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PASTEIS DE NATA

270 g Butter-Blatterteig, 1TL
Butter, 500 ml Milch, 2 EL Mehl,
275 g Lucker, 1Prise Salz,
1Vanilleschote, 1 Ei, 5 Eigelb,
ca. 60 g brauner Zucker,
Mehl fir die Hdnde und Arbeits-
flache, Fett fir die Form

Rezept fiir 12 Stiick:

I Teig ausrollen. Aus dem Teig

12 Kreise (a ca. 10 cm @) ausstechen.
Muffinblech fetten. Mulden mit den Teig-
kreisen auslegen, andriicken, kalt stellen.
2 Butter und Milch in einen Topf geben
und aufkochen. Mehl sieben, Zucker und
Salz zufiigen, mischen und unter
kraftigem Riihren die Milch unterriihren.

(Portugiesische Puddingtdrtchen)

3 Mark aus der Vanilleschote heraus-
kratzen. Vanillemark, Ei und Eigelbe
unter die Creme rihren. Creme in die
mit Bldtterteig ausgelegten Mulden ver-
teilen. Im vorgeheizten Backofen (Um-
luft: 200 Grad) 12—14 Minuten backen.
Toértchen herausnehmen, abkiihlen
lassen und aus den Férmchen nehmen.
Vor dem Verzehr mit Zimt bestreuen.

PiversuBt. .. martinhal.

Aufkochen und Topf vom Herd nehmen.

Fiir die Vinaigrette: 50 ml
Sherryessig, 50 ml Balsamico-

essig, 300 ml Olivendl, 1g Honig,
20 gSalz, 1 gfrischer Koriander,

Das 5-Sterne-Haus liegt]
am stidlichsten Punk i

5glimettenzeste, weier Pfeffer
nach Geschmack
Fiir den Salat: 100 g rote Paprika,

Olivendl, 1 Knoblauchzehe,

1Thymianzweig, 120 g Sellerie,

120 g Gurke, 1TL Salz, 4 Artischocken,
1Zitrone, 10 g Friihlingszwiebeln,
150 g Cherrytomaten, 2 Radieschen,
120 g Mesclun-Salat, 1Ei, 120 g
Thunfisch, 3 g Dillspitzen, 5 g Kerbel,
4 g Schnittlauch, 6 g Basilikum,

80 gAckerbohnen, 60 g schwarze
Oliven, 60 g Anchovis

Oone & Only
Royal
Mirage,
Dubai

Wer in Dubai im hippen
,The Beach Bar & Giill
by Mauro Colagreco”
einen Tisch ergattert,

sollte unbedingt die

Spezialitat des Hauses

probieren: den
Riviera-Salat mit
frischem Thunfisch!
oneandonlyresorts.
com/royal-mirage

Rezept fiir 4 Personen:

I Fir die Vinaigrette Sherryessig,
Balsamicoessig, Olivendl und Honig
mixen, die restlichen Zutaten
hinzugeben und mit weiBem Pfeffer
abschmecken.

2 Fiir den Salat Paprika halbieren,

mit kochendem Wasser iibergieBen,
abschrecken und hauten, danach in
diinne Streifen schneiden und mit
Olivendl, einer klein geschnittenen
Knoblauchzehe und einem Thymian-
zweig marinieren.

3 Sellerie in diinne Streifen schneiden,
Bohnen hiauten und mit Olivendl
bedecken, Gurke schilen, in kleine
Stiicke schneiden, Salz hinzugeben und
ziehen lassen. Artischocken in Scheiben
schneiden und in Zitronensaft
marinieren. Friihlingszwiebeln und
Tomaten halbieren, Radieschen in
Scheiben schneiden, Salat waschen.

4 Das Ei fur 10 Minuten kochen und
den Thunfisch auf hoher Temperatur
braten, im Inneren darf er noch roh
sein. Die Hilfte der Artischocken

und Friihlingszwiebeln bei 170 Grad
frittieren. Alle Zutaten mischen und
mit der Vinaigrette betriufeln.

»
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GRAZIA 1 LIFESTYLE

1/2 Becher Mangostan-Frucht-
fleisch, 1/2 Becher Erdbeeren,
1/2 Becher gefrorene Blaubeeren,
1Becher schwarze Weintrauben

Rezept fiir 1 Glas:

I Trauben durch einen Entsafter geben.
Mangostan-Fruchtfleisch ausdriicken
und nur den Saft behalten. Beeren in

einen Mixer geben, andere Fruchtsifte

hinzugeben und pirieren. Sofort
servieren.

500 g frisches Krabbenfleisch,
35gIwiebeln, 18 g Schnittlauch,
20gRote Bete, Steinsalz, 1 g ge-
hacktes Githeyomirus (lokale
maledivische Chili), 40 ml natives
Olivendl extra, 12 ml frischer Zitro-
nensaft, Meersalz, Pfeffer, 10 g
Sevruga-Kaviar, esshare Blumen
zum Garnieren
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Rezept fiir 4 Personen:

I Die ganze Krabbe 2 Minuten
pochieren, in Eiswasser abkiihlen lassen,
dann das Fleisch von Schale und Keule
abstreifen.

