Das Restaurant

Etwa 200 Schritte vom Strand und drei Kilometer nordlich des Hafens von
Dénia steht das ,Quique Dacosta, Restaurante” Das Lokal zwischen Alicante
und Valencia an der nérdlichen Costa Blanca ist ein regionaltypisches
Landhaus mit modernen Akzenten: Viel Glas, viel Licht, heller Stein und
warmes Holz bestimmen das Interieur der beiden Gastraume mit 40 Platzen.
Die bodega des Hauses ist exquisit bestiickt, mit 1700 Weinen groBtenteils
europdischer Herkunft, darunter 200 Rieslinge. Vorziiglich arbeitet das
Serviceteam um Maitre Didier Fertilati und Sommelier José Antonio Navarrete.
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Vorspeise

Gamba

roja de Dénia

Schwierigkeitsgrad: schwer, Zubereitungszeit: 2 Stunden plus 8 Stunden Trockenzeit

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4-8 Gambas rojas (groBe Carabinero, beim Fischhéndler be-
stellen, nur gefroren in 1- bis 2-kg-Packungen erhiltlich, um
100-150 Euro/kg; alternativ groBe Tiger Prawns), 4-8 Blitter
frische Meeresalgen (Meerlattich; ersatzweise getrocknete
eingeweichte Nori-Algenblitter, im Asienladen erhiltlich),
250 g Risottoreis, 1 | Sonnenblumendl, 2 Essl. Olivendl,

je 2 getrocknete und frische kleine Tomaten, Salz

Gambakopfe vorsichtig vom Kérper trennen, das Innere samt
Flussigkeit herausnehmen, auffangen (Achtung, die Képfe enthalten
sehr viel Fllissigkeit), beiseitestellen. Kopfoberschale - auf dem Brett

im Foto rechts das zweite Teil auf der rechten Seite - behutsam
auswaschen, beiseitelegen. Schwénze aus den Panzern I6sen,
einzeln in je ein Algenblatt wickeln. Langs mit einem Zahnstocher
fixieren, damit sie sich spdter beim Garen nicht zusammenziehen.
Antennen, Beine und Schwanzenden sdubern. Reis in 1 | Wasser

25 Minuten zu einem Brei verkochen, pirieren, auf ein Blech
streichen. Kopfoberschalen, Antennen, Beine und Schwanzenden in

den Brei driicken. Die Kopfoberschalen, die nach dem Trocknen als

Loffel dienen sollen, mit Reismasse fiillen, damit sie sich beim

Trocknen nicht zusammenziehen. Alle in Reisbrei gedriickten Gamba-
teile auf ein Blech oder Backpapier legen, auf Breiklecksen in GroBe
eines Zwei-Euro-Sticks festkleben. Im auf 50 Grad vorgeheizten Ofen
etwa 8 Stunden trocknen. Vor dem Servieren ansprechend zurecht-
schneiden und 4 Minuten in 200 Grad heiBem Sonnenblumendl
frittieren - auf diese Weise knusprig mit dem Reis gegart, sind auch
die Schalenteile und Beine schmackhaft. Auf Kiichenpapier entfetten.
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Essenz

Flissigkeit aus den Kdpfen und eventuell andere Reste in 2 Essl.
Olivenol scharf anbraten. Tomaten klein schneiden, hinzufligen.
Mit etwa 100 ml Wasser auffiillen. 20 Minuten kochen, pirieren,
durch ein Haarsieb streichen. Diese Essenz mit Salz abschmecken.

Algen-Salz-Kruste als Garnitur (nicht essbar)

2 schnittfest geschlagene EiweiB, 60 g grobes Meersalz,

20 g klein geschnittene frische Meeresalgen (ersatzweise

1 Noriblatt), 2 klein geschnittene Estragonblitter

Alle Zutaten vorsichtig mischen. Mit einem Essloffel 4 Hiigel in eine
heiBe beschichtete Pfanne setzen. 1-2 Minuten braten, nicht wenden.

ANRICHTEN:

Gambaschwinze im auf 70 Grad vorgeheizten Ofen 6-8 Minuten
garen. Aus den Algen wickeln, Saft auffangen (Algen werden nicht
mehr bendtigt). Mit ausgetretenem griinem Algensaft betraufeln
(bei Nori-Algen die Essenz nehmen). Salzkrustenhiigel mit je einem
Gambakopf belegen, je 1 Essl. Essenz einfiillen. Frittierte Gambateile
danebensetzen. Auf Steinen (Foto oben) oder Geschirr anrichten.

