dtr eine Vielfalt! Unsere stell-

vergretende Food-Chefin Kerstin

”~ orn bereiste Kapstadt und die Cape
. "'(“Ninelands — und machte dabei

o

kostliche kulinarische Entdeckungen

FOOD-FOTOS WOLFGANG SCHARDT PRODUKTION
KERSTIN GORN STYLING MARIA GROSSMANN
FOODSTYLING PETRA SPECKMANN

) Halinchen mif
Apftel-Kimchi & Pflaumen
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Als Amuse-
Gueule
erhalt man
im ,,Babel
Restaurant®
schon mal
einen Vor-
geschmack
auf die
saisonalen
Kostlich-
keiten

Alles home-
made: Kdse,
Ol'sowie
Fleisch-
und Wurst-
spezialita-
ten gibt’s
im Farm-
shop, Brot
kommt aus
der Bakery

- Wenn es einen Garten Eden gibt, dann hierl.

- Imidyllischen Weingut ,,Babylonstoren* wird
- fiir die zwei eigenen Restaurants direkt vom

Gemiisebeet geerntet, frischer g_éﬁt’sg}ig'h;t! = ’

Das tolle Angebot an Obst und Gemiise inspiriert
Kiichenchefin Cornelle Minie (rechts) bei den Meniis.
Meine Neuentdeckungen: Babymelone, Rose Apple!

FUR SIE
0872017
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‘ Pesto Kartoffeln & Chorlzo
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Traumhaft gelegen: das ,,Jordan Wine Estate* in Stellen-

bosch mit einem Top-Ten-Restaurant in entspannter
Country-Atmosphdre, eigener Backerei und ein paar Suites

9 FUR SIE
08/2017

Mit
Qutdoor-
Showkiiche:
Im ,Jordan
Restaurant®
von Chef
George
Jardine
kann man
drauflen
den Kéchen
auf die Fin-
ger gucken

=3

Im ,,Chefs Warehouse & Canteen“in
Kapstadt kann man Liam Tomlins
Kochkiinste als Acht-Gange-Tapas-Menil
probieren: mediterran, mit asiatischem
und Cape-Malay-Touch - ein Meer an
Geschmacksexplosionen!



| auf
griner Gurken-Gazpacho

DAS REZEPT VOM ,|ORDAN RESTAURANT“ AUF SEITE 95
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i IIMTTICKE mit
~wAuberginen-Avocado-Mix
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REISEN & GENIESSEN

Einst Nachtclub, jetzt Restaurant mit Clubcharakter:
»Ihe Shortmarket Club* im Zentrum Kapstadts - neben
»The Test Kitchen* und ,,The Pot Luck Club“ das dritte

Lokal von Starkoch Luke Dale-Roberts

™= Partherchef
= Wesley
Randles
verwendet
hier nur
regionale
Produkte,
hauptsach-
lich aus
L Kapstadt
S von der
Cityfarm
Oranjezicht

Idylle in Franschhoek: das , La Petite
Ferme* mit Kiichenchef Neethling du Toit.
Sein Motto ,,Make it simple“ — lockere
franzasisch-italienische Kiiche

mit leichter stdafrikanischer Scharfe

REZEPT VoM ,,LA PETITE FERME® AUF SEiTE 96 | X
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Kerstins Streifzug
durch Stidafrika

- . . WAHRES FOOD-PARADIES:
A ‘ € A ¥ Chefs Warehouse & Canteent
('s

SERE g ' (chefswarehouse.co.za), ganz
: g leger Tapas essen auf Holzbinken.
"4 C&Sh&“?s Einkaufsspot fiir Gewtirze und
- Wiirzsoflen: Direkt nebenankann

man in Kochbiichern stobern.
- TRENDLOCATION: ,The Short-
market Club® (theshortmarketclub.
c0.za) im franzosischen Bistro-Stil.
mit offener Kiiche, Austern-,
Brot- und Kasetrolley; alles bio.

- STERNEKUCHE ZUMRELAXEN:

-Jordan Restaurant“ (jordanwines.
com). Kreative Kiiche aus lokalen
und'saisenalen Produkten bester:
Qualitat. Suitesin deniWeinbergen.
+ GIGANTISCH: Das Delaire Graff
Estate mit gleichnamigem
Restaurant, stylishem Wine-Tas-
ting-Room und'dem ,Indochine*
mit asiatisch-malaysischer Kiiche.

