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Beilagen



Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln 4 EL Olivenol 2 Schalotten
300 ml Gefliigelbrithe 3 EL siifler Senf 1 EL Estragonessig
Salz, Pfeffer 1 Bund Radieschen 1/2 Bund Schnittlauch

Kartoffeln waschen und gut biirsten. Dann in gleichméfige Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol langsam goldgelb braten. Schalotten schilen, fein wiirfeln und kurz vor
Ende der Garzeit mit zu den Kartoffeln geben und anbraten. Alles aus der Pfanne nehmen und
in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette die Gefliigelbrithe erwérmen. Den siiflen Senf und das
restliche Olivendl einriihren und mit Estragonessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
warm iiber die Kartoffelscheiben geben und eine halbe Stunde ziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken. Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden
und zusammen mit den Radieschen unter den Salat heben.

Michael Kempf Freitag, 19. September 2008

Nudel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten
300 g Risoni 2 El Olivenol 500 ml Gemiisebriihe
1 El Tomatenmark Meersalz 1 Msp Chilipulver

2 EL schwarze Oliven 2 EL getrocknete Tomaten 2 EL Mascarpone

Schalotten, Knoblauch und Paprika schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
andiinsten. Risoni zugeben, kurz mit andiinsten und mit der heilen Gemiisebriihe abléschen.
Tomatenmark zugeben. Bei niedriger Temperatur und Riihren langsam Garen bis die Pasta al
dente ist und die Konsistenz eines Risottos entsteht. Evtl. noch etwas Gemiisebriithe zugeben.
Mit Meersalz und Chili abschmecken. Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken. Zuletzt
Mascarpone, Oliven und Tomaten unterriihren.

Michael Kempf 11. November 2011



Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Kiimmel 1 Lorbeerblatt
1/4 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Majoran 4 Eigelb

100 g Hartweizenmehl Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Rapsol

Kartoffeln gut waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser die Kartoffeln weich kochen.
1 EL Kiimmel und Lorbeerblatt mit ins Kochwasser geben. Petersilie und Majoran abspiilen,
trocken schiitteln und sehr fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, pellen und anschlie-
Bend durch eine Kartoffelpresse driicken. Eigelbe, Hartweizenmehl und die gehackten Kriduter
zufiigen, alles gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Teig in mehrere
Rollen formen und davon 2 ¢m dicke Stiicke abtrennen. Diese mit der Hand zu Schupfnudeln for-
men und anschliefend in leicht kochendem Salzwasser garen. Die Schupfnudeln sind gar, sobald
sie an die Wasseroberfléche aufgestiegen sind. Schupfnudeln mit einer Drahtkelle herausnehmen |,
kurz in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit etwas Rapsol betriaufeln, damit die

Schupfnudeln nicht zusammenkleben und mit einer Klarsichtfolie bis zur weiteren Verwendung
abdecken.

Michael Kempf 16. November 2012
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Beeren-Kaltschale, Sauerrahm-Eis, Sonnenblumen-Krokant

Fiir 4 Personen
Fiir das Sauerrahmeis:

375 g saure Sahne 100 g Puderzucker Saft von 3 Limetten

1 EL 13 g Milchpulver

Fiir die Kaltschale:

1 EL Tapiokaperlen 80 g brauner Zucker 300 ml Johannisbeersaft
300 ml Kirschsaft 6 griine Aniskorner 4 tasmanische Pfefferkérner
Mark von 1 Vanilleschote —Saft, Schale 1/2 Zitrone 100 g Erdbeeren

100 g Heidelbeeren 100 g Himbeeren 1 Zweig Minze

1 Zweig Melisse
Fiir den Krokant:
2 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Puderzucker 1 Prise Meersalz

Fiir das Sauerrahmeis:

Die saure Sahne, Puderzucker, Limettensaft und Milchpulver gut verriihren. In einer Eismaschine
geben und zu einem cremigen Sorbet verarbeiten. Alternativ, die Masse in eine gefriergeeignete
Schale geben und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht einfrieren. Dabei gelegentlich
umriihren, damit eine cremige Konsistenz entsteht.

Fiir die Kaltschale:

Tapiokaperlen ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem topf hell karamel-
lisieren lassen. Mit Johannisbeer- und Kirschsaft abloschen. Anis und Pfeffer fein morsern. Mit
dem Vanillemark unter die beiden Séfte rithren. Alles um die Hélfte einkochen lassen. Tapiokaper-
len abgieBen, zur Suppe geben und weich garen. Mit der Zitronensaft und -schale abschmecken.
Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Himbeeren und Heidelbeeren verlesen, vorsichtig wa-
schen und abtropfen lassen. Beeren zur Kaltschale geben und kiihl stellen.