WEINTIPP VON SOMMELIER JOSE ANTONIO NAVARRETE:
2007 As Sortes, Bodegas Rafael Palacios, Valdeorras, Spanien.

Der tippige WeiBwein aus der Rebsorte Godello zeichnet sich durch
fruchtige wie florale Noten aus, hat eine gut integrierte Sdure und
einen cremig-langen Abgang.




Hauptgericht

Wer war zuerst da? Die Henne oder das Ei?7

Schwierigkeitsgrad: schwer, Zubereitungszeit: 2,5 Stunden plus 3 Stunden fiir diverse Koch-, Gelier- und Confierzeiten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fond

1 kg gerducherter Bio-Schinkenspeck (vorzugsweise vom
Eichelschwein aus der Extremadura), 1 Biohuhn (ca. 2 kg),
200 g grob geschnittene rote Zwiebeln, 200 g in Stiicke
geschnittener Porree (nur das WeiBe), 2 zerdriickte Knoblauch-
zehen, 500 ml Hiihnerbriihe, 3 Essl. flambierter Cognac,

3 Essl. trockener WeiBwein, 2 Essl. Tsuyunomoto-Sauce
(japanische Wiirze aus Soja- und Fischsauce, iibers Internet),
2 | stilles Mineralwasser, 1 g Glukosepulver (Apotheke),
10-12 Blatter eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine

Schinkenspeck, Huhn, Zwiebeln, Porree, Knoblauch, Hiihnerbriihe,
Cognac, WeiBwein, Tsuyunomoto-Sauce und Mineralwasser kalt in
einem Topf aufsetzen. Aufkochen, den aufsteigenden Schaum
abschopfen. Bei geGffnetem Deckel etwa 2 '[> Stunden kécheln
lassen. Durch ein Sieb geben. Schinken, Huhn und andere
Zutaten anderweitig weiterverwenden. Fond auf 1 /> | einkochen.
Glukosesirup und Gelatine einriihren. Erkalten lassen.

Hihnerfllgel

8 Hiihnerfliigel (etwa 600 g), 1 zerdriickte Knoblauchzehe,

4 Biozitronen-Zesten, 4 schwarze Pfefferkdrner, 600 ml Olivenol
Hihnerflligel mit Knoblauch, Zitronenzesten und Pfefferkérnern in
einen Topf schichten. Mit Olivendl bedecken. Im auf 90 Grad vorge-
heizten Ofen 75 Minuten confieren. Noch heil3 entbeinen, Fleisch kalt
stellen. Zum Servieren in einer beschichteten Pfanne kurz anbraten.

Spargelbad
200 g geschilter weiBer Spargel (auBerhalb der Saison hoch-
wertige Konserven verwenden), Salz, 2 g Alginat (Apotheke)
Spargel in 400 ml mild gesalzenem Wasser 25 Minuten
weich kochen (Spargel aus der Dose leicht erwdrmen).

Im Blitzhacker pirieren, durch ein Sieb streichen.

Alginat einruhren, 2 Stunden kalt stellen.

Eierform: 4-8 Eier

Eierschale sehr vorsichtig auf einer Langsseite mit einer spitzer‘,- '
scharfen Nagelschere anbohren und ein ovales eidottergroBes Stiick

Schale als Deckel herausschneiden. (Dieser Schritt ist sehr schwierig.
Es empfiehlt sich, mit Eiern verschiedener GroBe zu arbeiten und nach

dem Auslosen groBe Schalen mit kleinen Dottern zu paaren, siehe

Fertigstellung der Eier.) EiweiB und Eigelb herausgleiten lassen; darauf
achten, dass der Dotter unversehrt bleibt. Dotter vom EiweiB trennen,
zugedeckt beiseitestellen. EiweiB anderweitig verwenden. Eierschale
gut ausspiilen, innere Haut entfernen, trocknen, sie dient als Form.

%
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FERTIGSTELLUNG DER EIER

Je 750 ml stilles, eiskaltes Mineralwasser und Sonnenblumendl
Eierschalen zu zwei Dritteln mit dem leicht gelierten Fond fillen, etwa
15 Minuten kalt stellen, damit der Fond weiter geliert. Darauf je ein
maoglichst kleines Dotter in die Mitte setzen (sonst rutscht es vor dem
Tauchbad leicht heraus). Eidotter mit weiterem Fond bedecken, Ei

mit ausgeschnittener Eierschale verschlieBen. Waagerecht (Offnung
nach oben) in Eierkartons stellen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.
Das fest gewordene ,Ei" ganz und mdglichst schnell aus der Eierschale
vorsichtig herausschneiden, am besten wieder die Nagelschere ver-
wenden. ,Ei" in das kalte Spargelbad gleiten lassen. Innerhalb von

3 Minuten viermal wenden, dabei das Spargelbad leicht schitteln,

um Bldschen zu vermeiden. Fertig Giberzogene Eier sofort in eiskaltes
Mineralwasser tauchen, um Schwebstoffe zu entfernen. Bis zur
weiteren Verwendung in Sonnenblumendl legen. Zum Servieren in

62 Grad warmem Wasser 12 Minuten garen. Restlichen Fond auf

250 ml einkochen, abkiihlen lassen.

