Das rauchige Aioli lasst gebratenes Fleisch schmecken, als sei es auf einem Holzfeuer gerostet worden. (Zirich, 4/2014)

SMOKED APPLE AIOLI

Knoblauch-Olivenél-Sauce mit heiB geriucherten Apfeln und Kartoffeln

In den letzten Jahren hat sich Tasmanien mehr und mehr den Ruf
einer Insel fir Gourmets erworben, ja 2008 erhielt die stidlichste
Region Australiens dank einem gleichnamigen Buch gar den Spitz-
namen Providore Island. Tatsichlich produziert die Insel wunderbare
Fische und Meeresfriichte (etwa pazifische Austern), Lamm- und
Rindfleisch erster Giite, Steinfriichte und Beeren. Die Kise aus den

und der

Honig, vor allem der Leatherwood-Honey, hat ein ganz auflerordent-

Molkereien Tasmaniens gewinnen immer wieder Preise

liches Aroma. Im Siiden von Hobart sowie im Norden und Osten der
Insel um Launceston und Bicheno werden Weine von hoher Qualitit
produziert, beriihmt sind vor allem Pinot noir und Riesling.

Die etwas anspruchsvollere Restaurantszene konzentriert sich
weitgehend auf die zwei grofiten Stidte: Launceston im Norden und
die Hauptstadt Hobart, die an einer Flussmiindung im 6stlichen
Stiden der Insel liegt. In Hobart befindet sich auch das vielleicht
beriihmteste Restaurant Tasmaniens: Das Garagistes hat sich an der
Murray Street 103 in einem ehemaligen Parkhaus eingerichtet und
serviert eine {iberaus einfallsreiche Kiiche, in der lokale Erzeugnisse aus

Apfel-Rauch-Knoblauch-Sauce Smoked apple aioli

Die FiiBe im Riesling | «Ich spa-
ziere dem Schatten entlang nach
Siiden, je weiter ich komme, desto
kleiner werden die Wogen, bis sie
schlieBlich nur noch sanft gegen
das Ufer platschern. Das andere
Ende der Bucht liegt im Wind-
schatten eines kleinen Vorsprungs.
Hier stehen M6éwen etwas zerstreut
an der Brandungskante, baden die
Schatten stattlicher Baume...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 24. Mdrz 2014.


http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

Tasmanien und spezielle Verarbeitungstechniken wie Fermentieren
und Riuchern die zentrale Rolle spielen. Abends wird jeweils nur ein
Menu serviert, das sich von Tag zu Tag entwickelt und verindert.

Bei meinem Besuch im Mirz 2014 gab es als Hauptspeise einen
Schweinenacken unter Sellerie-Confit und dazu ein gerduchertes
Apfelaioli. Diese rauchige, leicht siuerliche und zugleich siifSe Sauce

gefiel mir so gut, dass ich sie nachzukochen versuchte. Um sie etwas

Als Einzelgast isst man im Gara- leichter zu machen und ihr etwas mehr Volumen zu geben, habe
gistes in Hobart meist an der Bar.

So kann man die Zubereitung der
Speisen durch das groBe Team des
Restaurants mitverfolgen, denn die Hobart ab, schmeckte jedoch so tiberraschend und fein, dass ich bei
offene Kiiche liegt direkt hinter
dem Tresen. (3/2014)

ich nebst einem Apfel auch Kartoffeln mit gerduchert. Das Resultat
meines ersten Versuchs wich zwar deutlich von dem Vorbild aus

dieser Rezeptur blieb. Mein Aioli ist markant rauchig, erdig und nur
leicht sduerlich. Es passt sehr gut zu gebratenem Fleisch, das dann
schmeckt als sei es auf einem riesigen und heftig rauchenden Holz-
feuer geréstet worden, ein Outdoor-Aroma geradezu.

Zubereitung (Rauchzeit 80 Minuten)

I | Eine nicht beschichtete Bratpfanne aus Edelstahl, zu der auch ein
Deckel gehért, mit Alufolie auskleiden. 5 EL Buchenmehl iiber den
Boden des Topfes verteilen. Ein niedriges Gestell hineinsetzten, Apfel
Die vorgekochten Kartoffeln und und Kartoffel drauf legen. Da der Rauch auf dem Geschirr einen klebri-

die geschilten Apfel vor und nach gen Belag hinterlisst, kleide ich auch den Deckel mit Alufolie aus.
dem Rauchern. (Zirich, 4/2014)

2 | Pfanne erhitzen bis das Mehl zu rauchen beginnt. Deckel aufset-
zen, Hitze auf etwas mehr als das Minium reduzieren, 20 Minuten
riuchern, Hitze stoppen und 1 Stunde zugedeckt nachziehen lassen.

3 | In einem Mérser Knoblauch und Salz zu einem Mus zerstampfen.
Apfel und Kartoffel mit einer Gabel zerdriicken und zum Knoblauch-
mus im Mérser geben, die 2 Eigelb zugeben und alles gut vermischen.
4 | Das Olivendl wie bei eine Mayonnaise erst tropfchenweise, dann

in etwas grofleren Portionen zugeben, dabei stindig rithren. Das Aioli

Ein thailindischer Keramikmérser sollte zum Schluss die Konsistenz einer festeren Mayonnaise haben.
mit HolzstoBel eignet sich gut fiir
die Zubereitung dieses Aioli.

FUR 2 PERSONEN

5 EL Buchenmebhl fiir den Rauch

| Apfel (110 g), miirbe Sorte,
zum Beispiel Boskoop, ge-
schilt, halbiert, entkernt

| Kartoffel (140 g), mehlig-
kochende Sorte, gekocht,
geschailt, der Linge nach in
vier Schnitze zerlegt

10 Knoblauchzehen (40 g), ge-
schélt und grob gehackt

2TL Salz oder Salzflocken

2 Eigelb

5 EL Olivendl

Das Vorbild aus dem Garagistes in Hobart: Kurobuta pork neck, Smoked apple
aioli, Confit celeriac, gekostet am 21. Marz 2014.
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