Fiir den Krokant:

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne goldgelb résten. Puderzucker und Meersalz
dabei nach und nach zugeben und hellbraun karamellisieren lassen. Sonnenblumenkrokant auf
ein Backpapier geben und auskiihlen lassen. Minze und Melisse abspiilen, trockenschiitteln und
in sehr feine Streifen schneiden. Unter die abgekiihlte Kaltschale. Kaltschale in tiefen Teller an-
richten. Jeweils etwas Sorbet als Nocke in der Mitte drapieren und mit etwas Krokant bestreut
servieren.

Michael Kempf am 12. April 2013



GrieB-Knodel mit Schokoladen-Kern und Mirabellen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Mirabellenkompott:

1 Schote Selimpfeffer 1 Vanilleschote 400 g frische Mirabellen
80 g brauner Zucker 2 EL Estragonessig 100 ml Orangensaft
Fiir die Knodelfiillung:

60 g Zartbitterkuvertiire 3 EL Creéme-fraiche

Fiir die Knddel:

1/2 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Butter

2 EL Zucker Salz 80 g Hartweizengrief3

1 Ei Zitronenabrieb

Fiir den Kochfond:

1 Vanillestange Zucker 1 Prise Salz

4 EL gemahlene Mandeln Puderzucker

Fiir das Kompott:

Den Pfeffer fein moérsern. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. Die Mirabellen gut wa-
schen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Den braunen Zucker leicht karamellisieren
lassen und mit Essig und Orangensaft abloschen, Pfeffer, Vanilleschote und -mark zugeben und
zur Halfte einkochen lassen bis eine cremige Sauce entsteht. Die Mirabellen zugeben und darin
zu einem Kompott einkochen und danach abkiihlen lassen.

Fiir die Knodelfiillung:

Zartbitterkuvertiire grob hacken. Creme-fraiche erhitzen und die Kuvertiire unterrithren und
schmelzen lassen. Masse in eine Schiissel geben und kalt stellen. Wenn die Masse fest ist, daraus
ca. haselnussgrofie Kugeln formen, diese wiederum kiihl stellen.

Fiir die Knodel:

Das Mark der Vanilleschote herauskratzen. Mark und Schote mit Milch, Butter, Zucker und 2
Prisen Salz aufkochen. Schote herausnehmen und Grief} einriihren und 2 Minuten cremig kécheln
lassen. Die Masse in eine Schiissel geben. Ei und Zitronenschale ziigig unterriihren. Die Masse
abdecken und kiihlen. Wenn die Masse fast ist, daraus ca. tennisballgrofle Knodel formen, dabei
die Schokofiillung in die Mitte driicken. Mandeln in einer Pfanne ohne fett rosten auf einen Teller
geben und abkiihlen lassen.

Fiir den Kochfond:

Vanillestange halbieren und das Mark herauskratzen. Mark und Schote, 1 EL Zucker und Salz
mit 1 Liter Wasser in einen grofien Topf geben und aufkochen. Temperatur herunterschalten
Die Knédel darin ca. 16 Minuten simmern (nicht kochen) lassen. Knodel herausnehmen, abtrop-
fen lassen und im gertsteten Griefl wilzen. Knodel mit Mirabellenkompott und Puderzucker
anrichten.

Michael Kempf am 30. August 2013



Halbflissiger Schokoladen-Kuchen mit Apfel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelkompott:

50 g brauner Zucker 150 ml weifler Portwein 150 ml Apfelsaft

150 ml Weiflwein 1/2 Vanilleschote 4 Zimtbliiten

2 Apfel 20 g Ingwer 1/2 Bio-Zitrone-Abrieb
1 Zweig Minze 1 EL karamellisierte Walniisse

Fiir den Schokoladenkuchen:

130 g weiche Butter 120 g Zartbitterkuvertiire (72%) 8 Eigelb

70 g Zucker 60 g Weizenstérke

Fiir das Kompott:

Den braunen Zucker hell karamellisieren lassen. Mit dem Portwein, Weifiwein und dem Apfel-
saft abldschen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark heraus schaben. Vanillemark,
Vanilleschote und die Zimtbliiten zur Fliissigkeit geben und auf 300 ml einkochen lassen. Die
Apfel schilen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln und zur Apfelsaft- Wein-
mischung geben. Alles zusammen weiter einkochen, bis eine kompottartige Konsistenz entsteht
Ingwer schélen und fein reiben. Mit Zitronenschale unter das Kompott rithren und abschmecken.
Kompott abkiihlen lassen.