ANRICHTEN:

Leicht gelierten Fond in die Tellermitte geben. Darauf das Ei platzieren.
Rechts und Links gebratene Hihnerflligelstiicke anlegen. Mit Fond
tiberziehen. Nach Belieben mit gerosteten Cashewkernen garnieren.

WEINTIPP:

2005 Alto Moncayo, Bodegas Alto Moncayo, Campo de Borja, Spanien.

Mit seiner Frische und den Aromen von Orangenzeste, Bliiten, Toffee

und Kaffee ist dieser Garnacha ein idealer Begleiter fiir das Gericht.
Tipp: Kiihler als tblich servieren, damit sich die

Uppige Frucht langsamer entwickelt.




74 DERr FEINSCHMECKER 10/2010

Dessert

Weinbergpfirsich

Schwierigkeitsgrad: mittelschwer, Zubereitungszeit: 1,5 Stunden plus bis zu 3 Stunden Gelier- und Gefrierzeiten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Pfirsichsorbet

400 g piiriertes Fleisch von 600 g reifen abgezogenen
Weinbergpfirsichen, 30 g Zucker, 50 ml Moscatel (edelsiiBer
Dessertwein aus Spanien)

Alle Zutaten gut verriihren, in einer Eismaschine (20 Minuten)
oder im Tiefkiihlfach (3 Stunden) gefrieren lassen. 15 Minuten vor
dem Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen und gut durchriihren.

Pfirsich-chiboust

140 g Zucker, 2 sehr steif geschlagene Eiweil,

750 g Fleisch von gehéduteten weiBen Biopfirsichen,

1 Blatt aufgel6ste, gut ausgedriickte Gelatine,

50 g geschmolzene weille Schokolade, 1 Essl. Kakaopulver

Firr die Creme (chiboust) 80 ml Wasser und Zucker aufkochen
(120 Grad, Zuckerthermometer). Mit dem Eischnee verschlagen.

-

Pfirsichfleisch aufkochen, abkiihlen lassen, mit der Gelatine verriihren.
Eischneezuckermasse (Baiser) unterheben. In halbrunde, pfirsichgroBe
Silikonformen geben. Im Tiefkiihlfach (minus 20 Grad) 2 Stunden er-
kalten lassen. Aus der Mitte der kalten Masse mit dem Teeloffel jeweils
eine Mulde ausstechen. Fiir den nachempfundenen Pfirsichstein
das Ausgehobene als Model nutzen und mit einem Spritzbeutel ein
Gitter aus weiBer Schokolade spritzen. Es wird sofort fest und kann
dann leicht mit Kakaopulver bestdubt und abgenommen werden.
Kalt stellen. Das Ausgehobene wird nicht mehr gebraucht. Pfirsich-
chiboust vor dem Anrichten antauen lassen.

Pfirsichscheiben
2 Weinbergpfirsiche, 50 ml Liuterzucker (Wasser und Zucker
1:1 aufgekocht), 200 ml Moscatel

Pfirsiche halbieren, entkernen. Auf einer Mandoline oder Aufschnitt-

maschine in diinne Scheiben hobeln. Liuterzucker und Moscatel

mischen. Mit den Pfirsichscheiben in einen festen Plastikbeutel geben,
vakuumieren, 2 Stunden kalt stellen.

Garnitur: Frische Verbenenblitter/Eisen-
kraut (beim Gemiisehindler oder im
Internet)

ANRICHTEN:

Abgetropfte Pfirsichscheiben auf
gekihlten Tellern anrichten. Da-
rauf ein Pfirsich-chiboust setzen.
In die Rundung eine Nocke
Pfirsichsorbet geben, das Sorbet

mit dem ,Kern" aus Schokoladen-
gitter belegen. Mit Verbenenblattern
dekorieren.

