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EINFUHRUNG

BN b i

ALS MINISTERIN FUR LANDWIRTSCHAFT UND FISCHEREI DER BALEARENREGIERUNG FREUE ICH
MICH SEHR UBER DAS ERSCHEINEN DIESER AUSSERGEWOHNLICHEN PUBLIKATION- IN ERSTER LINIE
NATURLICH UBER DIE ANERKENNUNG FUR DIEJENIGEN DER BESTEN KOCHE MALLORCAS. DIE
ERWAHNUNG IM RENOMMIERTEN RESTAURANTSFUHRER GUIDE MICHELIN FINDEN. AUCH DIE TATSACHE-
DASS DIE TRADITIONELLEN LEBENSMITTEL UNSERER INSELN MIT QUALITATSBEZEICHNUNG EINEN
FESTEN PLATZ IN DEN VORRATSKAMMERN DER MODERNEN UND AUSGESUCHTEN INTERNATIONALEN
KUCHE GEFUNDEN HABEN. ERFULLT MICH MIT STOLZ. UND NATURLICH DARF NICHT VERGESSEN
WERDEN. DASS DIE EINZIGARTIGE UND WOHLSCHMECKENDE TRADITIONELLE GASTRONOMIE TIEF
MIT DIESER UNSERER ERDE VERWURZELT IST UND EINFLUSSE ALLER KULTUREN AUFWEIST. DIE
IM MITTELMEERRAUM LEBEN ODER GELEBT HABEN-.

DER GASTRONOMISCHE FUHRER- DEN SIE IN HANDEN HALTEN. IST DAS ERGEBNIS EINER
ZUSAMMENFUHRUNG VON EINIGEN DER BESTEN KOCHE UND SECHS UNSERER BESTEN PRODUKTE.
ZIEL DES SEIS POR SEIS WAR UND IST ES- DEN SPEZIALITATEN MIT HERKUNFTSBEZEICHNUNG
DER BALEAREN IHREN VERDIENTEN PLATZ IN DER GEHOBENEN KUCHE DER INSELN EINZURAUMEN.
DER ENTSTANDENE FUHRER IST EBENSO SPEKTAKULAR WIE UBERRASCHEND. DIE FASZINIERENDEN
REZEPTE VEREINEN IN HERAUSRAGENDER WEISE TRADITIONELLE LEBENSMITTEL MIT PRODUKTEN
UND ZUBEREITUNGEN DER MODERNEN UND AUSGESUCHTEN KUCHE. SO WERDEN KOMBINATIONEN WIE
ENSAIMADA DE MALLORCA MIT JAKOBSMUSCHELN- PALO DE MALLORCA MIT HULSENFRUCHTEN ODER
TRUFFELOMELETTE MIT MAHON-MENORCA KASE SOWOHL EINHEIMISCHE ALS AUCH BESUCHER
UBERRASCHEN - NICHT NUR WEGEN DER KREATIVITAT DER GERICHTE. SONDERN VOR ALLEM WEGEN
IHRES AUSSERGEWOHNLICHEN GESCHMACKS-

IN DIESEM SINNE MOCHTE ICH DIE VORSTELLUNG DES BUCHES MIT DEN WORTEN BEENDEN. DIE

MAN AUF DEN INSELN VOR DEM ESSEN AUSTAUSCHT: BON PROFIT!

MARGALIDA MONER TUGORES
MINISTERIN FUR LANDWIRTSCHAFT UND FISCHEREI
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TOMEU CALDENTEY MARC FOSH KOLDO ROYO N
SOBRASADA DE MALLORCA PALO DE MALLORCA MAHON-MENORCA KASE




RAFAEL SANCHEZ JOSEF SAUERSCHELL GERHARD SCHWAIGER
ENSAIMADA DE MALLORCA OLI DE MALLORCA HIERBAS DE MALLORCA







SOBRASADA DE MALLORCA GGA
TOMEU CALDENTEY
MOLI D'EN BOU

C. DEL SOL- 13

SANT LLORENC DES CARDASSAR

MALLORCA

+ 34 971 5b9 kk3

KAISERGRANAT MIT SOBRASADA DE MALLORCA UND ANANAS
KABELJAU MIT SOBRASADA DE MALLORCA UND PILZEN

BRATAPFEL MIT SOBRASADA DE MALLORCA. ROSMARIN UND GEWURZEN
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3 SOBRASSADA
> DE O
< MALLORCA >

WURSTSPEZIALITAT MIT GESCHUTZTER GEOGRAFISCHER ANGABE.

DIE INSELSPEZIALITAT WIRD AUS ROHEM. SORGFALTIG

AUSGEWAHLTEM UND AN DER LUFT GETROCKNETEN
SCHWEINEHACKFLEISCH HERGESTELLT. DEM ROTES

PAPRIKAPULVER. SALZ UND GEWURZE BEIGEGEBEN WERDEN-.

DIESE WURSTMASSE WIRD SODANN IN DARME ABGEFULLT-

WO0 SIE NACH TRADITIONELLEN HERSTELLUNGSVERFAHREN-

DIE VON GENERATION ZU GENERATION WEITERGEGEBEN WERDEN-
LANGSAM REIFT. IHR GESCHMACK IST ANGENEHM MILD AUF

DER ZUNGE UND DIE GEWURZE BLEIBEN IM NACHGESCHMACK ERHALTEN-.

SOBRASADA DE MALLORCA GGA

REGULIERUNGSRAT FUR DIE GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE ANGABE SOBRASADA DE
C. DE CUBA. 2-BAJOS PALMA

TELEFON: 971 25k 184

FAX: 971 25k 134

MALLORCA



TOMEU CALDENTEY

MOLI D'EN BOU

"DIE BALEARISCHE KUCHE WIRD AUF EUROPAISCHEM NIVEAU SEHR GESCHATZT."






TOMEU CALDENTEY

MOLI D'EN BOU




DER JUNGE TOMEU CALDENTEY ERLERNTE SEIN HANDWERK ALS KOCH AUF MALLORCA-
UNTER ANDEREM IN DEN KUCHEN DER PRESTIGETRACHTIGEN HOTELS SON VIDA UND
VICTORIA UND DES RESTAURANTS SES ROTGES. SOWIE UNTER DER LEITUNG DES
MEISTERKOCHS JUAN ROMERO IM RESTAURANT XORIGUER. SEIT 2000 IST ER
GESCHAFTSFUHRER UND KUCHENCHEF DES RESTARANTS ES MOLI D'EN BOU IN SEINEM

GEBURTSORT SANT LLORENC- UND SEIT 2004 DARF SEIN RESTAURANT SICH MIT EINEM
MICHELIN STERN SCHMUCKEN. CALDENTEY IST DER ERSTE MALLORQUINISCHE KUCHENCHEF .
DER DIESE AUSZEICHNUNG ERHALTEN HAT. NEBENBEI GIBT ER AUCH NOCH KOCHKURSE
UND -SEMINARE IN SCHULEN- RESTAURANTS. HOCHSCHULEN UND AN DER UNIVERSITAT
DER BALEAREN.




TOMEU CALDENTEY
SOBRASADA DE MALLORCA GGA

KAISERGRANAT MIT SOBRASADA DE MALLORCA UND ANANAS
KABELJAU MIT SOBRASADA DE MALLORCA UND PILZEN

BRATAPFEL MIT SOBRASADA DE MALLORCA-. ROSMARIN UND GEWURZEN



KAISERGRANAT MIT

FUR 4 PERSONEN

MANIOK-FOND
ZUTATEN
1,5 L WASSER
200 G MANIOK, GEWURFELT
ZUBEREITUNG
* WASSER ZUM KOCHEN BRINGEN.
* SOBALD ES ZU KOCHEN BEGINNT, DIE GEWURFELTE
MANIOKWURZEL HINZUFUGEN.
* 15 MINUTEN AUF KLEINER FLAMME KOCHELN LASSEN, DABEI
REGELMARIG UMRUHREN.
* ANSCHLIEREND KRAFTIG DURCHMIXEN, BIS EINE FEINE PASTE
ENTSTEHT.

* DURCH EIN SIEB PASSIEREN UND ABKUHLEN LASSEN.

KAISERGRANATEN
ZUTATEN

16 GESCHALTE KAISERGRANAT-SCHWANZE

1 L ANANAS, PASSIERT

MANIOKFOND

50 G ZUCKER

100 G SOBRASADA DE MALLORCA

KRESSE

OLlI DE MALLORCA OLIVENOL

BALSAMICO-ESSIG

SALZ

FEINSTES MEERSALZ
ZUBEREITUNG
* IN EINEM TOPF DIE PASSIERTE ANANAS ERHITZEN.
* SOBALD DIE ANANAS KOCHT, LANGSAM SOVIEL MANIOKFOND
HINZUGEBEN, BIS DIE MASSE EINDICKT.
* BEl SCHWACHER HITZE STETIG UMRUHREN.
* IN EINEM ZWEITEN TOPF SOBRASADA DE MALLORCA UND
ZUCKER VERMISCHEN UND LANGSAM ERWARMEN.
* SOBALD DIE SOBRASADA ZU SCHMELZEN BEGINNT, MANIOKFOND
ZUGIEREN, BIS DIE SAUCE ZU STOCKEN BEGINNT.
* WENN DIE SAUCEN EINGEDICKT UND LEICHT ZAHFLUSSIG
SIND, VOM FEUER NEHMEN.

* DURCH EIN FEINES SIEB PASSIEREN UND RUHEN LASSEN.

* DIE KAISERGRANATSCHWANZE SALZEN.

SOBRASADA DE MALLORCA UND

* OLI DE MALLORCA IN EINER PFANNE ERHITZEN UND DIE
SCHWANZE DARIN GOLDBRAUN BRATEN. DABEI NICHT ZU LANGE
BRATEN, DAMIT DAS FLEISCH NICHT TROCKEN WIRD. WARM

STELLEN.

ANRICHTEN

* ANANAS-PUREE LANGSAM ERWARMEN UND EINEN ESSLOFFEL
AUF EINEN HEIBEN TELLER GEBEN.

* DIE GEBRATENEN KAISERGRANATSCHWANZE AUF DEM PUREE
ANRICHTEN.

* MIT EINEM LOFFEL SOBRASADA DE MALLORCA-SAUCE
BETRAUFELN.

* DEN TELLER MIT KRESSE DEKORIEREN UND DIESE MIT
MALLORQUINISCHEM OLIVENOL UND BALSAMICO-ESSIG ANMACHEN.

* MIT EINER PRISE FEINSTEM MEERSALZ WURZEN.

ANANAS






KABELJAU MIT SOBRASADA DE MALLORCA UND

FUR 4 PERSONEN

MANIOK-FOND
ZUTATEN
2 L WASSER
300 G MANIOK, GEWURFELT
ZUBEREITUNG
* WASSER ZUM KOCHEN BRINGEN.
* SOBALD ES ZU KOCHEN BEGINNT, DIE GEWURFELTE
MANIOKWURZEL HINZUFUGEN.
* 15 MINUTEN AUF KLEINER FLAMME KOCHELN LASSEN, DABEI
REGELMARIG UMRUHREN.
* ANSCHLIEREND KRAFTIG DURCHMIXEN, BIS EINE FEINE PASTE
ENTSTEHT.

* DURCH EIN SIEB PASSIEREN UND ABKUHLEN LASSEN.