Fiir den Schokoladenkuchen:

120 g Butter und die Kuvertiire in eine Metallschiissel geben. Auf einen mit Wasser gefiillten
Topf stellen und langsam auf 60 Grad erhitzen. Dabei die Butter und Schokolade schmelzen
lassen. Leicht verriihren. Eigelbe und 60 g Zucker mindestens 6 Minuten hellschaumig auf-
schlagen. Die Weizenstirke dabei langsam einrieseln lassen und 1 Minuten weiterschlagen. Die
Kuvertiire-Butter- Masse ebenfalls unterrithren und alles zu einer glatten Masse verarbeiten. 4
kleine Auflauf- oder Souffleéférmchen (ca. 200 ml Inhalt) mit der {ibrigen Butter und dem restli-
chen Zucker einfetten und auszuckern. Schokoladenmasse bis 1 cm unter den Rand der Férmchen
einfiillen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein tiefes Backblech mit einem
Kiichentuch oder Kiichenpapier belegen und heiles Wasser ca. 2cm hoch einfiillen. Die F6rmchen
auf das Tuch setzen. Das Blech in den heiflen Ofen geben und die Kiichlein 15-18 Minuten ba-
cken. Der Kern sollte noch fliissig sein!. Die Schokoladenkiichlein aus dem Ofen nehmen und noch
warm auf die Teller stiirzen. Minzeblattchen abspiilen und trockenschiitteln. Minzeblattchen von
den Stielen zupfen. Schokokiichlein mit Apfelkompott, Minze und Walniissen anrichten.

Michael Kempf am 22. Mérz 2013



Karamellisierte Quitten mit Portwein-Eis

Fiir 8 Personen
Fiir das Portweineis:

3 Zimtbliiten 3 Korner tasmanischer Pfeffer 1/4 Sternanis
500 ml roter Portwein 175 ml Banyuls 150 g Zucker
120 g Eigelb 300 g Butter

Fiir die Quitten:

3 reife Quitten 4 EL brauner Zucker 1 EL Butter

100 ml Orangensaft 200 ml heller Portwein 3 Zimtbliiten
2 EL Walniisse 1 Bio-Zitrone

Zimtbliiten, Pfeffer und Sternanis grob morsern. Mit dem Portwein in einen Topf geben und
auf 200 ml einkochen lassen. Portwein durch ein feines Sieb, in einen Schlagkessel passieren.
Dessertwein und Zucker unterrithren. Das Eigelb zugeben und iiber einem heiflen Wasserbad zur
Rose aufschlagen (auf ca. 75 Grad erhitzen). Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die Masse
auf 50 Grad abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren. Anschlieflend die Butter langsam un-
territhren. Die Masse in eine Eismaschine geben und zu einem cremigen Eis rithren. Die Quitten
schélen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen, Quitten in Spalten schneiden. Braunen Zucker
in einer Pfanne hell karamellisieren. Quittenspalten und die Butter zugeben, kurz braunen. Mit
Orangensaft und hellem Portwein abloschen. Zimtbliiten zugeben. Quittenspalten darin garen,
ab und zu umriihren. Zum Schluss sollte die Fliissigkeit sirupartig eingekocht sein. Die Zimtblii-
ten aus der Sauce entfernen. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Zitrone
heif} abspiilen, trocken reiben und etwas Schale abreiben. Walniisse mit dem Zitronenabrieb un-
ter die Quittenspalten mischen. Die lauwarmen Quittenspalten sternférmig auf Tellern anrichten
und mit der Sauce betrdufeln. Mit einem Loffel jeweils 1 Nocke Portweineis in die Mitte setzen.
Nach Belieben mit Minzeblattern dekorieren.

Michael Kempf am 18. Oktober 2013



Ofen-Schlupfer mit marinierten Feigen

Fiir 4 Personen

80 g brauner Zucker 300 ml Rotwein 150 ml roter Portwein
1 TL tasmanische Pfefferkbrner 1 Zimtstange 60 g getrocknete Feigen
2 Brotchen vom Vortag 300 g Apfel (z.B. Boskoop) 1/2 Bio-Zitrone

