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Sonnige Friichte: Kaki- und Persimon

Rezepte

Kaki-Chutney:
Zutaten (fUr 4-6 Portionen):

Persimonfrichte schalen, Fruchtfleisch fein wirfeln, eine kleine Schalotte und ein
Stickchen Ingwer (alternativ: etwas rote Thai-Chilisauce) dazu geben. Mit Limettensaft und
evtl. etwas mildem Essig abschmecken (z.B. Apfel- oder Reisessiq).

Kaki-Birnen-Risotto
Zutaten (flUr 4-6 Portionen):

300 g Risotto-Reis

2 Schalotten

Etwas Weiffwein

11 Gemiusebrihe

1grofe Persimonfrucht oder 2 kleine
1 William-Birne

2 EL Granatapfelkerne

2 EL gehackte Walntsse

100 g Brie oder Camembert (mild)
Etwas Majoran

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Olivendl

2 EL Butter

Olivendl und Butter in einem Topf mit dickem Boden leicht erhitzen. Schalotte schdlen, fein
hacken, in den Topf geben und anschwitzen lassen. Reis hinzugeben und mit anbraten,
dabei standig riihren. Nach ca. 5 Minuten mit Wein abléschen. Wein beim stdndigen Rihren
verdampfen lassen, dann etwas Brihe hinzugiefen, so dass der Reis knapp bedeckt ist. Ca.
15 Minuten garen lassen, ab und zu rihren und etwas Brihe hinzuftgen.

In der Zwischenzeit Pergamonfrucht und Birne waschen, schalen und in Wirfel schneiden.
Majoran waschen und trocken tupfen. Brie oder Camembert auch in Wirfel schneiden.
Etwas von dem Majoran ganz fein hacken.
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Wenn der Reis bifpfest aber schon gar ist, prifen, ob noch Briihe notwendig ist. Der Risotto
sollte noch flieBen, wenn man den Topf seitlich kippt. Persimonfrucht- und Birnenwdrfel
und 1 TL gehackte Majoran in den Reis geben und verrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann auch die Kasewdirfel in den Topf geben, verrrihren und ein paar
Minuten ruhen lassen.

Auf warmen Tellern anrichten, mit Granatapfelkernen und gehackten Walnissen bestreuen,
mit etwas Majoran dekorieren und evtl. mit schwarzem Pfeffer aus der Mihle
abschmecken.

Feldsalat mit Persimonfriichtspalten und gebratenen Jakobsmuscheln

Persimon-Fruchtfleisch schalen und in Spalten schneiden. Aus einer halben, in feinen
Ringen geschnittenen roten Chili, etwas Rohrzucker, Limettensaft, etwas mildem Essig,
Salz und etwas Sechuanpfeffer einen Dressing zubereiten. Fruchtfleisch darin ruhen lassen.

Jakobsmucheln von der ,Koralle' befreien, mit Ingwer, Ol, einer in feinen Ringen
geschnittenen roten Chili, Limettenschale, Salz und Knoblauch mindestens 1 Stunde
marinieren. Dann Jakobsmuscheln ohne Marinade in wenig Ol in einer gusseisernen Pfanne
ca. 2-3 Minuten von jeder Seite garen, eventuell nachsalzen.

Feldsalat mit den Persimonspalten und ihrer Marinade auf Tellern anrichten,
Jakobsmuscheln dazu legen.

Statt Jakobsmuscheln eignen sich auch gegrillte kleine Calamari.

Maronimousse mit Persimonwdrfeln

Zutaten (fUr 4 Portionen):

200 g Maronicreme aus dem Glas
1-2 EL weif3er Rum oder Amaretto
1EL Kakao guter Qualitat, ungesisst
2 EL Zartbitterschokoladentropfen
Y4 Liter Schlagsahne

1grofe Persimonfrucht (oder 2 kleine)
Evtl. 1 Prise Vanillemark
Zitronensaft

Etwas gerieben Zitronenschale
10-15 kleine Amarettini

Frische Minze
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Persimonfrucht waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Schale mit
Vanillemark, Rum/Amaretto oder Zitronensaft und 1 TL fein gehackter Minze im
Kihlschrank ziehen lassen.

Evtl. Flissigkeit der Maronicreme abgieBen, dann diese mit dem Rum/Amaretto gut
vermischen. Kakaopulver mit einem Sieb dariber streuen, dabei standig riihren, damit
keine Klumpen entstehen. Dann die Zartbitterschokoladentropfen hinzugeben.

Sehr kalte Sahne steif schlagen, 4 EL davon beiseite stellen und kihl lagern. Schlagsahne
dann sanft in der Maronicrene unterheben. Maronimousse in Glaser abflllen und
mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Zum Anrichten: In jede Schale etwa 2 EL Persimonfruchtwirfel und einem Tupfer
Schlagsahne geben, mit zerbrdselten Amaretti bestreuen und einem Zweiglein Minze
dekorieren.
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