ROTWEINSAUCE
ZUTATEN

1 L ROTWEIN

100 G ZUCKER

1 L MANIOK-FOND
ZUBEREITUNG
* WEIN IN EINEM TOPF MIT 100 G ZUCKER LANGSAM ERHITZEN.
* WENN DIE FLUSSIGKEIT UM EIN DRITTEL REDUZIERT IST, 300
ML MANIOK-FOND HINZUGEBEN.
* AUF KLEINER FLAMME KOCHELN, BIS DIE SAUCE LEICHT
EINGEDICKT IST.
* WAHREND DES KOCHVORGANGS IMMER WIEDER DEN SCHAUM
AUF DER OBERFLACHE DER SAUCE ABSCHOPFEN.
* DIE SAUCE VOM FEUER NEHMEN UND BIS ZUM GEBRAUCH

WARM STELLEN.

PILZE MIT SOBRASADA DE MALLORCA
ZUTATEN

500 G GEMISCHTE PILZE

50 G SOBRASADA DE MALLORCA

1 L FISCHBRUHE (IDEALERWEISE AUS GRATEN UND HAUT

DES KABELJAUS GEKOCHT)

ZUBEREITUNG
* DIE FISCHBRUHE IN EINEM TOPF AUF KLEINER FLAMME
ERHITZEN.

* UM EIN DRITTEL REDUZIEREN LASSEN, DABEI DIE RUCKSTANDE

AUF DER OBERFLACHE ABSCHOPFEN.

* DER REDUZIERTEN BRUHE EINEN HALBEN LITER MANIOK-
FOND HINZUFUGEN

* KOCHELN LASSEN, BIS EINE GESCHMEIDIGE MASSE ENTSTEHT.
BIS ZUR VERWENDUNG RUHEN LASSEN.

* DIE PILZE SAUBERN UND IN GRORE STUCKE SCHNEIDEN.

* ANSCHLIEREND IN EINER PFANNE MIT EIN WENIG OLI DE
MALLORCA ANBRATEN.

* WENN DIE FLUSSIGKEIT DER PILZE VERDAMPFT IST, DIE
SOBRASADA DE MALLORCA HINZUGEBEN.

* DIE SOBRASADA DE MALLORCA LEICHT SCHMELZEN LASSEN,
DABEI DARAUF ACHTEN, DASS SIE NICHT ANBRENNT.

* DIE PILZ-SOBRASADAMISCHUNG MIT EINIGEN LOFFELN DER
MIT MANIOK GEBUNDENEN FISCHBRUHE UBERGIEREN.

* BIS ZUM SERVIEREN WARMSTELLEN.

KABELJAU
ZUTATEN
800 G KABELJAUFILETS (GETROCKNETEN BACALAO ERST
ENTSALZEN! )
12 TRAUBEN, GESCHALT UND ENTKERNT
SALZ
OLI DE MALLORCA OLIVENOL
SCHNITTLAUCH
ZUBEREITUNG
* DIE KABELJAUFILETS MIT OLIVENOL IN EINER PFANNE ANBRATEN.
* PFANNE VOM FEUER NEHMEN, WENN DIE FILETS GOLDBRAUN
SIND.
* DEN FISCH MIT DER ROTWEINSAUCE UBERGIEREN.
* ABSCHLIEBEND DEN FISCH BEI 200°C FUR FUNF MINUTEN

IN DEN OFEN SCHIEBEN.

ANRICHTEN

* DIE PILZ-SOBRASADAMISCHUNG AUFWARMEN UND MIT SALZ
ABSCHMECKEN.

* DIE FERTIGEN FISCHFILETS AUF EINEN TELLER LEGEN UND
MIT DEN PILZEN MIT SOBRASADA DE MALLORCA ANRICHTEN.

* ZUM SCHLUR MIT DER ROTWEINSAUCE, DEN TRAUBEN UND

ETWAS SCHNITTLAUCH GARNIEREN.

PILZEN






BRATAPFEL MIT SOBRASADA DE MALLORCA-
ROSMARIN UND GEWURZEN

FUR 4 PERSONEN

APFEL
ZUTATEN

2 GOLDEN DELICIOUS-APFEL

200 G BLATTERTEIG

1 TL BUTTER

2 EL ZUCKER

1 El
ZUBEREITUNG
* APFEL SCHALEN UND HALBIEREN.
* DAS KERNGEHAUSE MIT HILFE EINES TEELOFFLES ENTFERNEN.
* EINE PFANNE MIT ZUCKER UND BUTTER ERHITZEN.
* SOBALD DER ZUCKER SCHMILZT, DIE APFEL IN DIE PFANNE
GEBEN.
* DIE APFEL SOLANGE IN DER PFANNE WENDEN, BIS SIE VON
EINER GLEICHMARIGEN SCHICHT KARAMELL UBERZOGEN SIND,
DABEI NICHT ZU LANGE ERHITZEN.
* DIE APFEL VOM FEUER NEHMEN.
* DIE KARAMELLISIERTEN APFEL FUR CA. 10 MINUTEN IM 200°C
HEIREN OFEN GAREN. NOCHMALS QUER HALBIEREN. DANACH
WARMSTELLEN.
* AUS DEM BLATTERTEIG RECHTECKE VON CA. 10 CM LANGE
ZUSCHNEIDEN.
* El MIT ZUCKER AUFSCHLAGEN UND DIE BLATTERTEIGSTUCKE
DAMIT EINSTREICHEN. DANN IN DEN OFEN SCHIEBEN UND

GOLDBRAUN BACKEN.

ROSMARIN-SOBRASADA DE MALLORCA-MELASSE
ZUTATEN

100 G SOBRASADA DE MALLORCA

100 G ROSMARINHONIG
ZUBEREITUNG
* SOBRASADA DE MALLORCA UND HONIG IN EINEN TOPF GEBEN.
* DIE ZUTATEN AUF KLEINER FLAMME LANGSAM ERHITZEN, BIS
SIE ZU SCHMELZEN BEGINNEN, UND GUT VERMISCHEN.
* EINIGE MINUTEN KOCHELN LASSEN UND DIE MELASSE DANN
DURCH EIN SIEB PASSIEREN.
* DIE MASSE BEISEITE STELLEN UND ABKUHLEN LASSEN,

ANSCHLIEREND FUR MINDESTENS 6 STUNDEN IN DEN KUHLSCHRANK

STELLEN.

* DAS FETT VON DER OBERFLACHE ABSCHOPFEN UND BIS

ZUM GEBRAUCH BEISEITE STELLEN.

NELKENSCHAUM
ZUTATEN
1 L MILCH
200 G ZUCKER
10 G GEWURZNELKEN
ZUBEREITUNG
* MILCH MIT NELKEN UND ZUCKER AUFKOCHEN.
* SOBALD DIE MILCH KOCHT, TOPF VOM FEUER NEHMEN.
* DURCH EIN SIEB GIEREN UND RUHEN LASSEN.
* WENN DIE MILCH ERKALTET IST, FUR 24 STUNDEN IN DEN

KUHLSCHRANK STELLEN.

ZIMTEIS
ZUTATEN

1,5 L SAHNE

1,5 L MILCH

6 ZIMTSTANGEN

10 G STABILISIERUNGSMITTEL

750 G ZUCKER

24 EIGELBE
ZUBEREITUNG
* DIE SAHNE, EINEN LITER MILCH, DEN ZUCKER UND DIE
ZIMTSTANGEN IN EINEN TOPF GEBEN UND ZUM KOCHEN BRINGEN.
* SOBALD DIE MILCH KOCHT, STABILISIERUNGSMITTEL FUR
EISCREME HINZUFUGEN.
* DIE EIGELBE MIT DEM REST DER KALTEN MILCH VERMISCHEN
UND LEICHT AUFSCHLAGEN.
* DIE MILCH-SAHNE-MISCHUNG MIT DER MILCH-EIGELB-MASSE
VERMISCHEN.
* AUF KLEINER FLAMME AUF DEN HERD STELLEN UND STETIG
UMRUHREN, BIS EINE CREMIGE MASSE ENTSTEHT.
* DIE CREME DARF NICHT KOCHEN, DA SONST DAS EIGELB
GERINNT UND DIE EISMASSE STOCKT.
* DEN TOPF VOM HERD NEHMEN, CREME DURCH EIN FEINES
SIEB PASSIEREN UND ANSCHLIEREND 24 STUNDEN RUHEN

LASSEN.

* DIE CREME IN EINE EISMASCHINE FULLEN UND BIS ZUM

SERVIEREN INS GEFRIERFACH STELLEN.

ROSMARIN-GELEE
ZUTATEN
450 ML ZUCKERSIRUP (225 G ZUCKER UND 225 ML WASSER)
3 BLATTER GELATINE
2 ROSMARINZWEIGE
ZUBEREITUNG
* ZUCKERSIRUP IN EINEM TOPF AUF KLEINER FLAMME ERHITZEN.
* DIE ROSMARINZWEIGE HINZUGEBEN.
* SOBALD DER SIRUP KOCHT, TOPF VOM HERD NEHMEN, MIT
FRISCHHALTEFOLIE ABDECKEN UND 3 BIS 4 STUNDEN ZIEHEN
LASSEN.
* ANSCHLIEREND DURCHSEIHEN UND DIE ROSMARINZWEIGE
ENTNEHMEN.
* DIE GELANTINE IN KALTEM WASSER EINWEICHEN, ABTROPFEN
LASSEN.
* DIE HALFTE DES SIRUPS ERHITZEN UND DIE GELATINE
HINZUFUGEN.
* DEN HEIREN SIRUP MIT DEM REST DES KALTEN SIRUPS
VERMISCHEN.
* DURCH EIN FEINES SIEB PASSIEREN UND IM KUHLSCHRANK

RUHEN LASSEN.

ANRICHTEN

* JE ZWEI BLATTERTEIGSTUCKE IN DIE MITTE EINES TELLERS
LEGEN UND DIE HEIREN APFELSTUCKE DARAUF SETZEN, MIT
ROSMARINGELEE-WURFELN GARNIEREN.

* DIE SOBRASADA DE MALLORCA-MELASSE LEICHT ERWARMEN
UND UBER DIE APFELSTUCKE GIEREN.

* DIE NELKENMILCH ERHITZEN UND IM MIXER ZU EINER EMULSION
VERARBEITEN.

* DEN SO GEWONNENEN SCHAUM DEKORATIV AUF DEM TELLER
ANRICHTEN.

* ZUM SCHLUR EINE KUGEL ZIMTEIS ZWISCHEN DIE APFELSTUCKE

SETZEN UND SERVIEREN.