40 g Rosinen 1 Vanilleschote 200 ml Milch

2 Eier 1 Prise Zimt 1 Prise Salz

Butter 40 g Mandeln, gemahlen Puderzucker

3 Zweige Minze 100 g Schafsmilch-Joghurt

Fiir die Feigen 40 g Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, mit Rot- und Portwein
abloschen. Die Pfefferkorner im Morser grob zerstossen und mit Zimtstange zum Weinansatz
geben. Die Fliissigkeit auf 300 ml einkochen. Die Feigen in eine Schiissel geben, mit dem einge-
kochten Ansatz iibergieflen, mit einem Deckel oder Frischhaltefolie abdecken und {iber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Brot-
chen in feine Scheiben schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und
die Apfel in diinne Bliittchen schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Apfel mit Zitronenschale und-saft sowie Rosinen mischen. Eine Vanillestange der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark mit Milch , 40 g Zucker,
Fiern, Salz und Zimt verquirlen. 4 Souffléférmchen ausbuttern und mit gemahlenen Mandeln
auskleiden. Abwechselnd Brotchenscheiben und Apfelmischung in die Formchen einschichten,
mit der Milchmischung auffiillen. Férmchen auf ein tiefes Backblech setzen und etwas Wasser
angieBen, sodass die Formchen ca. 2 cm hoch im Wasser stehen. Im vorgeheizten Backofen die
Ofenschlupfer ca. 30 Minuten im goldgelb backen. Die Ofenschlupfer nach dem Backen ruhen
lassen, noch warm aus den Férmchen auf Teller stiirzen und mit Puderzucker bestduben. Die
eingelegten Feigen mit etwas Sauce an der Seite anrichten. Die Minze in feine Streifen schneiden.
Schafsjoghurt in kleinen Nocken neben die Feigen setzen. Die Minze auf den Joghurt streuen.

Michael Kempf 11. Januar 2013

Ziegenkdse mit Pfirsich, Selim Pfeffer und Vogelmiere

Fiir 4 Personen

2 reife Pfirsiche 1/4 Vanilleschote 60 g brauner Zucker

2 EL Rotweinessig 100 ml Orangensaft 4 Korner (1 Schote) Selim Pfeffer
2 Zweige Vogelmiere 250 g Ziegenkése 50 g brauner Zucker

Die Pfirsiche kreuzweifle einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren, gleich in Eis-
wasser abschrecken, dann die Haut abziehen. Pfirsiche halbieren, den Kern entfernen und in
Spalten schneiden. Von der Vanille das Mark herausstreichen. Den braunen Zucker in einem
Topf hell karamellisieren und mit Rotweinessig und dem Orangensaft abloschen, Vanillemark
und Selim Pfeffer zugeben und die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen, bis eine sémige Bin-
dung entsteht. Dann die Pfirsichspalten zugeben und darin glasieren. Vogelmiere abspiilen und
trocken schiitteln. Ziegenkése in 4 Scheiben schneiden, mit dem Muscuvadozucker bestreuen und
mit dem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren. Die Pfirsiche als Fécher auf den Tel-
lern anrichten und mit der Sauce betraufeln Jeweils eine Scheibe Ziegenkise darauf anrichten.
Vogelmiereblattchen zum Schluss auf dem Kése anrichten.

Michael Kempf am 28. Juni 2013
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Zitronengras-Creme mit Sauerrahm-Sorbet, Himbeer-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir die Créme:

4 Sténgel Zitronengras 500 ml Sahne 1/2 Vanilleschote
125 g Zucker 125 ml Milch 5 Eigelb

1 EL brauner Zucker 1 Zweig Zitronemelisse

Fiir den Krokant:

2 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Puderzucker Meersalz

Fiir das Sorbet:

3 Limetten 100 g Puderzucker 375 g Sauerrahm

12,5 g Milchpulver
Fiir das Kompott:
250 g Himbeeren 10 ml Himbeergeist 1 TL Puderzucker

Fiir die Creme:

Vom Zitronengras die d&ufleren harten Blatter entfernen. Dann das Zitronengras sehr fein schnei-
den , zur Sahne geben und alles mindestens 24 Stunden gut gekiihlt ziehen lassen. Anschlielend
die Zitronengras-Sahne durch ein Sieb passieren. Den Backofen auf 90 Grad Ober-und Unterhit-
ze vorheizen. Die Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Vanillemark
mit Zucker und der Milch in einen Topf geben und leicht erwéirmen. Die Eigelbe mit der pas-
sierten Sahne verquirlen und zur Zucker-Milch geben. Alles gut verriihren und durch ein feines
Passiersieb streichen. Die Masse in Porzellan- oder hitzebestédndige Glasschilchen abfiillen. Ein
tiefes Backblech mit einem Kiichentuch belegen und heifles Wasser ca. 2cm hoch einfiillen. Die
Schalen auf das Tuch setzen und das Blech in den vorgeheizten Ofen schieben, die Creme ca.
1-1,5 Stunden stocke lassen. Herausnehmen und direkt kiihlstellen, nicht abdecken, da sonst
Kondenswasser entsteht!

Fiir den Krokant:

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb anrésten und den Puderzucker nach
und nach hinzufiigen. 1 Prise Meersalz zugeben und alles hellbraun karamellisieren lassen. Dann
auf ein Backpapier geben, auskiihlen und in Stiicke brechen.

Fiir das Sorbet:

Von den Limetten den Saft auspressen. Limettensaft mit Puderzucker, Sauerrahm und Milch-
pulver gut verrithren und in einer Eismaschine abfrieren.