OURMET-IDYLL: ;Babylon-
storen’ (babylonstoren.com),
historische Cape Dutch Farm,
Essen undihiesige Weine|probie-
renim ,Babel“ und , Greenhouse.
Auch Cottages zum Ubernachten.
- FAMILIAR-FRANZOSISCH: ,La
Petite Ferme* (lapetiteferme.coza)
mit super Blick auf Franschhoek.
Boutiquehotel mit eigenen Weinen.

Dinieren auf
der groRen
Terrasse
des .Delaire
Graff Res-
taurant”in
Stellen-
bosch. Guy
Bennett, a.
stellvertre-
tender
Kiichenchef,
egeistert
mit frischer
Bistrokiiche

Nicht nur ein kulinarisches Erlebnis: Der Besitzer
Laurence Graff ist neben Wein- auch Kunstliebhaber.
Wine-Tasting und einen Rundgang einplanen!

04 &L

Fotos: Courtesy of Babvlorstar~» mayritius images, privat



REISEN & GENIESSEN

Miso-Hihnchen mit
Apfel-Kimchi & Pflaumen

FUR 4 PORTIONEN

Tintenfische mit
Pesto-Kartoffeln & Chorizo

FUR 4 PORTIONEN

Fischfilets mit griiner
Gurken-Gazpacho

FUR 4 PORTIONEN

2 Hahnchen oder

4 Baby-Chicken
FUR DIE MARINADE
2 EL Miso-Paste
1TL geh. Ingwer
1EL geh. Knoblauch
Abrieb von ca.

*f, Bio-Zitrone

2 EL Pflanzenol

1TL Sesamal

1EL Sojasofe

1TL Weiweinessig
FUR DAS KIMCHI
/> Weilkohl (ca. 1kg)

1%/2 EL Meersalz
1EL geh. Knoblauch
1-2 TL geh. Ingwer
1EL Fischsofie

1TL WeiBweinessig
1Bund Lauchzwie-
beln (feine Ringe)

2 EL Sesamsamen
(hell & schwarz)
1-2 TL Chiliflocken
1griiner Apfel
AUSSERDEM

4-6 Kap-Pflaumen
Korianderblattchen

1. Hahnchen waschen, troecken tupfen.

600 g kleine 500 g kleine Tinten-
festkochende fische (Sepien, TK
Kartoffeln oder frisch, geputzt)
FUR DAS PESTO 100 g Mehl

100 g Basilikum- 2TL Salz

blattchen 1TL gem. schwarzer
1Knoblauchzehe Pfeffer

40 g geriebener 2 TL Chilipulver
Parmesan AUSSERDEM

40 g gerdstete ca. i1 Pflanzendl
Pinienkerne zum Frittieren

ca. 150 ml Olivenal
Abrieb von ca.

ca. 60 g Chorizo
(im Stiick)

F{IR DIE GAZPACHO
1grofe Salatgurke
{ca.450¢g)

ca. 1EL Himbeeressig
etwas Sternanis
{gemdrsert) und
gem. Kardamom

1 Avocado

(klein gewiirfelt)

1 Zucchini

(klein gewiirfelt)

2 kleine Lauchzwie-
beln (fein gehacki)
Meersalz

schwarzer Pfeffer
(Miihle)
Chilipulver
AUSSERDEM

4 Fischfilets (z.B.
Kabeljau- oder
Doradenfilet)

2 EL Olivendl

2 EL Butter

ca. 4 TL Créme
fraiche

Brunnen- oder
Daikonkresse

ca. 6 Rauchmandeln

1. Gurke schdlen, quer halbieren. Hilfte

Marinadezutaten verriihren, Hahn-
chen damit einreiben. Abgedeck:
Uber Nacht kalt stellen. Kohl vierteln,
Strunk entfernen. Viertel in feine
Streifen schneiden, in einer Schissel
mit Salz gut mischen. Abgedeckt
2 Stunden durchziehen lassen,
zwischendurch durchmischen.

2. Kohl gut abspiilen, abtropfen, trocken
tupfen. Knoblauch, Ingwer, Fischsofie
und Essig plrieren, mit Lauchzwie-

beln, Sesam und Chili zum Kohl geben.

Apfel vierteln, entkernen. Viertel
raspeln, untermischen. Abgedeckt
1 Stunde durchziehen.