PALO DE MALLORCA GH
MARC FOSH
READ'S

CTRA. SANTA MARIA-ALARD
SANTA MARIA DEL CAMI
MALLORCA

+ 34 971 140 2kl

GERAUCHERTES TAUBCHEN UND ENTENLEBER MIT FEINSTEM MEERSALZ MIT
HIBISKUSBLUTEN- VINAIGRETTE VON HULSENFRUCHTEN UND
PALO DE MALLORCA-GELEE

IN PALO DE MALLORCA UND GEWURZEN GLASIERTE ENTE
AN KURBIS-JUS MIT SENF-KARTOFFELN

SCHOKOLADEN-GANACHE MIT PALO DE MALLORCA. GRANIZADO VON ROSA
GRAPEFRUIT- MANDARINEN-OLI DE MALLORCA-SAUCE UND
RED BULL-LYCHEE SORBET






PALO DE MALLORCA GH
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LIKOR MIT GEOGRAFISCHER HERKUNFTSBEZEICHNUNG VON
DUNKLER FARBE-. GROBER GESCHMACKSDICHTE UND
CHARAKTERISTISCHEM AROMA. DER AUF DER INSEL MALLORCA
SEIT MITTE DES 19. JAHRHUNDERTS HERGESTELLT WIRD.
DIE HERSTELLUNG VON PALO DE MALLORCA ERFOLGT MITTELS
EINLEGEN VON CHINARINDE UND ENZIAN IN EINER
ALKOHOLHALTIGEN WASSERLOSUNG- DER KARAMELLISIERTER
ZUCKER BEIGEMISCHT WIRD.

PALO DE MALLORCA GH

GENERALDIREKTION FUR LANDWIRTSCHAFT
C. DELS FONERS-. 10 - 0700k PALMA
TELEFON: 971 17k 100

FAX: 971 17k 15k



MARC FOSH

READ'S

"EINE VERBREITUNG DES PALO DE MALLORCA ALS ZUTAT IN
DER NATIONALEN UND INTERNATIONALEN KUCHE IST LEICHT MOGLICH."






MARC FOSH

READ'S



MARC FOSH ARBEITETE IN VERSCHIEDENEN. MIT MICHELIN STERNEN GEKRONTEN
RESTAURANTS IN ENGLAND- FRANKREICH UND DEM BASKENLAND. BEVOR ER NACH MALLORCA
KAM. SEINE UBER ZWANZIG JAHRE BERUFSERFAHRUNG IN GASTRONOMIE AUF HOCHSTEM
NIVEAU UND SEINE MEDIENPRASENZ - ER SCHREIBT REGELMARIG FUR FACHMEDIEN

IN SPANIEN UND ENGLAND - HABEN DEM RESTAURANT DES READ'S IN GANZ SPANIEN
EINEN HERVORRAGENDEN RUF EINGETRAGEN. SEIN ORIGINELLER KOCHSTIL ZEICHNET

SICH VOR ALLEM DURCH KLARE. UNMITTELBARE UND UNVERFALSCHTE GESCHMACKSERLEBNISSE
AUS. ALTBEKANNTE GERICHTE UND GESCHMACKER INTERPRETIERT ER AUF SEINE GANZ
EIGENE ART NEU UND VERLEIHT DER SUPERBEN KUCHE DES READ'S SO EINEN KOSMOPOLITEN
UND RAFFINIERTEN TOUCH. 2003 HAT ER DAFUR SEINEN ERSTEN MICHELIN STERN
ERHALTEN.




MARC FOSH
PALO DE MALLORCA GH

GERAUCHERTES TAUBCHEN UND ENTENLEBER MIT FEINSTEM MEERSALZ MIT
HIBISKUSBLUTEN- VINAIGRETTE VON HULSENFRUCHTEN UND
PALO DE MALLORCA-GELEE

IN PALO DE MALLORCA UND GEWURZEN GLASIERTE ENTE
AN KURBIS-JUS MIT SENF-KARTOFFELN

SCHOKOLADEN-GANACHE MIT PALO DE MALLORCA. GRANIZADO VON ROSA
GRAPEFRUIT- MANDARINEN-OLI DE MALLORCA-SAUCE UND
RED BULL-LYCHEE SORBET



GERAUCHERTES TAUBCHEN UND ENTENLEBER MIT FEINSTEM
MEERSALZ MIT HIBISKUSBLUTEN- VINAIGRETTE VON
HULSENFRUCHTEN UND PALO DE MALLORCA-GELEE

FUR 6 PERSONEN

ZUTATEN

1 FOIE GRAS VON DER ENTE

6 TAUBENBRUSTCHEN OHNE HAUT

300 ML RAUCHEROL

2 TL FEINSTES MEERSALZ MIT HIBISKUSAROMA

1 TL WEISSER ZUCKER

% TL WEISSER PFEFFER, GEMAHLEN

200 ML WEISSER, TROCKENER PORTWEIN
ZUBEREITUNG
* DIE LEBER MIT EINEM SCHARFEN MESSER IN ZWEI TEILE
ZERLEGEN UND VON UBERSCHUSSIGEM FETT BEFREIEN.
* DIE BEIDEN LAPPEN LEICHT EINSCHNEIDEN UND VORSICHTIG
DIE ADERN, SEHNEN UND BLUTRESTE ENTFERNEN.
* DANN DIE LEBER MIT SALZ, ZUCKER, PFEFFER UND PORTWEIN
EINREIBEN.
* AN EINEM KUHLEN ORT FUR ZWEI BIS DREI STUNDEN
MARINIEREN LASSEN.
* NACH DEM MARINIEREN DIE FOIE GRAS FUR 4 BIS 5 MINUTEN
IN DEN AUF 80°C VORGEHEIZTEN OFEN STELLEN.
* HERAUSNEHMEN UND DIE LEBER AUF EIN STUCK
FRISCHHALTEFOLIE LEGEN.
* DANN DIE LEBER ERST FEST IN FRISCHHALTEFOLIE UND
DANN IN ALUFOLIE EINROLLEN, DAMIT DIE ROLLE IHRE FORM
BEHALT.
* UBER NACHT ABKUHLEN LASSEN.
* DIE TAUBENBRUSTCHEN IN EINER PFANNE AUF JEDER SEITE
30 SEKUNDEN SCHARF ANBRATEN.
* DIE BRUSTCHEN IN EINE SCHUSSEL LEGEN UND MIT DEM
RAUCHEROL BEGIESSEN.

* FUR ZWEI BIS DRElI STUNDEN ZIEHEN LASSEN.

VINAIGRETTE VON HULSENFRUCHTEN
ZUTATEN

100 G VERSCHIEDENE HULSENFRUCHTE (WEISSE BOHNEN,

LINSEN, KICHERERBSEN, ERBSEN, ...)

450 ML OLI DE MALLORCA OLIVENOL

50 ML SHERRYESSIG

1 EL GEHACKTER SCHNITTLAUCH

PFEFFER UND SALZ
ZUBEREITUNG

* ALLE ZUTATEN VERMISCHEN UND NACH GESCHMACK WURZEN.

PALO DE MALLORCA - GELEE
ZUTATEN

450 ML PALO DE MALLORCA

25 ML BALSAMICO- ESSIG

% EL AGAR-AGAR-PULVER
ZUTATEN
* DEN ESSIG MIT DEM PALO DE MALLORCA IN EINEM TOPF
ZUM KOCHEN BRINGEN.
* DAS AGAR-AGAR-PULVER ZUGEBEN UND FUR 30 BIS 40
SEKUNDEN AUFKOCHEN.
* DURCH EIN FEINES SIEB PASSIEREN UND AUF EINEM
BACKBLECH ABKUHLEN LASSEN.

* DIE ERKALTETE MASSE IN KLEINE WURFEL SCHNEIDEN.

ANRICHTEN

* DIE LEBER MIT EINEM HEISSEN MESSER LANGS HALBIEREN
UND AUF EINEN TELLER LEGEN.

* MIT EINER PRISE FEINEM MEERSALZ MIT HIBISKUSAROMA
BESTREUEN.

* DIE TAUBENBRUSTCHEN VORSICHTIG FILETIEREN UND
FILETSTREIFEN AUF DER LEBER ANRICHTEN.

* MIT DER VINAIGRETTE VON HULSENFRUCHTEN BETRAUFELN,

MIT EIN WENIG PALO DE MALLORCA-GELEE GARNIEREN UND

SERVIEREN.






IN PALO DE MALLORCA UND GEWURZEN GLASIERTE
AN KURBIS-JUS MIT SENF-KARTOFFELN

FUR 4 PERSONEN

PALO DE MALLORCA-GEWURZ-GLASUR
ZUTATEN

1 EL KARDAMOM

1 EL GEWURZNELKEN

1 EL GRUNER ANIS

150 ML AHORNSIRUP

100 ML PALO DE MALLORCA
ZUBEREITUNG
* DIE GEWURZE IN EINER HEISSEN PFANNE OHNE OL LEICHT
ANROSTEN.
* DEN PALO DE MALLORCA UND DEN AHORNSIRUP HINZUFUGEN
UND REDUZIEREN LASSEN, BIS DIE GLASUR LEICHT EINDICKT.

* ABKUHLEN LASSEN.

KURBIS-JUS
ZUTATEN
500 G KURBIS (GESCHALT UND GEWURFELT)
400 ML WEISSE HUHNERBRUHE
SAFT EINER LIMONE
SALZ UND PFEFFER
ZUBEREITUNG
* ALLE ZUTATEN IN EINEN TOPF GEBEN UND 15 BIS 20
MINUTEN KOCHEN LASSEN.

* DANN IM MIXER PURIEREN, DIE SAUCE DURCHSEIHEN UND WURZEN.

SENFKARTOFFELN
ZUTATEN
600 G KARTOFFELN
1 EL SENFKORNER
100 ML VERJUS (AGRAZ, SEHR SAURER TRAUBENSAFT)
2 EL PETERSILIE, FEIN GEHACKT
100 ML OLI DE MALLORCA OLIVENOL
PFEFFER UND SALZ
ZUBEREITUNG
* DEN VERJUS AUFKOCHEN, DIE HEISSE FLUSSIGKEIT UBER
DIE SENFSAMEN GIESSEN UND DIESE 1 STUNDE LANG ZIEHEN
LASSEN.

* DIE KARTOFFELN MIT SCHALE FUR 15 BIS 20 MINUTEN

KOCHEN, BIS SIE WEICH SIND.

* ABGIESSEN UND SO LANGE ABKUHLEN LASSEN, BIS MAN
DIE KARTOFFELN IN DIE HAND NEHMEN KANN.

* DIE KARTOFFELN SCHALEN UND IN EINE SCHUSSEL GEBEN.
* DIE MARINIERTEN SENFKORNER, DAS OLI DE MALLORCA
OLIVENOL UND DIE PETERSILIE HINZUFUGEN UND DIE KARTOFFELN
MIT HILFE EINER GABEL VORSICHTIG VERMISCHEN, SO DASS
EINE ART PUREE ENTSTEHT.

* NACH GESCHMACK WURZEN.

GLASIERTE ENTENBRUST
ZUTATEN

4 ENTENBRUSTE
ZUBEREITUNG
* ENTENBRUSTE MIT DER HAUTSEITE NACH UNTEN IN EINER
PFANNE ANBRATEN, BIS SIE GOLDBRAUN UND KNUSPRIG SIND.
* DANN DAS FLEISCH UMDREHEN UND DIE HAUT MIT DER
PALO DE MALLORCA-GLASUR BESTREICHEN.
* ANSCHLIESSEND IM HEISSEN OFEN BEI 200°C FUR VIER

MINUTEN FERTIG GAREN.

ANRICHTEN
* JE EINE ENTENBRUST ZUSAMMEN MIT DEN SENFKARTOFFELN
AUF EINEM TELLER ANRICHTEN UND MIT DEM KURBIS-JUS

GARNIEREN.