Fiir das Kompott:

50 g Himbeeren mit Himbeergeist und Puderzucker fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Dann die frischen Himbeeren vorsichtig unterheben. Zum Anrichten die gestockte Créeme diinn
mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamelli-
sieren. Die marinierten Himbeeren auf der Krem anrichten, jeweils eine Nocke Sorbet darauf
gebenund den Krokant dariiber streuen. Mit einem Melissenblatt garnieren und servieren.

Michael Kempf am 12. Juli 2013
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Ceviche vom Lachs, Rettich, Koriander, Macadamianiisse

Fiir 4 Personen
Fiir den Fischsalat:
500 g Lachsfilet mit Haut Meersalz, brauner Zucker 1 Bio- Zitrone

1 Bio-Limette 1 Bio-Orange 10 g Ingwer

1 Stiel Koriander 2 Knoblauchzehen 6 EL Rapsol

2 EL Macadamianiisse 1 Prise Curry (mild) 50 ml Tomatensaft
1 EL Tapiokaperlen 1 Msp. rosa Pfeffer weifler Pfeffer

2 Zweige Minze

Fiir den Rettich:

1 EL Senfsaat 4 EL Apfelsaft 2 EL Estragonessig
Meersalz 100 g griiner Rettich 100 g schwarzer Rettich
1 Zweig Zitronenverbene

Fiir die Cremesauce:

2 Stiele Koriander 2 Eier 1 Spritzer Estragonessig
80 ml Rapsol Meersalz, weifler Pfeffer

Den Lachs enthéduten, die Gréiten ziehen und die Seitenrénder und den Bauchlappen abtrennen.
Das Fischfilet kiihl stellen. Die Lachsabschnitte fein schneiden, mit Salz und Zucker wiirzen.
Zitrusfriichte abwaschen, abtrocknen, die Schalen abreiben und jeweils den Saft auspressen.
Ingwer schilen und fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Zitrusfriichteabrieb
und — saft (die Hélfte vom Zitronensaft beiseite stellen) mit dem Ingwer und Koriander zu den
Fischabschnitten geben, gut verrithren und 10 Minuten ziehen lassen. Anschlieend durch ein
feines Sieb gielen. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch
schilen, in feine Scheiben schneiden und mit 2 EL Rapsdl und den Niissen vermischen. Mit
etwas Curry und dem Meersalz wiirzen, auf ein tiefes Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen goldgelb braunen, dabei ab und zu gut umriihren. Die gertsteten Niisse abtropfen lassen,
dann grob hacken. Fiir die Vinaigrette den Tomatensaft durch ein Milchsieb passieren. Die
Tapiokaperlen in kochendem Wasser blanchieren, durch ein Sieb abschiitten, mit kaltem Wasser
abwaschen. Tapiokaperlen mit 4 EL Rapsol, Tomatensaft, etwas rosa Pfeffer und Salz verriihren.
Zum Schluss den passierten Zitrusfriichtesaft einriithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
kurz vor dem Servieren in die Vinaigrette rithren. Fiir den Rettich die Senfsaat in reichlich
Wasser weich kochen, passieren und gut abtropfen lassen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf
geben und die Fliissigkeit fast einkochen lassen, den Topf vom Herd ziehen. Anschliefend Essig
und etwas Salz unterriihren. Rettich waschen, biirsten und auf der Aufschnittmaschine oder mit
einem Kiichenhobel in feine Scheiben schneiden. Die Senfsaatmarinade zugeben, gut mischen,
Zitronenverbenezweig einlegen und anschliefend abgedeckt ziehen lassen. Fiir die Cremesauce
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Die Eier 2
Minuten kochen, abschrecken, pellen und in einen Mixer geben. Koriander, Essig, Ol, Salz und
Pfeffer zugeben und zu einer cremigen Sauce piirieren. Diese in eine Spritzflasche oder einen
Spritzbeutel fiillen. Das Fischfilet in 2 mm dicke Scheiben, flach auf eine Platte legen mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft marinieren. Die Lachsscheiben in einem tiefen Teller aufstellen.
Die Rettichscheiben dazwischen anrichten. Die Vinaigrette verteilen. Die Cremesauce als Punkte
zwischen Lachs und Rettich anrichten. Die Niisse dariiber streuen.