3. Marinade von den Hahnchen
etwas abstreifen. Im heizen Ofen
(180 Grad, zweite Schiene von unten)
1*/2-1% Stunden garen,

4. Pflaumen waschen, halbieren und
Stein entfernen. Nach Wunsch in
Stiicke schneiden, zu den Hihnchen
geben. Hahnchen mit etwas Kimchi
anrichten. Rest dazu servieren. Alles
mit Koriander bestreuen,

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 22 Stunden
MARINIERZEIT: iiber Nacht

1Bio-Zitrone ca. 60 g Mayonnaise
Meersalz 1kleine Knoblauch-
schwarzer Pfeffer zehe (sehr fein
(Miihle) gehackt)

FURDIE einige Basilikum-
TINTENFISCHE (blittchen

1. Kartoffeln in kochendem Wasser
15-20 Minuten gar kochen. Abgief3en,

abddmpfen und kurz abkiihlen lassen.

Pestozutaten im elektrischen
Zerkleinerer pirieren, abschmecken.
Kartoffeln schilen, halbieren oder
vierteln und je nach Geschmack
mit Pesto mischen, Abschmecken.
Rest Pesto im Glas kalt stellen.

2. Tintenfische waschen, Tentakel von
den Tuben abschneiden, diese ldngs
halbieren. Menl, Salz, Pfeffer und Chili
mischen. Tintenfische darin wélzen,
etwas abklopfen. In heiftem Ol im
grofden breiten Topf ca. 2 Minuten

frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen.
3. Chorizo in diinne Scheiben schneiden.

In einer heif3en Pfanne knusprig
braten. Mayonnaise mit Knoblauch
glatt rilhren. Pestokartoffeln mit
Tintenfischen, Chorizo, Mayonnaise-
Tupfen und Basilikum anrichten.

purieren, mit Essig, Sternanis und
Kardamom verriihren. Rest Gurke
langs halbieren, entkernen, Frucht-
fleisch wiirfeln. Mit Avocado, Zucchini
und Lauchzwiebelnh mischen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Chili abschmecken.

. Fischfilets in heizem Ol bei mittlerer

Hitze je nach Dicke von jeder Seite
ca. 3 Minuten braten, dabei Butter
zugeben. Salzen, pfeffern.

. Gurkenptiiree mit ein paar Gemtuse-

wirfeln mischen, abschmecken

und auf vier Tellern verteilen. Rest
Gemusewdirfel, einige Créme-
fraiche-Tupfen, die Fischfilets und
Kresse darauf verteilen. Mandeln

und je nach Geschmack etwas
Parmesan dariiberreiben.

TIPP Im ,Jordan® wird das Gericht noch
mit je einem frittierten Kale {Griin-
kohlblatt), das mit etwas geriebenem
Parmesan bestreut wird, serviert.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1Stunde

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Minuten

5net 95
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Lammriicken mit

vcgamrrﬁjdu
Pasta Alfredo

71&:#:»1741&

Melonen-Salat mit

weitere ca. 5 Minuten braten. Salzen,
pfeffern, Butter, Pinienkerne und
Fenchel zugeben, mitrésten. Filets
herausnehmen, in Alufolie schlagen.
Pfanne beiseitestellen.

2. Auberginen ldangs in ca. 1cm dicke
Scheiben schneiden. Portionsweise in
heiRem Ol von beiden Seiten kriftig
braten, auf Klichenpapier abtropfen.
Wiirfeln, mit Avocado mischen,
Pinienkerne und Fenchel aus der
Pfanne zugeben, mit Zitronenschale,

-saft, Salz und Pfeffer abschmecken.
3.Minze mit Ol und Essig fein plirieren.
Joghurt mit Knoblauch und etwas

Zitronensaft glatt rithren. Bratenfond
erhitzen, mit Pernod abldschen.
Fleisch in Pertionsstlicke schneiden,
mit Fond, Gemlse, Joghurt und
Minzol-Vinaigrette anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1Stunde

96 BhE

1. Schalotte in heiiem Ol andiunsten.
Knoblauch kurz mitdiinsten. Tomaten
und Chili zugeben, unter Riihren

etwas einkdcheln. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken, Warm stellen.

2. Zutaten flir die Joghurtsofie mit
etwas Salz glatt riihren.

3.Penne in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest
kochen. Zucchini waschen, je nach
Grofie ldngs halbieren oder vierteln.
Dann langs in diinne Streifen hobeln.