WEINTIPP:

2006 No. 2 ,Victoria", Jorge Ordofez & Co.,
Malaga, Spanien. Bei diesem spanisch-6sterreichischen Ge-
meinschaftswein schmeckt man den Stil von Alois Kracher
deutlich heraus: Fulminantes Spiel von Frucht und Saure,
tropische Noten und Honigaromen - ein idealer Begleiter
zu diesem Dessert.




Ty

Strandleben;? Von wegen!
Das Iangwei||te den
Tuftler schon als Teenager

Juijue Dacosta Restau

»Schreib das gleich auf! Wir sind ein restaurante de cuchara.* Ein Loffelrestaurant?
So nennt man tiblicherweise ldndliche Lokale mit deftiger Kost, deren Eintopfe wenig
Besteck erfordern. Quique Dacosta lacht. ,,Ganz im Ernst, zum Essen brauchst du hier
nur einen Loffel, eine Pinzette und ab und zu die Finger.” Das erkldrt, warum sich die
Kinder am Nebentisch so wohl fiithlen — kein Messer, keine Gabel, wunderschone Tel-
ler, alles spannend und kostlich. Daran haben auch die Eltern Spal3, ebenso am Am-
biente: helle Marmorboden, Holzbalken, eine Kappendecke, als sdfie man in einer
ehemaligen Remise, Hans-Wegner-Stiihle, runde Tische mit weiflen, langen Decken,
gedampftes Licht. Weiter geht’s durch die Kiiche. ,,Ganz wichtig: die groBen Topfe!*
Dacosta zeigt beeindruckende Pétte, in denen die vielen ,lebenswichtigen* Fonds tég-
lich angesetzt werden. ,,Wer sich danebenbenimmt, muss die Topfe schrubben!*, feixt
der Chef, die Crew feixt zuriick. Quique Dacosta ist in seinem Element.

Mit 14 Jahren kam er aus der Extremadura an die Kiiste, um dort die Ferien zu ver-
bringen. Nach kurzer Zeit fiirchterlich gelangweilt (welcher Teenager mochte schon zwei
ganze Sommermonate an Strand und Mittelmeer sitzen?), begann er, in einer Pizzeria
zu jobben. Als Tellerwéscher. Doch als sich der Pizzabécker eines Nachts aus dem Staub

machte, wurde kurzerhand er zum Kiichenchef befordert.

Das Team ist gut aufgestellt: Quique Dacosta und seine ,,Plotzlich stand ich also da®, lacht Quique Dacosta, ,,und
.Laboranten” betreuen die Géste in einem Ambiente, ebenso plotzlich war ich angesteckt.” Bald danach fiel
das landestypische Architektur und moderne Elemente ihm die spanische Ausgabe des franzosischen Kiichen-

elegant verbindet. Der helle Gastraum mit blauen

klassikers ,,La cuisine gourmande* von Michel Guérard in

dénischen Designerstiihlen wirkt angenehm dezent die Hénde. ,,Ich war wie elektrisiert! Bald folgte Georges
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Blancs ,,Die Entdeckung einer neuen Kochkunst: Cuisine
Naturelle®, spéter dann ,.Le Livre de Michel Bras®. Von diesem Moment an ,,war mir
klar, was ich wollte: kochen um jeden Preis. Als ich dann Ferran Adrias ,Die neue Kii-
che Kataloniens* las, wusste ich auch, warum. Ferran ist der grofle Innovator, der gro-
e Initiator — ohne ihn wire die spanische Avantgarde nicht da, wo sie heute ist.”
Quique Dacosta ist ein eloquenter und leidenschaftlicher Gesprichspartner. Ein
schlanker, gutaussehender 38-Jahriger mit Jeans, bliitenweillem Hemd, schulterlan-
gem Haar, einem kunstvoll rasierten Bartchen und wachen Augen. Wir sitzen in der
Lounge, einem Kubus aus Glas, Holz und Metall, umgeben von einer Art Garten vor

dem eigentlichen Haupthaus im valencianischen Stil. Dieser Garten besteht aus
Kriuter- und Blumenkasten mit zum Teil abenteuerlichen Gewéchsen und einem
kleinen Wald von genau 44 Baumchen, die insgesamt 13 verschiedene Sorten Zitrus-
friichte tragen. ,,Die verwenden wir alle in der Kiiche®, erklart Dacosta, ,,und was im
Umkreis von 25 Kilometern wichst und gedeiht, ist Bestandteil meines universo
local. “ Praktisch alle Produkte, die er einsetzt, stammen aus dem nur wenige 100 Me-
ter entfernten Meer, den Gérten der Levante ,,oder dem Montgé*. Woher? Dacosta
weist iiber seine Schulter Richtung Siiden: Dort, keine zehn Kilometer von hier,
liegt das Naturschutzgebiet Montgé im Schatten des gleichnamigen Bergs.