Michael Kempf am 10. Juli 2015
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Eingelegte Makrele mit Kraut und Riiben

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt 8 Fenchelsamen

6 Pfefferkorner 50 ml Weilweinessig Meersalz, gerduchert
2 grofle Makrelen 3 Zweige Estragon grobes Meersalz

Fiir Kraut und Riiben:

1/2 Kopf Spitzkohl Salz 2 EL Rapsol

1 EL Haselnussol 3 EL Weiflweinessig 2 EL Tapiokaperlen
1 Bio-Zitrone 200 ml Rote Bete -Saft Pfeffer

300 g Steckriibe 3 Schalotten 2 EL Butter

1 TL mildes Currypulver 80 ml Weifiwein 80 ml Portwein, weif3

ca. b g Ingwer

Die Schalotte schéilen und in feine Scheiben schneiden. Einen Topf mit 300 ml Wasser und Es-
sig zum Kochen bringen. Schalottenscheiben mit Lorbeerblatt, Fenchelsamen und Pfefferkérner
in Essigwasser aufkochen, mit dem Meersalz abschmecken und abkiihlen lassen. Die Makrelen
filetieren (die Haut am Filet belassen), die Gréten ziehen und die Filets in eine verschliefibare
Plastikbox legen. Den Estragon waschen, trocken schiitteln, zu den Makrelen geben. Den Fond
angieflen, sodass der Fisch bedeckt ist. Die Box verschlieBen und mindestens 12 Stunden mari-
nieren. Vom Spitzkohl den Strunk entfernen und den Kohl ein feine Streifen schneiden.

Diese mit Salz kneten und mit den Olen und dem Essig vermischen. 10 Minuten marinieren
lassen und nochmals nachschmecken. Die Tapiokaperlen in kochendem Wasser vorgaren und im
Sieb kalt abspiilen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Den Rote Bete-Saft auf die Hilfte einkochen, die Tapiokaperlen einrithren und zur
Bindung einkochen. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steckriibe schélen und
fein wiirfeln. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in der Butter anbraten. Die Steckriiben-
wiirfel zugeben, kurz mit anbraten und etwas Curry einstduben. Mit dem Weilwein und dem
Portwein abléschen und einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Ingwer schélen und fein
reiben. Das Gemiise mit etwas Ingwer , Zitronenschale und -saft abschmecken. Dann die Makre-
lenfilets aus dem Fond nehmen, auf Kiichenpapier trocknen, der Lénge nach halbieren und die
Hautseite mit einem Bunsenbrenner kréftig braunen. AnschlieBend mit grobem Meersalz wiirzen.
Den Krautsalat in einem runden Metallring flach auf den Tellern anrichten. Die Makrele aufset-
zen. Mit zwei Teeltffeln Nocken vom Steckriibenkonfit abdrehen und dazwischen anrichten. Die
Rote Bete Emulsion angieflen und servieren.

Michael Kempf am 06. November 2015
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Forelle mit Meerrettich, Wurzel-Gemiise, Petersilien-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g Mohren 200 g Petersilienwurzel 200 g Knollensellerie
200 g Kohlrabi 5 EL Rapsol Meersalz, weifler Pfeffer
4 Bund Blattpetersilie 400 g Forellenfilets (4 Stiick) 2 Schalotten

300 ml Fischfond 100 ml trockener Weiiwein 100 ml Wermut

1 Stiick (2 cm) frischer Meerrettich

Mohren, Petersilienwurzel, Sellerie und Kohlrabi schilen, abspiilen und in gleichmiflige Stifte
schneiden. In 2 EL Rapsdl in einer Pfanne anbraten. Mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschme-
cken. Die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Bléittchen im Mixer
mit 3 EL Rapsol fein mixen. Die Forellenfilets abspiilen, die Gréiten ziehen und mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen. Schalotten schélen und fein schneiden. Fischfond, Weiliwein und Wermut
mit den Schalotten in einen Topf geben und auf 300 ml einkochen lassen. Anschliefend durch
ein feines Sieb streichen und mit Meersalz, weilem Pfeffer und frisch geriebenem Meerrettich
abschmecken. Forellenfilets in den Fond legen und langsam bei niedriger Hitze glasig garzie-
hen lassen. Das Wurzelgemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Forellenfilets aus dem
Fond nehmen und auf dem Gemiise anrichten. Das Petersiliendl zum Fond geben und mit dem
Stabmixer piirieren. Die Sauce abschmecken und iiber die Forellenfilets trdufeln. Dazu passt
Baguette.