4. Penne abgiefien, tropfnass im grofden
Topf mit Zucchini, Peppadews,
Jalapefio-Chili und Kapern mischen.
Joghurtsofe schnell unterriihren,
dabei nur erhitzen, nicht aufkochen.
Abschmecken. Portionsweise auf
Arrabbiata-Sofde servieren, Krauter,

Parmesan und Brsel dariiberstreuen.

Auberginen-Avocado-Mix mit Arrabbiata-Sofe Ziegenfrischkise
FUR 4 PORTIONEN FUR 4 PORTIONEN FUR 4 PORTIONEN
700 g Lammriicken-  Abrieb von ca. FURDIE ARRABBIATA 2 TL Harissa-Paste FUR DEN SALAT salat-Mischung und
filet (Lammlachse) /2 Bio-Zitrone 1geh. Schalotte (scharfe Chili-Paste) /2 Wassermelone Babyspinatblatter
2 EL Olivendl etwas Zitronensaft 2 EL Olivenal AUSSERDEM (ca. 1,8 kg) 200 g Ziegenfrisch-
1Zweiglein Rosmarin ~ FUR DAS MINZOL 1geh. Knoblauchzehe 300 g Penne 3 EL Olivendl kase (Rolle, in
Meersalz 1Handvoll 400 g passierte 2 kleine Zucchini einige Thymian- Scheiben vorge-
Pfeffer (Miihle) Minzeblattchen Tomaten oder 1Dose 2 Peppadews oder blattchen schnitten)
1EL Butter ca. 4 EL Olivendl Kirschtomaten gefiillte Pepperonen 100 g Zuckerschoten  schwarzer Pfeffer
2 EL Pinienkerne 1EL Sherryessig (400 g Fillimenge) {klein geschnitten) Meersalz (gestoften)
/2 TLFenchelsamen ~ AUSSERDEM 1Chili (je nach 1)alapefio-Chili 50 g Cashewkerne FUR DAS DRESSING
FOR DAS GEMUSE 150 g Sahnejoghurt Schirfe entkernt, {entkernt, /2 TL Paprikapulver 50 ml Himbeeressig
2 Auberginen 1geh. Knoblauchzehe  gehackt) in Scheiben) etwas Chilipulver 150 ml Olivendl
ca. 4 EL Olivend! etwas Zitronensaft Meersalz 1EL Kapern (nach Schirfe) TEL korniger Senf
1 Avocado (Wiirfel) ca. 50 mi Pernod Pfeffer (Miihle) 2 EL Schnittlauch ca. 300 g Babyblatt-  1TL Zucker
FUR DIE JOGHURT- 4 EL Basilikum

1. Fleischin heiBem Ol in einer Pfanne ~ SOSSE (fein geschnitten) 1. Melone schilen, in ca. 5 cm grofe

rundherum anbraten. Auf einer Seite 375 § Sahnejoghurt  ca. 20 g Parmesan Stiicke schneiden, Kerne entfernen.

bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten Afigely (geraspelt) Mit 1 EL Ol und einigen Thymianblatt-

braten, Wenden, Rosmarin zugeben 20 g.Pecormokase 4 EL..P ankopAsel chen in einen grofien Geftierbeutel

) g X g
(gerieben) (gerdstet)

geben. Im Kihlschrank lber Nacht
durchziehen lassen.

2. Zuckerschoten waschen, putzen. In
kochendem Salzwasser ca. 1 Minute
blanchieren. AbgiefRen, in eiskaltes
Wasser geben. Abgiefien, abtropfen
lassen, evtl. kleiner schneiden.

3.Cashews in 2 EL heiRem Ol mit Papri-
kapulver anrdsten. Etwas Chilipulver
zugeben, sofort herausnehmen.
Dressingzutaten verschlagen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Salat und Spinatblatter waschen,

trocken schleudern und in eine grofie
Schissel geben. Ziegenfrischkise in
zerstofRenemn Pfeffer wilzen, mit den
vorbereiteten Zutaten und etwas
Dressing unter den Blattsalat mi-
schen, abschmecken. Rest Dressing
zum Salat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Minuten
MARINIERZEIT {iber Nacht

@ FiirSie. de/suedaﬁ‘ikaschlemmen Hier finden Sie noch mehr Rezepte, Infos plus Video