ENTE






SCHOKOLADEN-GANACHE MIT PALO DE MALLORCA-

GRANIZADO VON ROSA GRAPEFRUIT-

MANDARINEN-OLI

DE MALLORCA-SAUCE UND RED BULL-LYCHEE SORBET

FUR 6 PERSONEN

ZUTATEN

12 HIMBEEREN ZUR DEKORATION

GANACHES
ZUTATEN
250 ML SAHNE
250 G BITTERSCHOKOLADE
50 G BUTTER
50 G ORANGENLIKOR
ZUBEREITUNG
* DIE FLUSSIGE SAHNE MIT DEM ORANGENLIKOR ZUM KOCHEN
BRINGEN UND SOFORT VOM HERD NEHMEN.
* DIE SCHOKOLADE ZERKLEINERN UND MIT DER SAHNE
VERMISCHEN.
* WENN DIE SCHOKOLADE GESCHMOLZEN IST, DIE BUTTER
HINZUFUGEN.
* DIE MASSE IN RUNDE FORMCHEN FULLEN UND IM KUHLSCHRANK

KALT STELLEN.

MANDARINEN-OLI DE MALLORCA-SAUCE
ZUTATEN

500 ML MANDARINENSAFT

20 ML OLI DE MALLORCA OLIVENOL
ZUBEREITUNG
* DEN MANDARINENSAFT ZUM KOCHEN BRINGEN UND REDUZIEREN
LASSEN, BIS ER EINDICKT.
* ABKUHLEN LASSEN, DANN MIT HILFE EINES STABMIXERS DAS
OLI DE MALLORCA UNTERZIEHEN.

* BEISEITE STELLEN.

PALO DE MALLORCA-GELEE
ZUTATEN

200 ML PALO DE MALLORCA

50 G ZUCKER

1 BLATT GELATINE

ZUBEREITUNG

* DEN PALO DE MALLORCA AUFKOCHEN UND SOFORT VOM

FEUER NEHMEN.

* DIE GELATINE EINE STUNDE LANG IN KALTEM WASSER EINWEICHEN.
* IM HEISSEN PALO DE MALLORCA AUFLOSEN UND DEN ZUCKER
HINZUFUGEN.

* ABKUHLEN LASSEN UND AUF JEDE GANACHE EINE DUNNE
SCHICHT DES GELEES AUFTRAGEN, DANACH DIE GANACHES

NOCHMALS IN DEN KUHLSCHRANK STELLEN.

GRANIZADO VON ROSA GRAPEFRUIT
ZUTATEN

500 ML ROSA GRAPEFRUITSAFT

100 G ZUCKER

10 G INVERTZUCKER

2 BLATT GELATINE
ZUBEREITUNG
* GELATINE EINE STUNDE LANG IN KALTEM WASSER EINWEICHEN.
* GRAPEFRUITSAFT UND ZUCKER AUFKOCHEN UND EINEN
LEICHTEN SIRUP HERSTELLEN.
* VOM HERD NEHMEN UND DIE GELATINE HINZUFUGEN.
* DIE MASSE EBENMASSIG AUF EINE PLATTE STREICHEN UND
FUR EINE HALBE STUNDE IN DEN GEFRIERSCHRANK STELLEN.
* DANN UMRUHREN UND FUR WEITERE 30 MINUTEN IN DEN
GEFRIERSCHRANK STELLEN.
* SOLANGE FORTSETZEN, BIS DIE GEWUNSCHTE

GRANIZADO-KONSISTENZ ENTSTEHT.

RED BULL-LYCHEE SORBET
ZUTATEN

500 G LYCHEE-PUREE

500 ML RED BULL

100 G ZUCKER

50 G TRAUBENZUCKER

10 G INVERTZUCKER

ZUBEREITUNG

* RED BULL ZUM KOCHEN BRINGEN UND UM DIE HALFTE
EINREDUZIEREN LASSEN.

* DAS LYCHEE-PUREE, ZUCKER, TRAUBENZUCKER UND
INVERTZUCKER HINZUFUGEN.

* DIE MASSE IN EINE SORBET- ODER EISMASCHINE FULLEN

UND IN DIE TIEFKUHLTRUHE STELLEN.

KNUSPRIGE SCHOKOLADENPLATTCHEN
ZUTATEN

130 G BUTTER

70 G KAKAOPULVER

360 G PUDERZUCKER

40 G TRAUBENZUCKER

180 ML ORANGENSAFT

80 G MEHL

60 ML ORANGENLIKOR
ZUBEREITUNG
* ALLE ZUTATEN VERMISCHEN UND ZWEI STUNDEN IM
KUHLSCHRANK KALTSTELLEN.
* DANN KLEINE PORTIONEN DER MASSE AUF EIN
ANTIHAFTBESCHICHTETES BACKBLECH HAUFEN UND BEI 180°C
SCHMELZEN LASSEN.
* BLECH AUS DEM OFEN NEHMEN UND DIE

SCHOKOLADENPLATTCHEN NACH WUNSCH FORMEN.

ANRICHTEN

* GANACHE AUS DER FORM LOSEN UND AUF EINEN TELLER
STELLEN, DANEBEN EINE KUGEL SORBET ANRICHTEN UND DIESE
MIT EINEM LOFFEL GRANIZADO GARNIEREN.

* MIT MANDARINEN-OLI DE MALLORCA-SAUCE UND HALBIERTEN
HIMBEEREN DEKORIEREN.

* DAS KNUSPRIGE SCHOKOLADENPLATTCHEN DARAUF ANRICHTEN

UND SOFORT SERVIEREN.










MAHON-MENORCA KASE GU
KOLDO ROYO
RESTAURANTE KOLDO ROYO

AVDA. ING- GABRIEL ROCA- 3. PO MARITIMO
PALMA

MALLORCA

+ 34 971 5b9 Ek3

KNUSPRIGER FEIGENBISKUIT AN DREI EIS-VARIATIONEN VON
MAHON-MENORCA KASE UND KAKTUSFEIGEN

GEGRILLTE GOLDMAKRELE MIT MAHON-MENORCA
KASE-KARTOFFELSTICK

TRUFFEL-OMELETTE MIT MAHON-MENORCA KASE






~ MAHON-MENORCA KASE GU
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KASE MIT GESCHUTZTER URSPRUNGSBEZEICHNUNG. DER KASE
IST VON QUADRATISCHER FORM MIT ABGERUNDETEN ECKEN UND
KANTEN UND HAT EINE GLATTE. FESTE RINDE VON
GELBLICH-BRAUNER FARBE. DIE KASEMASSE WIRD GEPRESSTa
DIE LOCHER DES FERTIGEN KASES HABEN DIE GRORE

VON REISKORNERN- MAHON-MNEORCA KASE WIRD AUF DER INSEL
MENORCA AUS KUHMILCH HERGESTELLT- DIE BEI NIEDRIGEN
TEMPERATUREN EINDICKT UND FEST WIRD. ANSCHLIEBEND WIRD
DER LAIB IN EINE SALZLAKE GETAUCHT UND REIFT DANN NACH
DEN TRADITIONELLEN HERSTELLUNGSMETHODEN DER INSEL AUS.

MAHON-MENORCA KASE GU

REGULIERUNGSRAT FUR DIE GESCHUTZTE‘URSPRUNGSBEZEICHNUNG MAHON-MENORCA KASE
CTRA. DES GRAU- KM 0.5 - 07710 MAO

TELEFON: 971 3k2 2195

FAX: 971 38 2k0



KOLDO ROYO

RESTAURANTE KOLDO ROYO

"MEIN ERSTES EIS AUS MAHON-MENROCA KASE
HABE ICH VOR 22 JAHREN GEMACHT."
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DER GEBURTIGE BASKE UND LANGJAHRIGE WAHL-MALLORQUINER WURDE SCHON ALS
KLEINER JUNGE IN DIE WELT DER GASTRONOMIE EINGEFUHRT - HATTE DER VATER DOCH
SEINE EIGENE BASKISCHE TAPASBAR MIT UNVERGLEICHLICHEM AMBIENTE. SEINE
AUSBILDUNG ZUM KOCH ABSOLVIERTE KOLDO ROYO ZUNACHST IN SEINER HEIMATSTADT
SAN SEBASTIAN UNTER DEM BERUHMTEN JUAN MARIA ARZAK UND SPATER IN FRANKREICH

UND MEXIKO. DIE LISTE SEINER BERUFLICHEN VERDIENSTE UND AUSZEICHNUNGEN
SCHEINT SCHIER UNENDLICH. HERVORZUHEBEN SIND DER SIEG BEI DER SPANISCHEN
KOCHMEISTERSCHAFT 1988-. DER SPANISCHE LEBENSMITTELPREIS 2000 UND Z2002-. DER
FUNFTE PLATZ IN DER WELTMEISTERSCHAFT BOCUSE D'0R 1989 UND NATURLICH DIE
VERLEIHUNG DES MICHELIN STERNS IM SELBEN JAHR.




) KOLDO ROYO
MAHON-MENORCA KASE GU

KNUSPRIGER FEIGENBISKUIT AN DREI EIS-VARIATIONEN VON
MAHON-MENORCA KASE UND KAKTUSFEIGEN

GEGRILLTE GOLDMAKRELE MIT MAHON-MENORCA
KASE-KARTOFFELSTICK

TRUFFEL-OMELETTE MIT MAHON-MENORCA KASE



KNUSPRIGER FEIGENBISKUIT AN DREI EIS-VARIATIONEN
VON MAHON-MENORCA KASE UND KAKTUSFEIGEN

FUR 5 PERSONEN

FEIGENBISKUIT
ZUTATEN

150 G EIER

150 G MANDELMEHL

150 G ZUCKER

100 G FEIGEN, GETROCKNET UND GEKOCHT
ZUBEREITUNG
* DIE EIER MIT DEM ZUCKER SCHAUMIG AUFSCHLAGEN, DANN
NACH UND NACH DAS MANDELMEHL UND DIE FEIGEN HINZUFUGEN.
* IN SILIKONBACKFORMCHEN 35 MINUTEN LANG BEI 170°C
BACKEN.
* SOBALD DIE FEIGENBISKUITS ABGEKUHLT SIND, IN RECHTECKE
SCHNEIDEN (CA. 7 X 2,5 X 2 CM).
* DIE BISKUITSTUCKCHEN IN DER PFANNE MIT ZUCKER

KARAMELLISIEREN.

EIS VOM JUNGEN MAHON-MENORCA KASE
(TIERNO)
ZUTATEN

200 G JUNGER MAHON-MENORCA KASE

30 G GLUKOSEPULVER

20 G INVERTZUCKER

100 G ZUCKER

500 ML MILCH

150 ML SAHNE

5 G STABILISIERUNGSMITTEL

40 G MILCHPULVER

EIS VOM MITTELALTEN MAHON-MENORCA KASE
(SEMICURADO)
ZUTATEN

175 G MITTELALTER MAHON-MENORCA KASE

30 G GLUKOSEPULVER

20 G INVERTZUCKER

100 G ZUCKER

500 ML MILCH

150 ML SAHNE

5 G STABILISIERUNGSPULVER

40 G MILCHPULVER

EIS VOM REIFEN MAHON-MENORCA KASE
(CURADO)
ZUTATEN

150 G ALTER MAHON-MENORCA KASE

30 G GLUKOSEPULVER

20 G INVERTZUCKER

100 G ZUCKER

500 ML MILCH

150 ML SAHNE

5 G STABILISIERUNGSPULVER

40 G MILCHPULVER
ZUBEREITUNG
* DEN MAHON-MENORCA KASE WURFELN UND MIT DER MILCH
UND DER SAHNE AUF KLEINER FLAMME ZUM SCHMELZEN
BRINGEN.
* DANN MILCHPULVER, STABILISIERUNGSPULVER UND DIE
ZUCKERSORTEN HINZUFUGEN UND DIE MASSE AUF 86°C ERHITZEN.
* ABKUHLEN UND FUR 24 STUNDEN RUHEN LASSEN.
* ABSCHLIESSEND DIE MASSE KRAFTIG DURCHMIXEN UND IN

EINE EISMASCHINE GEBEN.