Michael Kempf am 27. September 2013
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Gebratener Griinkohl mit Lachs und Cidre-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Griinkohl Meersalz 3 Schalotten

3 TL Kapern 800 g Lachsfilet mit Haut 100 g gesalzene Butter

1 Zweig Thymian 3 Pfefferkorner, weif3 3 Senfkorner

1/2 Lorbeerblatt 300 ml Fischfond 100 ml trockener Wermut
80 g Créme-fraiche ca. 200 ml Pflanzendl 1 EL Rapsol

50 ml Sherry, trocken weifler Pfeffer 100 ml Cidre

4 TL Lachskaviar

Vom Griinkohl die Striinke ausschneiden. 2 Blatter Griinkohl beiseite legen. Die restlichen Griin-
kohlblétter in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren, dann direkt in Eiswasser
abschrecken, gut ausdriicken und anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Schalotten schélen
und sehr fein wiirfeln. 1 TL Kapern fein hacken. Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.
Vom Lachsfilet die Haut entfernen, die Griten ziehen und den Lachs in 4 Portionen aufteilen.
Die Butter unter stindigem Riihren brdunen und anschlieend vom Herd nehmen. Die Fisch-
stiicke in eine Auflaufform legen, die braune Butter angiefien, einen Thymianzweig mit einlegen
und den Fisch im vorgeheizten Ofen ca.15-18 Minuten glasig garen. Fiir die Sauce Pfefferkor-
ner und Senfkorner im Morser grob zerstoflen und zusammen mit dem Lorbeerblatt, Fischfond,
Wermut und einer fein gewiirfelten Schalotte in einen Topf geben, aufkochen und die Fliissigkeit
um mehr als die Hilfte einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb streichen. Creme-fraiche
unter die Sauce mischen und mit Meersalz abschmecken. Die restlichen Kapern waschen, gut ab-
tropfen lassen und auf einem Kiichentuch trocken reiben. In einem Topf mit heifem Pflanzenol
die Kapern frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die zuriickgelegten Griinkohlbl&t-
ter zupfen und ebenfalls im heiflem Pflanzendl langsam frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Die blanchierten Griinkohlstreifen in einer Pfanne mit Rapsol anbraten, sie
sollen keine Farbe annehmen. Restliche gewiirfelte Schalotten zugeben, mit Sherry abléschen
und die gehackten Kapern untermischen. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken und direkt
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Unter die Sauce den Cidre mixen. Den Lachs aus dem
Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Griinkohl auf den vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit dem frittiertem Griinkohl und den Kapern bestreuen. Das Lachsfilet daneben
setzen, jel TL Lachskaviar auf den Lachs geben, die Sauce angielen und servieren.

Michael Kempf am 28. Februar 2014
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Gebratener Hering mit sauer mariniertem Gemdise

Fiir 4 Personen

2 junge Mohren 200 g Blumenkohl 250 g griine Bohnen
Meersalz 200 g frische Minimaiskolben 3 EL Sonnenblumendl
4 EL Gemiisebriihe 2 EL Rapsol 1 TL grobkérniger Senf
2 EL Estragonessig 1 Prise Piment-d‘Espelette 3 Zweige Bohnenkraut

3 Zweige glatte Petersilie 4 Stiele Vogelmiere (Wildkraut) 4 frische (griine) Heringe
Mehl

Die Heringe gut abwaschen und trocknen. Die Md&hren schélen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Den Blumenkohl putzen und in kleine Réschen teilen. Die Bohnen putzen, waschen
und halbieren. Méhren, Blumenkohl und Bohnen separat in einem Topf mit kochendem Salzwas-
ser bissfest blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser kurz abschrecken, abtropfen lassen und auf
Kiichenpapier trocknen. Die Minimaiskolben der Lange nach halbieren und in einer Pfanne mit
1 TL Sonnenblumendl goldbraun anbraten. Anschliefend Mais und die anderen vorbereiteten
Gemiise in eine Schiissel geben. Die Gemiisebrithe mit dem Rapsol, dem Senf und dem Essig
verrithren. Das Gemiise damit marinieren und mit Salz und Piment D‘Espelette wiirzen. Min-
destens 20 Minuten ziehen lassen. Bohnenkraut und Petersilie waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Zum Gemiise geben und gut untermengen. Vogelmiere abspiilen und trocken
schiitteln. Die Heringe schuppen, filetieren, die Griten ziehen, waschen und auf Kiichenpapier
trocknen. Die Hautseite mit Mehl bestduben und gut abklopfen. Dann in einer Pfanne mit 2,5
EL Sonnenblumendl auf der Hautseite knusprig anbraten. Die Fischfilets wenden, kurz auf der
anderen Seite braten und sofort aus der Pfanne nehmen. Mit Meersalz wiirzen.Das Gemiise auf
vorgewarmten Tellern anrichten, die gebratenen Heringfilets daraufsetzen und mit Vogelmiere
garnieren.

