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Marco Hollbauer‘s Rezepte
zum Nachkochen




Hausgebeizter Knurrhahn

mit Zuckererbsenmousse und konfierten Tomaten

fUr 4 Personen

Fiir den Knurrhahn (oder anderen Fisch)
300 g Knurrhahnfilet

20 g Salz

10 g Zucker

57w Dill

it Senfsaat

6 Stk Wacholderbeeren

2 Stk Pimentkorner

il Lorbeerblatt

Yo TL Pfefferkdrner

Fur das Zuckererbsenmousse
300 g frische Erbsen

30 ml  GemUsefond

2 Blatt Gelatine

100 g geschlagene Sahne
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft

Fur die konfierten Tomaten
3 Stk reife Olivetti-Tomaten
3 Stk reife gelbe Tomaten
22w Thymian

Y2 Zw  Rosmarin

1 Knoblauchzehe

25 ml  Natives Olivendl
Salz, Zucker, Pfeffer
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Fir die Tomatenmarmelade
500g Olivetti-Tomaten

32w Thymian

12w Rosmarin

2 Knoblauchzehen

509 Schalotten, fein gewUrfelt
100g  Zucker

Abrieb einer Zitrone

WeiBer Balsamicoessig, Olivendl

Der Knurrhahn

Den Dill vom groBen Stiel abzupfen und fein
schneiden. Alle Gewdirze in einem Mdrser andrlicken,
mit dem Dill, Zucker und dem Salz vermischen.

Das Knurrhahnfilet mit der GewUrz-Dillmischung
komplett bedecken und flr mindestens 24 Stunden
kalt stellen und ziehen Lassen. Danach die Beize
abstreifen und das Filet portionieren.

Das Zuckererbsenmousse

Die Erbsen im Salzwasser weich blanchieren
und kurz in Eiswasser abschrecken, danach gut
abtropfen lassen und fein purieren. AnschlieBend
durch ein feines Sieb streichen.

Das Erbsenpuree kraftig mit Salz, Zucker, etwas
Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, dann ausdrtcken und
im heiBem GemUsefond auflédsen. Ein Drittel des
Erbsenpurees dazugeben und verrdhren, nun beide
Erbsenmassen miteinander vermengen.

Wenn die Masse nicht mehr warm ist wird die
geschlagene Sahne untergehoben. Dann 2 cm hoch
auf eine flache, mit Frischhaltefolie ausgelegte Form
ausgieBen. FUr mindesten 2 Stunden kalt stellen.

Die konfierten Tomaten

Die Tomaten im kochenden Salzwasser ganz
kurz blanchieren und gleich danach im Eiswasser
abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und das
Kerngehause herausschneiden.

Die Tomatenviertel geordnet auf ein Backblech legen
und mit den Krautern und Gewtlrzen marinieren.

Mit dem Olivendl leicht benetzen und im Ofen bei
100 °C ca. 3 Stunden trocknen. Hierbei die Ofentlir
einen kleinen Spalt gedffnet lassen, damit der
entstehende Wasserdampf abziehen kann.

Die Tomatenmarmelade

Die fein gewdurfelten Schalottenwdirfel, den
gehackten Knoblauch und die fein geschnittenen
Krauter in etwas Olivendl farblos anschwitzen.

Alle Tomatenfilets dazugeben und mit dem weiBen
Balsamicoessig abléschen. Den Zucker und den
Abrieb einer Zitrone dazugeben. Alles solange
einkochen bis eine Marmeladenkonsistenz erreicht
ist. Mit Salz und gegebenenfalls noch mit Zucker
nachschmecken.

Nun alles dekorativ anrichten. Guten Appetit!
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Infos & Tischreservierung:
Telefon 09132/ 778-0

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Hotel HerzogsPark
Beethovenstral3e 6

91074 Herzogenaurach
info@HerzogsPark.de

www.HerzogsPark.de




