Olivensl marinieren und zu
kleinen Réllchen aufdrehen, dann abgedeckt kaltstellen. Die Radieschen in
ca. 1 mm diinne Scheiben hobeln und bis zum Anrichten in Eiswasser legen.

Die Gurken- und Radieschen Abschnitte kénnen noch fiir die
Rettichmarinade als Einlage, siehe unten, verwendet werden.

Fiir die Rettichmarinade:

Den weiflen Rettich waschen und gemeinsam mit den Riibchen Abschnitten
frisch entsaften, (es werden ca. 200g Saft benstigt).

Alle Zutaten aufler der Ole und dem Guarkernmehl, in einem Mixbecher
mit einem Mixstab kréftig mixen, dann die Ole langsam zugeben und das
Guarkernmehl ein mixen, die Marinade sollte eine leichte Bindung haben,
mit Salz wiirzen und durch ein Microsieb passieren.
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Einlage fiir die Marinade/Emulsion:

20g in 2 mm geschnittene Radieschen Wiirfel

20g in 2mm geschnittene Gurken Wiirfel

20g in 2 mm geschnittene Wiirfel Yuzuschale, von selbst eingelegten
frischen Yuzu aus Kochi

10g in sehr feine Réllchen geschnittener Schnittlauch

Alles mit der Marinade mischen und kaltstellen.
Fertigstellen/Anrichten:

Von den ausgestochenen Riibchenscheiben jeweils 18 Stiick nebeneinander
flach auf einem Blech verteilen und in die Mitte auf jede Scheiben etwas
von dem Riibchenblatt Pesto geben und dann mit den restlichen 18
Riibchenscheiben belegen (wie Ravioli).

Je 3 dieser ,Ravioli" vorsichtig sternférmig in 6 kleine, tiefere Teller
anrichten, zwischen die ,Ravioli” 3 Gurkenrélichen in jeden Teller verteilen
und je 1 weiteres Gurkenrsllchen in die Tellermitte setzen. Alles grof3ziigig
mit der Rettichmarinade nappieren.

Zum Schluf3 an jedes Gurkenrslichen, auBBer dem in der Mitte, ein kleines
Bukett aus je einer Friseespitze, einer Radieschenfrucht, einer Radieschen-
scheibe, einer Schnittlauchspitze und einem Schildampferblatt anrichten
und noch je ein Sauerkleeblatt, 1 Borretschbliite und 1 Erbsenbliite in jeden
Teller verteilen. Je einen Yuzuschalenstreifen auf das Gurkenréllchen in der
Teller Mitte legen und in jeden Teller einige Tropfen Zitronen Olivensl
geben, am SchluB tber jeden Teller noch mini Sauerteig Brot Croutons
streuen.
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Zutatenliste - Teil 1

Fiir die marinierten Mairiibchen:

+ 2 Stiick groBBe Mairiibchen/ weifle Riilbchen mit frischen Blattern
+ Prise Salz und Zucker

+ 10g Chardonnay Essig
Fiir das Riibchenblétter Pesto:

+ Ca. 60g Riibchenblatter ohne Stiele gezupft
+ 60g gersstete Marcona Mandeln

+ 80g Bio Rapssl

+ 5g Zitronen-Olivensl

+ Salz

Fiir die Gurke und Radieschen:

+ 1grofie Salatgurke gewaschen und geschalt
+ 2 mittelgrofie Radieschen gewaschen

+ Prise Meersalz und Zucker

+ Spritzer Chardonnay Essig

+ 10g Olivensl



Zutatenliste - Teil 2

Fiir die Rettichmarinade:

500g weiBler Rettich

die Abschnitte von den gehobelten Riibchen

5g Meersalz

12g selbst hergestellten Holunderbliitensirup, alternativ gekauften
12g eigener Holunderblitenessig, alternativ gekauft

6g Bio Yuzusaft

10g Traubenkernsl, 10 g Olivens|

Ca. 1g Guarkernmehl

Meersalz

Fiir die Garnitur:

Ca. 20 ml Zitronen Olivensl

18 feine gelbe Friseesalat Spitzen

je 18 Stiick sehr feine Schnittlauchspitzen, gepickelte Radieschenfriichte
und kleine Schildampferblatter

je 6 Rote Sauerkleeblatter, 6 Borretch Bliten, 6 Erbsenbliiten und 6
diinne Streifen von der eingelegten frischen Yuzu Schale, ca. 4 cm lang
2 EL sehr fein geschnittene und in Ol geréstete Roggen Sauerteig Brot

Croutons