PALO DE MALLORCA-REDUKTION
ZUTATEN
200 ML PALO DE MALLORCA
ZUBEREITUNG
* PALO DE MALLORCA ERHITZEN UND SO LANGE REDUZIEREN,

BIS EINE SIRUPARTIGE KONSISTENZ ERREICHT IST.

SAUERKIRSCH-REDUKTION
ZUTATEN
200 G SAUERKIRSCHSAFT
100 G ZUCKER
ZUBEREITUNG
* ALLES ERHITZEN UND SOLANGE REDUZIEREN, BIS EINE

SIRUPARTIGE MASSE ENTSTEHT.

KAKTUSFEIGEN-GELEE
ZUTATEN

200 ML KAKTUSFEIGEN, PURIERT

4 G GELLAN (PFLANZLICHES GELIERMITTEL)
ZUBEREITUNG
* GELLAN MIT DEN PURIERTEN KAKTUSFEIGEN MISCHEN UND
ALLES DURCHMIXEN.
* ZUM KOCHEN BRINGEN UND AUF EIN BACKBLECH GIESSEN.
* WENN DAS GELEE FEST GEWORDEN IST, IN KLEINE WURFEL

SCHNEIDEN.

ANRICHTEN

*  DIE SAUERKIRSCH-REDUKTION MIT EINEM PINSEL AUF DEN
TELLER AUFTRAGEN.

* AUF DIESEN STREIFEN EINIGE WURFEL DES KAKTUSFEIGEN-
GELEES ANRICHTEN.

* MIT DER PALO DE MALLORCA-REDUKTION EINE LINIE UBER
DEN TELLER ZIEHEN.

* DEN BISKUIT AUF DER PALO DE MALLORCA-REDUKTION
PLATZIEREN.

* ZUM ABSCHLUSS DEN KARAMELLISIERTEN BISKUIT MIT JE

EINER KUGEL DER DREI EISSORTEN GARNIEREN.







GEGRILLTE GOLDMAKRELE MIT MAHON-MENORCA

KASE-KARTOFFELSTICK

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

15 KLEINE KARTOFFELN

120 G SOBRASSADA DE MALLORCA

120 G MAHON-MENORCA KASE

80 G BUTTER

480 G GOLDMAKRELENFILETS (LLAMPUGA)

20 G TOMATENSCHAUMCHEN

80 G PEBRE-PICADA (SCHARFE SALSA)

12 G MOHNSAMEN

1 EL CUAJADA DE QUESO

1 EL KAVIAR
ZUBEREITUNG
* DIE KARTOFFELN BEI 180°C FUR 30 MINUTEN IM OFEN
BACKEN, SCHALEN UND REIBEN.
* MAHON-MENORCA KASE REIBEN, DIE SOBRASADA DE MALLORCA
ERHITZEN UND DANN DAS UBERSCHUSSIGE FETT ABGIESSEN.
* KARTOFFELMASSE MIT MAHON-MENORCA KASE, SOBRASADA
DE MALLORCA UND BUTTER VERMISCHEN.
* MASSE GLEICHMASSIG AUF EIN BACKBLECH STREICHEN UND
GEFRIEREN.
* IN 5 X 2 CM GROSSE RECHTECKE SCHNEIDEN, IN DER
PFANNE ANBRATEN, DIE SEITEN MIT MOHNSAMEN PANIEREN
UND IM OFEN FERTIG GAREN.
* GOLDMAKRELE IN DER PFANNE VON BEIDEN SEITEN SCHARF

ANBRATEN.

TOMATENSCHAUMCHEN
ZUTATEN

500 ML KLARER TOMATENFOND

15 G LECITHIN
ZUBEREITUNG

* TOMATENFOND UND LECITHIN IM MIXER VERMISCHEN.

SCHARFE SALSA
ZUTATEN

% ZWIEBEL

2 TOMATEN

20 G KORIANDER

7 TROPFEN TABASCO
ZUBEREITUNG

* ALLES FEIN WURFELN UND MITEINANDER VERMISCHEN.

ANRICHTEN

* KARTOFFELSTICK AUF EINEN VORGEWARMTEN TELLER LEGEN,
DANN ZWEI FISCHFILETS DARAUF ANRICHTEN.

* MIT DER SCHARFEN SALSA BETRAUFELN.

* ZUM SCHLUSS MIT EINEM LOFFEL TOMATENSCHAUMCHEN
GARNIEREN.

* TELLER MIT CUAJADA DE QUESO UND KAVIAR DEKORIEREN.



&




TRUFFEL-OMELETTE MIT MAHON-MENORCA KASE

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

8 EIER

10 ML TRUFFELOL

5 G TRUFFEL, GERIEBEN

30 G MAHON-MENORCA KASE

30 G PARMESANKASE

10 ML OLI DE MALLORCA OLIVENOL

40 G GEMISCHTER SPROSSENSALAT

PFEFFER UND SALZ
ZUBEREITUNG
* EIER LEICHT AUFSCHLAGEN UND SALZ, PFEFFER, DIE BEIDEN
KLEIN GEWURFELTEN KASESORTEN, DEN GERIEBENEN TRUFFEL
UND DAS TRUFFELOL HINZUFUGEN.
* DIE MASSE IN EINER HEISSEN PFANNE ZU EINEM OMELETTE
AUSBACKEN (AUSSEN GUT GEBRATEN, INNEN NOCH WEICH).

* SALAT ANMACHEN.

ANRICHTEN

* DAS OMELETTE AUF EINEM HEISSEN TELLER MIT DEM

SPROSSENSALAT ANRICHTEN.










ENSAIMADA DE MALLORCA GGA
RAFAEL SANCHEZ
ARABELLA SHERATON GOLF HOTEL SON VIDA

CARRER DE LA VINAGRELLA S/N
PALMA

MALLORCA

+ 34 971 7?47 100

CREME BROLEE VON ENSAIMADA DE MALLORCA MIT UBER
HIERBAS DE MALLORCA GEDAMPFTEN JAKOBSMUSCHELN

ENSAIMADA DE MALLORCA-EIS-SPIESSCHEN MIT
ZUCKERWATTE UND SCHOKOLADENRASPELN

BESCHWIPSTE ENSAIMADA DE MALLORCA MIT
GIANDUJA-SCHOKOLADENCREME
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PRODUKT MIT GESCHUTZTER GEOGRAFISCHER ANGABE. DAS DER
SCHRIFTSTELLER JOSEP PLA ALS "DAS LEICHTESTE. LUFTIGSTE UND
KOSTLICHSTE FEINGEBACK UNSERES LANDES"™ BEZEICHNETE. AUFGRUND
IHRER EINZIGARTIGEN SCHNECKENFORM UNTERSCHEIDET SICH DIE
ENSAIMADA DE MALLORCA BEREITS OPTISCH VON ALLEN ANDEREN
GEBACKARTEN. SIE WIRD IN VERSCHIEDENEN GROBEN UND ENTWEDER
UNGEFULLT ODER MIT EINER FULLUNG AUS "ENGELSHAART
(KURBISKONFITURE) ANGEBOTEN.

ENSAIMADA DE MALLORCA GGA

REGULIERUNGSRAT FUR DIE GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE ANGABE ENSAIMADA DE MALLORCA
C. DE CUBA. 2- BAJOS - 0700k - PALMA

TELEFON: 971 272 L&k

FAX: 971 250 hLy?



RAFAEL SANCHEZ

ARABELLA SHERATON GOLF
HOTEL SON VIDA

"DIE KOCHE DER INSEL WISSEN DAS PRODUKT ZU SCHATZEN.
AUBERDEM SIND TRADITIONELLE ZUTATEN EINE WICHTIGE BASIS IN DER GASTRONOMIE."






"RAFAEL SANCHEZ
ARABELLA SHERATON GOLF
HOTEL SON VIDA



SEINE ERFOLGE HAT SICH DER JUNGE KATALANE GANZ ALLEINE ERARBEITET. SEIT
SEINEM SECHZEHNTEN LEBENSJAHR STEHT SANCHEZ IN MALLORQUINISCHEN KUCHEN-
UND MITTE DER NEUNZIGER FING ER ALS HILFSKOCH IM RENOMMIERTEN CUND MIT
EINEM MICHELIN STERN AUSGEZEICHNETEN) ARABELLA SHERATON GOLF HOTEL SON VIDA
AN. VON DA AN ERKLOMM ER STUFE UM STUFE DER KARRIERELEITER. BIS ER IM AUGUST

2003 ZUM KUCHENCHEF DES HOTEL-RESTAURANTS BERUFEN WURDE. IM JAHR 2000 WAR
ER UNTER DEN FINALISTEN DES SPANISCHEN PRIX TAITTINGER. UND 2005 NAHM ER
AUF EINLADUNG DES BRITISCHEN FERNSEHSENDERS BBC AM GOURMET FESTIVAL IN
CAPETOWN- SUDAFRIKA. TEIL-




RAFAEL SANCHEZ
ENSAIMADA DE MALLORCA GGA

CREME BROLEE VON ENSAIMADA DE MALLORCA MIT UBER
HIERBAS DE MALLORCA GEDAMPFTEN JAKOBSMUSCHELN

ENSAIMADA DE MALLORCA-EIS-SPIESSCHEN MIT
ZUCKERWATTE UND SCHOKOLADENRASPELN

BESCHWIPSTE ENSAIMADA DE MALLORCA MIT
GIANDUJA-SCHOKOLADENCREME



CREME BROULEE VON ENSAIMADA DE MALLORCA MIT UBER
HIERBAS DE MALLORCA GEDAMPFTEN JAKOBSMUSCHELN

FUR 4 PERSONEN

HIERBAS DE MALLORCA -GELEE
ZUTATEN
100 ML HIERBAS DE MALLORCA (TROCKEN)

3 G GELATINE (1 1/2 BLATTER)

CREME BRULEE VON ENSAIMADA DE
MALLORCA
ZUTATEN

1 ENSAIMADA DE MALLORCA (FUR 8 - 10 PERSONEN)

1 STANGE ZITRONENGRAS

2 SCHALOTTEN

% JUNGER KNOBLAUCH

1 L HALBFETTMILCH

FISCHFOND

ZUCKER

SALZ
ZUBEREITUNG
* DIE ENSAIMADA DE MALLORCA IN KLEINE STUCKE ZERRUPFEN,
ZITRONENGRAS, SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH HACKEN UND
MIT DER ENSAIMADA IN EINER FLACHEN PFANNE ANDUNSTEN.
* DANN MIT EINEM TEIL DER MILCH (CA. 250 ML) UND
FISCHFOND ABLOSCHEN.
* IN EINEM KLEINEN TOPF ZUCKER SCHMELZEN LASSEN UND
DUNKLEN KARAMELL HERSTELLEN, DIESEN DANN NACH UND
NACH ZU DER ENSAIMADA DE MALLORCA-MASSE GEBEN.
* ALLES IM MIXER KRAFTIG DURCHMISCHEN.
* DANACH DURCH EIN FEINES PASSIERSIEB STREICHEN, JE
NACH BEDARF MIT FISCHFOND AUFGIESSEN, UM EINE CREMIGE

MASSE ZU ERHALTEN.