2 Zwiebel schilen, waschen, in Brunoise
anbraten. Schnittlauch waschen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Rote
Bete in Steinsalz legen und bei 175 Grad
im Ofen weich backen, schilen und in
kleine Stiicke schneiden. Githeyomirus
(alternativ scharfer Chili) fein hacken.
Alles separat aufbewahren.

3 Krabbe und das Gewiirz in einer
Schiissel mischen, dann Rote Bete dazu.
Olivendl und Zitronensaft hinzufligen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem
Ring auf den Teller legen, mit etwas
Kaviar, verfligbaren Krautern und mit
essbaren Bliiten auffiillen. Den Ring vor
dem Servieren entfernen.

Huvafen Fushi,
Malediven

Jaaaa, genau auf diese
Strand-Cabana wurden wir
uns jetzt gern beamen und
mit Blick auf das turkis-
“farbene Wasser eine

maledivische Kostlichkeit
genieBen ... Zumindest
Letzteres kann sofort wahr
werden: Denn der Chef des
Huvafen Fushi* hat sein

Lieblingsrezept mit uns

geteiltl huvafenfushi.com




150 g Tintenfisch,

REDAKTION: DEBORAH LANDSHUT; FOTOS: PR

GEBRATENES
IACKENBARSCHFILET

300 g Blumenkahl, 300 ml Milch,
15 g Butter, Salz, 1 Zitrone, 100 g
frisches Thunfischfilet, 15 ml
natives griechisches Olivendl
extra, Pfeffer, 5 g Schnittlauch,
1frische Zwiebel, 1 Limette,
180 g frisches Zackenbarschfilet,
10 ml trockener Weifiwein,
100 g Babyspinat

Rezept fiir 4 Personen:

I Fiir das Blumenkohlpiiree:
Blumenkohl grob in diinne Scheiben
schneiden. Blumenkohl, Milch, Butter
und Salz in einen Topf geben und mit
dem Deckel abdecken. Bei der
Anfangshitze auf hohem Feuer schnell
dimpfen, dann auf mittlere Hitze

11wiebel, 1 Knoblauchzehe,
1geschélte Tomate, 400 g Reis,
ca. 1lFischsuppe, 50 g Erbsen,
8 Gambas, 8 Miesmuscheln,

1 Prise Safran, 50 g rote Paprika,
Petersilie

Rezept fiir 4 Personen:

I Den Tintenfisch in einer Pfanne
anbraten und Zwiebel, Knoblauch
und Tomate hinzufiigen. Wenn alles
goldbraun angebraten ist, Reis
hinzugeben und mit anbraten.

2 Fischsuppe aufwarmen und zusammen
mit den Erbsen, Gambas und Mies-
muscheln mischen. Nach der Halfte

der Kochzeit den Safran und die rote
Paprika hinzufiigen. Als Letztes eine
gehackte Mischung aus Knoblauch und
Petersilie hinzufiigen.

3 15 Minuten kochen lassen, danach

ca. 5 Minuten ziehen lassen, zum Reis
gieBen und in der Pfanne servieren.

Zafiro Palace,
Malloreca

Was schmeckt mehr nach
Spanien als eine
traditionelle Paella? Die
Spezialitdt aus dem
gerade neu erdffneten
LZafiro Palace" in Port
d’Andratx macht
Malle-Laune — und zwar
gleich auf den ersten
Bissen! zafirohotels.com

reduzieren und weiter dimpfen, bis der
Blumenkohl weich ist und etwas Milch
im Topf bleibt. Den Blumenkohl alle
paar Minuten kontrollieren, um ein
Anbrennen zu vermeiden. Die
Blumenkohlmischung in einen Mixer
geben. Zitronensaft und -schale
hinzufiigen, weiter piirieren und mit
Zitronensaft abschmecken.
2 Fiir das Thunfischtatar: Den
Thunfisch in Wiirfel schneiden und mit 5
ml Olivendl, Salz und Pfeffer mischen.

Schnittlauch und die frische Zwiebel so

diinn wie méglich in Scheiben schneiden.

Die Limette auspressen und mit 5 ml
Olivendl, Salz und Pfeffer mischen.
3 Fiir das Zackenbarschfilet:
5 ml Olivendl in die Pfanne geben und
erwiarmen. Fisch wiirzen und das Filet
mit der Fleischseite nach unten in die
Pfanne geben. 3—4 Minuten braten, bis
sich eine schone goldbraune Kruste
gebildet hat. Fisch wenden und auf der
anderen Seite einige Minuten anbraten

lassen. Mit trockenem WeiBwein
abléschen und den Fisch mit Butter
bestreichen. Dann fiir etwa 10 Minuten
bei 180 Grad in den Ofen schieben.
4 Fiir den Spinat: Den Spinat mit der
SoBe in der Pfanne anbraten, bis er
weich wird (3—4 Sekunden), und den
Saft aufbewahren.

5 Blumenkohlpiiree in der Mitte des
Tellers anrichten. Dariiber Spinat, dann
das Zackenbarschfilet und zum
Servieren das Thunfischtatar geben.