Nur ein winziger Prozentsatz der Zutaten in Dacostas Kiiche kommt aus Uber-
see. Also keine japanischen Riibchen? ,,Ach was, wieso auch? Ich koche spanisch.*
Bedeutet ,,spanisch* auf diesem Niveau immer Avantgarde? Der Kiichenchef lacht:
»Spielt unsere Nationalmannschaft spanischen Fuf3ball?** Avantgarde bedeute eben
nicht die technischen Mitzchen, die Dekonstruktion um der Dekonstruktion willen
oder kurzlebige Moden. Kochen sei weniger Kunst als iiberlegenes Handwerk, ver-
bunden mit Erkenntnisfahigkeit. ,,Wenn mir das gelingen sollte, und man unter-
stellt mir, das sei Kunst — ja, warum nicht?*

Quique Dacosta ist einer der technisch versiertesten, ausdrucksméchtigsten und
dabei authentischten Koche seiner Generation. Viele Gerichte wirken spielerisch
leicht, sind jedoch nie bloB verspielt, dazu setzt er seine Fantasie viel zu radikal ein.
Da ist zum Beispiel die Hommage an den Architekten Frank O. Gehry: Die ,,Auster
Guggenheim® bildet das spektakulire Museum in Bilbao nach; sie umgibt ein
Schleier aus Silber und Herzmuschelessenz, bedeckt von silbrigem Papier auf Aloe-
vera-Basis, garniert mit mikroskopisch kleinen Wiirfeln von Zitrusschalen — ein
Minibauwerk als so personliche wie kostliche Interpretation der Austernaromen.

Mittlerweile stehen wir in Dacostas ,,Studios der Kreativitit und Recherche®, einer
Mischung aus Labor, Versuchskiiche, Lager und Atelier in einem kleineren Glaskubus,
der sich ans Restaurant schmiegt. Kiicheninsel, Computer, méchtige Bildbédnde (Ma-
lerei, Mode, Fotografie, Architektur, Stierkampf) und eine Flamenco-Anthologie, all
das dient dem Chef und seinem ,,Zauberlehrling*, dem Patissier Juanfra Valiente, als
Inspiration und Gedichtnisstiitze auf dem Weg zu neuen Ideen. So entsteht etwa ein
»Schwalbennest aus frittierten Filoteigfiden und Spinen von Artischockenboden,
darauf ein kiinstliches Ei aus Wachteleigelb und weiflem Triiffel, Butter, Rauch und
schwarzer Olive. Ein kleiner Bissen — eine Geschmacksexplosion.

Immer wieder rufen Dacostas Gerichte lingst vergessene Erinnerungen wach.
Doch das allein macht ihn nicht zufrieden. Uber die Wintermonate schlieBt er — wie
Ferran Adria —, um mit seinen engsten Mitarbeitern neue Gastronomiekonzepte zu
entwerfen. Vernachlissigt er da nicht das bewéhrte Restaurant? ,,Auf keinen Fall!
Der dritte Michelin-Stern kommt.* Wie ein spanisches Sprichwort sagt: Der Him-
mel ist blau, das Meer salzig, Frauen haben
ihre Geheimnisse. Und Quique Dacosta hat
das beste Restaurant an der Costa Blanca.

., Quique Dacosta, Restaurante*,
03700 Dénia, Ctra. Las Marinas, Km. 3, Carrer
Rascassa, 1, Tel. 0034-965 78 41 79, www.quique
dacosta.es, So abends, Mo geschl., 31. Okt. 2010-
28. Feb. 2011 geschl., Meniis ab € 112,
Hauptgerichte € 35-36

Die drei letzten Kéche des Monats zum Nachbestellen: ANDREAS CAMINADA ,Schloss
Schauenstein”, CH-Fiirstenau (9/2009), THORSTEN SCHMIDT ,Malling & Schmidt", DK-Arhus
(8/2009), SANG-HOON DEGEIMBRE L' Air du temps”, B-Noville-sur-Mehaigne (7/2009).
Die Hefte kénnen Sie anfordern unter: Sonderversand @jalag.de, Tel. 040-27 17 24 22.
Jede Ausgabe kostet € 6 (versandkostenfrei innerhalb Deutschlands, € 2 innerhalb der EU).

Die Erkldrung unseres Bewertungssystems steht auf Seite 135
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wir kopiert, aber das

Design 1st von uns.

Design das begeistert

profession, perfection und passion

Fissler. Freu dich aufs Kochen