* KUHL STELLEN.

JAKOBSMUSCHELN
ZUTATEN
4 JAKOBSMUSCHELN
HIERBAS DE MALLORCA (TROCKEN)
FISCHFOND
1 BUND FRISCHE KRAUTER
ZUBEREITUNG
* DIE JAKOBSMUSCHELN SAUBERN UND WURZEN.
* ZUSAMMEN MIT DEM FISCHFOND, DEN FRISCHEN KRAUTERN
UND DEM HIERBAS DE MALLORCA IN EINEN DAMPFGARER GEBEN.

* AUF KLEINER FLAMME AUF DEN PUNKT GAREN.

ANRICHTEN

* DIE ENSAIMADA DE MALLORCA-CREME AUF EINEM TELLER
ANRICHTEN.

* DIE JAKOBSMUSCHELN DARAUF LEGEN.

* EIN WENIG VOM HIERBAS DE MALLORCA-GELEE UBER DIE
MUSCHELN STREUEN.

* NACH GESCHMACK MIT SALZ WURZEN.






ENSAIMADA DE MALLORCA-EIS-SPIESSCHEN MIT
ZUCKERWATTE UND SCHOKOLADENRASPELN

FUR 4 PERSONEN

ENSAIMADA DE MALLORCA-EIS ANRICHTEN
ZUTATEN * DAS EIS-ZUCKERWATTE-SPIESSCHEN IN DER MITTE EINES
% ENSAIMADA DE MALLORCA (FUR 8 - 10 PERSONEN) TELLERS ANRICHTEN.

100 G GERIEBEN SCHOKOLADENKUVERTURE (DEKORATION) * MIT DER GERIEBENE KUVERTURE BESTREUEN.

135 G ZUCKER

15 G STABILISIERUNGSMITTEL

1 L HALBFETTMILCH

250 ML WASSER

6 EIGELBE

SAFT EINER ZITRONE
ZUBEREITUNG
* DIE ENSAIMADA DE MALLORCA IN KLEINE STUCKE REISSEN
UND MIT DER MILCH AUFKOCHEN. ZWANZIG MINUTEN AUF
KLEINSTER FLAMME ZIEHEN LASSEN, DANN DURCH EIN SIEB
SCHUTTEN.
* IN EINER FLACHEN PFANNE ZUCKER, STABILISIERUNGSMITTEL,
AROMATISIERTE MILCH, WASSER, EIGELBE UND DEN ZITRONENSAFT
VERMISCHEN.
* BEI 100°C FUR DREI MINUTEN AUFKOCHEN.
* DIE MASSE IN DIE EISMASCHINE FULLEN UND SO LANGE
DARIN LASSEN, BIS EINE CREMIGE EISMASSE ENTSTEHT.
* DANN KLEINE EISKUGEL AUF EINEN SPIESS STECKEN UND

TIEFKUHLEN.

ZUCKERWATTE
ZUTATEN

50 G HAGELZUCKER
ZUBEREITUNG
* HAGELZUCKER IN EINE PFANNE GEBEN UND SCHMELZEN.
* ZUCKERWATTEMASCHINE EINSCHALTEN UND VORHEIZEN.
* GESCHMOLZENEN ZUCKER IN DIE MASCHINE FULLEN.

* SOBALD SICH DIE ZUCKERWATTE BILDET, DIE EISSPIESSE

DAMIT UMHULLEN.







BESCHWIPSTE ENSAIMADA DE MALLORCA
GIANDUJA-SCHOKOLADENCREME

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN DEKORATION
GEHACKTE PISTAZIEN

STIEFMUTTERCHEN (UNGESPRITZT, ZUM VERZEHR GEEIGNET)

BESCHWIPSTE ENSAIMADA DE MALLORCA
ZUTATEN
% ENSAIMADA DE MALLORCA (FUR 8 - 10 PERSONEN)
200 ML FRISCH GEPRESSTER ORANGENSAFT
50 ML ORANGENLIKOR
ZUBEREITUNG
* EIN BACKBLECH MIT PERGAMENTPAPIER BELEGEN UND
ENSAIMADA DE MALLORCA-STUCKE DARAUF SCHICHTEN (CA.
12 CM HOCH).
* DIE ENSAIMADA MIT DREI VIERTEL DES FRISCH GEPRESSTEN
ORANGENSAFTS UND EINEM TEIL DES ORANGENLIKOR UBERGIESSEN.
* MIT PERGAMENTPAPIER ABDECKEN, EIN ZWEITES BACKBLECH
DARAUF LEGEN, BESCHWEREN UND FUR ZWOLF STUNDEN

PRESSEN.

SCHOKOLADENCREME
ZUTATEN

150 G ZUCKER

700 ML SAHNE

200 G EIGELB

450 G GIANDUJA-SCHOKOLADE
ZUBEREITUNG
* ZUCKER UND SAHNE IN EINEM KLEINEN TOPF KURZ AUFKOCHEN
UND 2 MINUTEN KOCHELN LASSEN.
* EIGELBE ZUNACHST IM WASSERBAD SCHAUMIG SCHLAGEN,
DANN DIE ZUCKERSAHNE DARUNTER MISCHEN.
* DIE MASSE DURCH EIN SIEB PASSIEREN UND DIE SCHOKOLADE
HINZUFUGEN. SO LANGE RUHREN, BIS EINE CREME ENTSTEHT.

* DIE SCHOKOLADENCREME BIS ZUM SERVIEREN IM KUHLSCHRANK

AUFBEWAHREN.

ANRICHTEN

* DIE BESCHWIPSTE ENSAIMADA DE MALLORCA IN DIE MITTE
EINES TELLERS LEGEN.

* EINEN LOFFEL SCHOKOLADENCREME NEBEN DER ENSAIMADA-
SCHNITTE ANRICHTEN.

* MIT GEHACKTEN PISTAZIEN UND EINIGEN STIEFMUTTERCHEN

BESTREUEN.

MIT









OLI DE MALLORCA GU
JOSEF SAUERSCHELL
ES RACO DES TEIX

CARRER DE SA VINYA. b
DEIA

MALLORCA

+ 34 971 k39 501

PA AMB OLI MIT SARDINEN UND OLI DE MALLORCA OLIVENOL
LAMMKARREE MIT OLI DE MALLORCA-OLIVENKRUSTE

ANANAS-CARPACCIO MIT OLI DE MALLORCA OLIVENOL
UND MANDELPARFAIT







oLI DE MALLORCA GU




EXTRAREINES. KALTGEPRESSTES OLIVENOL MIT GESCHUTZTER
URSPRUNGSBEZEICHNUNG- DAS AUF DER INSEL MALLORCA AUS

DEN OLIVENSORTEN MALLORQUINA-. ARBEQUINA UND PICUAL
HERGESTELLT WIRD. JE NACH REIFEGRAD DER GEERNTETEN
OLIVEN UNTERSCHEIDET MAN NACH ZWETI ARTEN: "FRUTADO"

UND "DULCE™. "FRUTADO"™ STAMMT AUS DER FRUHEN ERNTE-

UND "DULCE™ WIRD AUS REIFEREN OLIVEN HERGESTELLT UND
ZEICHNET SICH DURCH GOLDGELBE FARBE. SUBLICHEN GESCHMACK
UND EINE LEICHT PIKANTE NOTE AUS.

OLI DE MALLORCA GU

REGULIERUNSRAT DER GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG OLI DE MALLORCA
C. DE JOSEP ANSELM CLAVE- & - 07002 PALMA

TELEFON: kAL 327 704

FAX: 971 17k 15k



JOSEF SAUERSCHELL

ES RACO DES TEIX

"EIN GUTER KOCH- EGAL OB HOBBYKOCH ODER BERUFSKOCH-
VERARBEITET HOCHQUALITATIVE PRODUKTE."






JOSEF SAUERSCHELL

ES RACO DES TEIX




SCHON ALS KLEINER JUNGE LIEBTE JOSEF SAUERSCHELL ES. SEINER MUTTER IN DER
KUCHE ZU HELFEN. DER GEBURTIGE DEUTSCHE BEGANN SEINE LAUFBAHN IN SEINEM
HEIMATLAND- DOCH DER DRANG- NEUES ZU ERLERNEN. FUHRTE IHN SCHNELL IN DIE
ANGESEHENDSTEN RESTAURANTS EUROPAS: IN DIE SCHWEIZ. NACH ENGLAND-. FRANKREICH-
...BIS IHN DIE ARBEIT MITTE DER ACHTZIGER JAHRE NACH DEIA FUHRTE. WO ER

SICH IN EINE MALLORQUINISCHE CHEF DE SERVICE VERLIEBTE. GEMEINSAM VERHALFEN
SIE DEM RESTAURANT EL OLIVO ZU EINEM MICHELIN STERN. SEITDEM VERWOHNT DAS
SYMPATHISCHE PAAR SEINE GASTE MIT KOSTLICHEN KREATIONEN. 2001 ERKLARTE DER
RESTAURANTFUHRER AL PUNTO SAUERSCHELL ZUM BESTEN KOCH DES JAHRES. UND 2002
ERHIELT DER FRANKE ZUM ZWEITEN MAL EINEN MICHELIN STERN - DIESMAL FUR SEIN
EIGENES RESTAURANT ES RACO DES TEIX-.




JOSEF SAUERSCHELL
OLI DE MALLORCA GU

PA AMB OLI MIT SARDINEN UND OLI DE MALLORCA OLIVENOL
LAMMKARREE MIT OLI DE MALLORCA-OLIVENKRUSTE

ANANAS-CARPACCIO MIT OLI DE MALLORCA OLIVENOL
UND MANDELPARFAIT



PA AMB OLI MIT SARDINEN UND OLI DE MALLORCA OLIVENOL

FUR 3 PERSONEN

ZUTATEN

6 SARDINEN

6 SCHEIBEN MALLORQUINISCHES BROT

6 SCHEIBEN JAMON SERRANO

6 SCHEIBEN GEBRATENER JAMON SERRANO

1 TOMATE

% TOMATE IN WURFELN

1 JUNGER KNOBLAUCH (AJO TIERNO)

2 FRUHLINGSZWIEBELN

10 G KAPERN

PETERSILIE, KERBEL, FENCHEL, SCHNITTLAUCH

ENDIVIENBLATTER

ZITRONENSAFT

OLI DE MALLORCA OLIVENOL

SHERRYESSIG

PFEFFER UND SALZ
ZUBEREITUNG
* DIE SARDINEN SAUBERN, ENTGRATEN, IN FILETS SCHEIDEN
UND IN OLI DE MALLORCA AUSBRATEN.
* ANSCHLIESSEND MIT KRAUTERN, OLI DE MALLORCA, EINEM
SPRITZER ZITRONENSAFT SOWIE SALZ UND PFEFFER MARINIEREN.
* WAHRENDDESSEN DIE TOMATE BLANCHIEREN, HAUTEN, IN
VIERTEL SCHNEIDEN UND IN OLI DE MALLORCA KURZ ANBRATEN.

* BROTSCHEIBEN ROSTEN.

ANRICHTEN

* BROT IN DER GROSSE DER SARDINE ZURECHTSCHNEIDEN.
* MIT TOMATENWURFELN, JAMON SERRANO UND EINER SARDINE
BELEGEN.

* DAZU EINE MARINADE AUS DEN RESTLICHEN TOMATEN,
FRUHLINGSZWIEBELN, JUNGEM KNOBLAUCH, KAPERN, SCHNITTLAUCH,
OLI DE MALLORCA, SHERRYESSIG, SALZ UND PFEFFER REICHEN.

* MIT GEBRATENEM JAMON SERRANO UND ENDIVIENBLATTER

DEKORIEREN.







LAMMKARREE MIT OLI DE MALLORCA-OLIVENKRUSTE

FUR 2 PERSONEN

ZUTATEN

2 LAMMKARREES, A 380 - 450 G

6 EL OLI DE MALLORCA OLIVENOL

2 SCHALOTTEN

100 G SCHWARZE OLIVEN

100 G GRUNE OLIVEN

2 KNOBLAUCHZEHEN

1 ZWEIG THYMIAN

100 G SEMMELBROSEL

OLI DE MALLORCA OLIVENOL

PFEFFER UND SALZ
ZUBEREITUNG
* KLEIN GEWURFELTE SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH ZUSAMMEN
MIT DEN ENTKERNTEN UND GEHACKTEN OLIVEN UND DEM
THYMIAN IN OLI DE MALLORCA OLIVENOL ANBRATEN.
* MIT SEMMELBROSELN UND EINEM SCHUSS MALLORQUINISCHEM
OLIVENOL ZU EINER HOMOGENEN PASTE FUR DIE KRUSTE
VERMISCHEN. KUHL STELLEN.
* DIE LAMMKARREES SALZEN UND PFEFFERN UND BEI 170°C
CIRCA 10 BIS 15 MINUTEN IM OFEN GAREN.
* KURZ VOR ENDE DER GARZEIT KARREE AUS DEM OFEN
NEHMEN UND AUF DER OBERSEITE MIT DER OLIVENPASTE
BESTREICHEN.

* NOCHMALS IN DEN OFEN SCHIEBEN, BIS DIE KRUSTE KROSS IST.

ANRICHTEN

* DAS LAMMKARREE AUFSCHNEIDEN UND AUF EINEM TELLER
ANRICHTEN.

* ALS BEILAGE REICHT MAN KLEINE NEUE KARTOFFELN ODER

KARTOFFELGRATIN SOWIE GEMUSE DER SAISON, IN DER PFANNE

IN OLI DE MALLORCA OLIVENOL AL DENTE GEGART.







ANANAS-CARPACCIO MIT OLI DE MALLORCA OLIVENOL
UND MANDELPARFAIT

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN ANRICHTEN
1 ANANAS * ANANAS IN HAUCHDUNNE SCHEIBEN SCHNEIDEN UND

FACHERFORMIG AUF EINEM TELLER ANRICHTEN

SUSSES PESTO * MIT DEM SUSSEN PESTO UND EINIGEN TROPFEN OLI DE
ZUTATEN MALLORCA OLIVENOL BETRAUFELN, MIT HIMBEERSAUCE VERZIEREN
100 ML OLI DE MALLORCA OLIVENOL UND DAS MANDEL-PARFAIT DARAUF ANRICHTEN.
30 ML ZUCKERSIRUP (1 TEIL WASSER - 1 TEIL ZUCKER)

20 GEROSTETE PINIENKERNE
20 G HONIGMELONE
40 G KRAUTER (MELISSE, MINZE, BASILIKUM,
ZITRONENMELISSE, ESTRAGON)
ZUBEREITUNG
* ALLE KRAUTER BLANCHIEREN UND DANN ZUSAMMEN MIT
PINIENKERNEN, MELONE, ZUCKERSIRUP UND OLI DE MALLORCA

OLIVENOL IM MIXER ZU EINEM PESTO VERARBEITEN.

MANDELPARFAIT
ZUBEREITUNG

2 EER

3 EIGELBE

200 G ZUCKER

500 ML GESCHLAGENE SAHNE

1 BLATT GELATINE

50 G GEROSTETE MANDELN, GEMAHLEN
ZUBEREITUNG
* EIER, EIGELBE UND ZUCKER ZU EINER HOMOGENEN MASSE
VERARBEITEN.
* DIE GELATINE IN KALTEM WASSER EINWEICHEN UND
AUSWRINGEN.
* GELATINE, SCHLAGSAHNE UND GEMAHLENEN MANDELN UNTER

DIE MASSE MISCHEN UND 24 STUNDEN IN DIE TIEFKUHLTRUHE

STELLEN.










HIERBAS DE MALLORCA GH
GERHARD SCHWAIGER
RESTAURANTE TRISTAN

PUERTO PORTALS. LOCAL 1. EDIFICO CAPITANIA. S/N
PUERTO PORTALS

MALLORCA

+ 34 971 b?5 547

MEDAILLONS VOM ATLANTIK-HUMMER MIT PAK CHOI-
HIERBAS DE MALLORCA-SAFRAN-NAGE UND ENOKI-PILZEN

SANDWICH VON DER SEEZUNGE MIT KARTOFFEL-GAZPACHO UND
JUS VON HIERBAS DE MALLORCA UND NORA

SABAYON VON SUSSEM HIERBAS DE MALLORCA MIT
APFEL-HIERBAS DE MALLORCA-EIS










HERBES
MALLORCA

DENOMINACIO
GEOGRAFICA

ALKOHOLHALTIGES GETRANK MIT ANISGESCHMACK UND
GESCHUTZTER HERKUNFTSBEZEICHNUNG. DAS AUF DER INSEL
MALLORCA DURCH EINLEGEN AROMATISCHER KRAUTER IN
EINER ALKOHOLHALTIGEN WASSERLOSUNG UND/ODER
DESTILLATION HERGESTELLT WIRD. DER LIKOR WIRD IN
DREI GESCHMACKSRICHTUNGEN ANGEBOTEN: SUR- HALBTROCKEN
UND TROCKEN.

HIERBAS DE MALLORCA GH

GENERALDIREKTION FUR LANDWIRTSCHAFT
C. FONERS. 10 07?00k PALMA

TELEFON: 971 17k 100

FAX: 971 17k 15k



GERHARD SCHWAIGER

RESTAURANTE TRISTAN

"HIERBAS DE MALLORCA IST EINE UNGEWOHNLICHE ZUTAT. SEHR EIGEN IM GESCHMACK-
UND DIESER BESONDERE CHARAKTER MUSS IM REZEPT BERUCKSICHTIGT WERDEN.™






GERHARD SCHWAIGER

RESTAURANTE TRISTAN




ZWAR WURDE ER IN DEUTSCHLAND GEBOREN UND HAT SEINEN BERUF DORT ERLERNT-

ABER EIGENTLICH IST ER SCHON FAST EIN MALLORQUINER: SEIT UBER ZWANZIG JAHREN
ERGOTZT DER BAYER SEINE GASTE MIT HERVORRAGENDER KUCHE IM TRISTAN IN PUERTO
PORTALS. VON MALLORCA AUS HAT ER SICH AUF EUROPAISCHEM NIVEAU EINEN NAMEN
GEMACHT. SEI ES DURCH KONFERENZEN ODER DURCH PUBLIKATIONEN IN INTERNATIONALEN

FACHZEITSCHRIFTEN. UNTER SEINEN BERUFLICHEN ERFOLGEN STICHT NATURLICH DIE
VERLEIHUNG VON ZWEI MICHELIN STERNEN AN DAS TRISTAN 1991 HERVOR. DIE ER
BIS HEUTE VERTEIDIGT HAT. DOCH AUCH DIE AUSZEICHNUNG ALS BESTES RESTAURANT
DER BALEAREN 2000- 2001 UND 2007 DURCH DEN MARCELLINO SPRICHT FUR SICH.




GERHARD SCHWAIGER
HIERBAS DE MALLORCA GH

MEDAILLONS VOM ATLANTIK-HUMMER MIT PAK CHOI-
HIERBAS DE MALLORCA-SAFRAN-NAGE UND ENOKI-PILZEN

SANDWICH VON DER SEEZUNGE MIT KARTOFFEL-GAZPACHO UND
JUS VON HIERBAS DE MALLORCA UND NORA

SABAYON VON SUSSEM HIERBAS DE MALLORCA MIT
APFEL-HIERBAS DE MALLORCA-EIS



MEDAILLONS VOM ATLANTIK-HUMMER MIT PAK CHOI-
HIERBAS DE MALLORCA-SAFRAN-NAGE UND ENOKI-PILZEN

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

2 ATLANTIK-HUMMER, LEBEND A 400 GR

4 PAK CHOI BLATTER

200 G ENOKI-PILZE
ZUBEREITUNG
* DIE LEBENDEN HUMMER VOR DEM GAREN EINE HALBE
STUNDE INS GEFRIERFACH LEGEN.
* EINEN TOPF, DER DER GROSSE DER HUMMER ENTSPRICHT,
MIT SALZWASSER FULLEN UND AUF 70°C ERHITZEN.
* DIE HUMMER EINLEGEN UND BEI DIESER TEMPERATUR 40
MINUTEN LANG GAREN.
* HERAUSNEHMEN, ETWAS ERKALTEN LASSEN UND DAS FLEISCH
AUS DEM PANZER HERAUSLOSEN.
* DEN SCHWANZ UND DIE SCHEREN IN FINGERDICKE MEDAILLONS
SCHNEIDEN UND WARM STELLEN.
* DAS FLEISCH DER GELENKE DIENT ALS FULLUNG FUR DIE

PAK CHOI BLATTER.

HIERBAS DE MALLORCA-SAFRAN-NAGE
ZUTATEN

1 L FISCHFOND

250 ML WEISSWEIN, TROCKEN

125 ML WEISSER PORTWEIN

2 EL WERMUT

30 ML HIERBAS DE MALLORCA SECAS

250 G EISKALTE BUTTER - IN WURFEL GESCHNITTEN

1 G SAFRAN

1 WEISSE ZWIEBEL

SALZ

ETWAS CAYENNE-PFEFFER

ZITRONENSAFT

PFEFFER AUS MUHLE
ZUBEREITUNG
* DIE WEISSE ZWIEBEL IN WURFEL SCHNEIDEN, IN ETWAS
BUTTER GLASIG ANSCHWITZEN UND MIT DEM HIERBAS DE
MALLORCA (SECAS) ABLOSCHEN.
* NUN ALLE RESTLICHEN ZUTATEN - BIS AUF DIE BUTTER -

DAZUGEBEN.

* FLUSSIGKEIT BIS AUF EIN DRITTEL EINREDUZIEREN.

* MIT DER KALTEN BUTTER IM MIX-BECHER FUNF MINUTEN
LANG AUFMONTIEREN.
* DIE ENOKI-PILZE HINZUFUGEN, DIE SAUCE ERHITZEN,

ALLERDINGS NICHT KOCHEN LASSEN.

FULLUNG FUR DIE PAK CHOI BLATTER
ZUTATEN

100 G GEFLUGELBRUST OHNE HAUT UND OHNE SEHNEN

1 EIGELB

125 ML EISKALTE SAHNE

SALZ

CAYENNE-PFEFFER

ZITRONENSAFT

HUMMERFLEISCH AUS DEN GELENKEN
ZUBEREITUNG
* DIE GUT GEKUHLTE GEFLUGELBRUST MIT DEM EIGELB IM
MIXER KRAFTIG ZERKLEINERN, BIS EINE BINDUNG ENTSTEHT.
* WURZEN UND NACH UND NACH DIE EISKALTE SAHNE
EINARBEITEN.
* DIE PAK CHOI BLATTER IN KOCHENDEM SALZWASSER 20
SEKUNDEN BLANCHIEREN UND SOFORT IN EISWASSER ABSCHRECKEN.
* AUF EINEM TUCH AUSBREITEN UND MIT DER FARCE UND
DEN HUMMERGELENKEN FULLEN.
* EINZELN IN MIT OL BEPINSELTE KLARSICHTFOLIE EINPACKEN

UND IM OFEN BEI 90°C FUR 10 MINUTEN GAREN.

ANRICHTEN

* DIE HIERBAS DE MALLORCA-SAFRAN-NAGE ALS SPIEGEL IN
EINEN TELLER FULLEN.

* DIE HUMMER-MEDAILLONS KREISFORMIG AUF DEM
SAUCENSPIEGEL ANRICHTEN.

* ZUM SCHLUSS DIE GEFULLTEN PAK CHOI BLATTER AUF DEN

MEDAILLONS PLATZIEREN UND MIT ENOKI-PILZEN GARNIEREN.






SANDWICH VON DER SEEZUNGE MIT KARTOFFEL-GAZPACHO
UND JUS VON HIERBAS DE MALLORCA UND NORA

FUR 4 PERSONEN

KARTOFFEL-GAZPACHO
ZUTATEN

8 MITTELGROSSE, FEST KOCHENDE KARTOFFELN

1 TL KUMMEL

4 RADIESCHEN

1 KLEINE SALATGURKE

1 KLEINE WEISSE ZWIEBEL

500 ML KRAFTIGE HUHNER- ODER FLEISCHBRUHE MIT

ABSCHNITTEN VON IBERISCHEM SCHINKEN

250 ML MILCH

2 EL ROTWEINESSIG

2 EL OLI DE MALLORCA OLIVENOL

1 EL GESCHNITTENER SCHNITTLAUCH

1 SPRITZER ZITRONENSAFT

PFEFFER UND SALZ

MUSKATNUSS

SALZ

SCHWARZER PFEFFER AUS DER MUHLE
ZUBEREITUNG
* DIE KARTOFFELN IM SALZWASSER MIT DEM KUMMEL WEICH
KOCHEN, HERAUSNEHMEN UND ETWAS AUSDAMPFEN LASSEN.
* FUNF VON DIESEN KARTOFFELN HEISS SCHALEN, IN SCHEIBEN
SCHNEIDEN, SALZEN, PFEFFERN UND MIT ETWAS VON DER
KRAFTIGEN FLEISCH-SCHINKENBRUHE UBERGIESSEN. MIT ESSIG
UND OL ABSCHMECKEN.
* DIE KLEINE SALATGURKE SCHALEN, ENTKERNEN UND MIT
DEN RADIESCHEN IN FEINE SCHEIBEN SCHNEIDEN, UNTER DIE
KARTOFFELN HEBEN UND 1 STUNDE ZIEHEN LASSEN. NACH 1
STUNDE EVENTUELL NACHWURZEN.
* DIE VERBLEIBENDEN KARTOFFELN SCHALEN, MIT DER KLEIN
GESCHNITTENEN WEISSEN ZWIEBEL, MILCH UND DER RESTLICHEN
FLEISCHBRUHE VERKOCHEN.
* MIT SALZ, PFEFFER, MUSKAT WURZEN UND IM MIX-BECHER
KRAFTIG DURCHMISCHEN.
* AUF ZIMMERTEMPERATUR ERKALTEN LASSEN,
KARTOFFELSCHEIBEN, GURKEN UND RADIESCHEN HINZUFUGEN

UND DEN SCHNITTLAUCH UNTERHEBEN.

JUS VON HIERBAS DE MALLORCA UND NORA
ZUTATEN

1 ROTE ZWIEBEL

2 KNOBLAUCHZEHEN

2 NORAS

250 ML ORANGENSAFT

1 EL TOMATENMARK

1 EL OLI DE MALLORCA OLIVENOL

20 ML HIERBAS DE MALLORCA SECAS

1 BLATT LORBEER

1 TL PIMENT D'ESPELETTE
ZUBEREITUNG
* DIE NORAS HALBIEREN, ENTKERNEN UND IN DEM OLIVENOL
GANZ ZART ANBRATEN.
# AUS DEM OL NEHMEN, DIE KLEIN GESCHNITTENE, ROTE
ZWIEBEL UND DEN KNOBLAUCH IN DAS OL GEBEN UND LANGSAM
BRAUNEN.
* TOMATENMARK, LORBEER UND PIMENT DESPELETTE HINZUGEBEN,
ANROSTEN UND MIT HIERBAS DE MALLORCA SECAS UND
ORANGENSAFT ABLOSCHEN.
* MIT EINEM LOFFEL DAS FRUCHTFLEISCH AUS DEN NORAS
KRATZEN UND IN DIE SAUCE GEBEN.
* DIE SAUCE ETWAS REDUZIEREN, ABSCHMECKEN UND KRAFTIG

DURCH EIN LOCHSIEB PASSIEREN.

FARCE
ZUTATEN
100 G GEFLUGELBRUST OHNE HAUT UND OHNE SEHNEN
1 EIGELB
125 ML EISKALTE SAHNE
SALZ
CAYENNE-PFEFFER
ZITRONENSAFT
ZUBEREITUNG
* DIE GUT GEKUHLTE GEFLUGELBRUST MIT DEM EIGELB IM
MIXER KRAFTIG ZERKLEINERN, BIS EINE BINDUNG ENTSTEHT.

* WURZEN UND NACH UND NACH DIE EISKALTE SAHNE

EINARBEITEN.

SANDWICH VON DER SEEZUNGE
ZUTATEN

1 KG SEEZUNGEFILETS

2 DUNNE SCHEIBEN TRAMEZZINI-BROT

200 G FARCE

OLI DE MALLORCA OLIVENOL

PFEFFER UND SALZ
ZUBEREITUNG
* DIE SEEZUNGENFILETS SALZEN UND PFEFFERN UND DAS
TRAMEZZINI-BROT AUF DIE GROSSE DER SEEZUNGENFILETS
RECHTECKIG ZUSCHNEIDEN.
* DAS TRAMEZZINI-BROT GANZ DUNN MIT DER FARCE
BESTREICHEN, MIT EINEM SEEZUNGENFILET BELEGEN, DIESES
FINGERDICK MIT DER FARCE BESTREICHEN UND MIT EINEM
WEITEREN SEEZUNGENFILET BELEGEN, NOCHMALS EINE DUNNE
SCHICHT FARCE AUFTRAGEN UND MIT DEM ZUGESCHNITTENEN
BROT ABSCHLIESSEN.
* MIT DEN ANDEREN ZWEI SEEZUNGENFILETS EBENSO VERFAHREN.
* ALUFOLIE MIT OL BESTREICHEN UND DARIN DIE ZWEI
ENTSTANDENEN SANDWICHS AKKURAT EINWICKELN.
* IM OFEN BEI DAMPF FUR 12 MINUTEN GAREN, AUSPACKEN
UND IN HEISSEM OLI DE MALLORCA AUF DEN BROTSEITEN

GOLDGELB BRATEN. MIT EINEM ELEKTROMESSER PORTIONIEREN.

ANRICHTEN

* DIE KARTOFFELGAZPACHO IN EINER KLEINEN SCHALE ANRICHTEN
UND MIT DEM HIERBAS DE MALLORCA-NORA-JUS BETRAUFELN.
* DAS SEEZUNGENSANDWICH NEBEN DER SUPPENSCHALE AUF

EINEM GROREN TELLER ANRICHTEN.







SABAYON VON SUSSEM HIERBAS DE MALLORCA
APFEL-HIERBAS DE MALLORCA-EIS

FUR 4 PERSONEN (MINDESTENS)

SABAYON
ZUTATEN

3 EIGELBE

10 ML HIERBAS DE MALLORCA DULCE

40 ML CHAMPAGNER

10 G ZUCKER

4 BLATT EINGEWEICHTE GELATINE

125 ML UNGESUSSTE, GESCHLAGENE SAHNE

1 SPRITZER ZITRONENSAFT
ZUBEREITUNG
* DIE EIGELBE MIT HIERBAS DE MALLORCA, CHAMPAGNER UND
ZUCKER IM WASSERBAD AUFSCHLAGEN, BIS DIE MASSE ANFANGT
LEICHT ZU STOCKEN.
* DIE EINGEWEICHTE GELATINE UNTERMISCHEN UND EINE
STUNDE LANG IM KUHLSCHRANK ERKALTEN LASSEN.
* KURZ VOR DEM ANRICHTEN DEN ZITRONENSAFT UND DIE

GESCHLAGENE SAHNE UNTERHEBEN.

APFEL-HIERBAS DE MALLORCA-EIS
ZUTATEN
1 GROSSER APFEL
30 G ROSINEN
40 ML HIERBAS DE MALLORCA MEZCLADO
1 PRISE ZIMT
50 G BUTTER
1 SPRITZER ZITRONENSAFT
250 ML MILCH
250 ML SAHNE
4 EIGELBE
2 EIER
100 G ZUCKER
MARK EINER HALBEN VANILLESCHOTE
ZUBEREITUNG
* DEN APFEL SCHALEN, ENTKERNEN UND IN NICHT ZU KLEINE
WURFEL SCHNEIDEN, MIT ZITRONENSAFT BETRAUFELN.
* IN EINER TEFLON-PFANNE DIE BUTTER LEICHT BRAUN WERDEN

LASSEN, DIE APFELWURFEL DAZUGEBEN UND SOFORT MIT DEM

HIERBAS DE MALLORCA ABLOSCHEN.

* MIT ZMT WURZEN UND KOMPLETT EINKOCHEN. ANSCHLIESSEND
ERKALTEN LASSEN.

* MILCH, SAHNE, EIER, ZUCKER UND DAS VANILLEMARK IM
WASSERBAD ZUR ROSE ABZIEHEN, IN DIE EISMASCHINE GEBEN
UND GEFRIEREN.

* WENN DIE MASSE SAMIG ANGEFROREN IST, DIE APFEL

DAZUGEBEN UND IM FROSTER AUFBEWAHREN.

ANRICHTEN

* MIT EINER SPRITZTULLE ZUNACHST EINE LAGE APFEL-HIERBAS
DE MALLORCA-EIS IN EIN SEKTGLAS FULLEN.

* DANN EINIGE ESSLOFFEL DER SABAYON AUF DAS EIS GEBEN.
* AUF DIE SABAYON WIEDERUM EINE SCHICHT EISMASSE
SPRITZEN.

* ZUM ABSCHLUSS NOCHMALS EINIGE LOFFEL SABAYON AUF

DEM APFEL-HIERBAS DE MALLORCA-EIS ANRICHTEN.

MIT
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