Michael Kempf 13. April 2012
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Gegrillte Makrele auf Paprika-Schmorgemiise mit Fenchel

Fiir 4 Personen

1 TL griine Anissamen 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol 1/2 Lorbeerblatt

1 TL gerduchertes Paprikapulver ca. 100 ml Gemiisebrithe 1 Bio-Zitrone

1 Prise Kreuzkiimmel Meersalz 1 Msp. Harissa

2 Fenchelknollen mit Griin 1 Orange Salz, Curry (mild)

4 EL Rapsol 2 EL Walnussol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 Makrelen a ca. 600 g 1 Bund Léwenzahnsalat
2 EL Kapern Olivenol

Anis in einer Pfanne ohne Fett bei niedriger Temperatur rosten, anschliefend fein piirieren. Pa-
prikaschoten waschen, mit einem Sparschiler schillen (die Schalen aufheben), dann halbieren,
das Kerngehéiuse entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Schalotten
und Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Schalotte und
Knoblauch glasig anschwitzen. Paprikawiirfel und das Lorbeerblatt zugeben und anschwitzen.
Das Paprikapulver einstreuen, unterrithren und 3 EL Gemiisebriihe abloschen. Paprika weich
garen, evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Zitrone heify abspiilen, trocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Paprikagemiise mit gerdstetem Anis, Kreuzkiimmel, etwas
Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Harissa abschmecken. Fenchel
halbieren (das Fenchelgriin aufheben), waschen und fein hobeln. Von der Orange den Saft aus-
pressen. Fenchel in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Curry, Zitronenschale, Orangen-
und 1 EL Zitronensaft, Rapsol und Walnussél marinieren und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Dann nochmal abschmecken. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Kriauter mit 3 EL Oliventl mischen. Die Makrelen filetieren, die Gréiten ziehen, die Filets
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Mit dem Kriuter-Olivendl marinieren. Lowenzahn-
salat putzen, abspiilen und trocken schiitteln. Das Fenchelgriin fein schneiden. Die Kapern in
einem Topf mit etwas Olivenol frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischfilets
zuerst auf der Hautseite in einer Grillpfanne oder auf Grill kross anbraten, dann wenden und
bei niedriger Temperatur fertig garen. Paprikagemiise in einem Metallring auf den vorgewéarm-
ten Tellern anrichten. Fenchelsalat mit dem Léwenzahn mischen, um das Paprikagemiise herum
anrichten und mit dem Fenchelgriin und den frittierten Kapern garnieren. Makrelenfilets auf das
Paprikagemiise setzen und mit Meersalz wiirzen.

Michael Kempf 06. Juli 2012
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Hering im Graubrot-Knusper mit Essig- Speck-Schaum

Fiir 4 Personen
Mixed-Pickles:

1 TL Senfsaat 2 rote Paprika 2 Karotten

250 g Mini-Mais 1 Salatgurke 2 EL Perlzwiebeln

200 ml Gemiisefond 1 Spritzer Estragonessig Meersalz

weifler Pfeffer Chili 1/4 Lorbeerblatt
Essig-Speckschaum:

1 Schalotte 20 g Friihstiicksspeck 300 ml Fischfond

80 ml Sahne 80 ml Milch 1 Spritzer Estragonessig
Meersalz

Nordseehering:

4 frische Nordseeheringe =~ Meersalz weiler Pfeffer

4 Scheiben Graubrot 2 EL Sonnenblumendol 2 Sténgel Blattpetersilie

4 gerostete Speckscheiben

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett
rosten und anschlieflen im Morser fein zermahlen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen,
mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten rosten, herausnehmen, kurz abkiihlen, die Haut abziehen und dann das Fruchtfleisch in
Streifen schneiden. Karotten schélen und in Stifte schneiden. Minimais der Lénge nach halbieren
in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendsl anbraten. Gurke schilen, Kerngehduse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Perlzwiebeln schélen, halbieren und mit den
Karotten, dem Gemiisefond und einem Spritzer Essig langsam einkochen und bissfest garen.
Gebratenen Minimais, Paprikastreifen und Gurkenscheiben dazugeben. Die Mixed Pickels mit
etwas Senfsaat, Meersalz, Pfeffer, Chili und Lorbeer abschmecken, 20 Minuten ziehen lassen und
nachschmecken. Fiir den Essig-Speckschaum die Schalotte schilen und fein schneiden. Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Den Fond mit der feingeschnittenen Schalotte einkochen,
ausgelassen Speck darin 10 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren. Milch
und Sahne zugeben und mit Essig und Meersalz abschmecken. Die Heringe waschen, Kopfe
entfernen und so filetieren, dass der Schwanz beide Filets noch zusammenhélt, die Griten ziehen.
Fische abwaschen, trocken tupfen und die Innenseite leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Graubrot
iiber Wasserdampf biegsam machen und darin den Hering fest einrollen. In einer Pfanne mit 2 EL
Sonnenblumendl die Heringe von beiden Seiten langsam knusprig anbraten. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Heringe auf vorgewdrmte Teller setzen, Petersilie unter
Gemiise geben und um den Hering anrichten. Speckchips grob brechen und auf dem Gemiise
verteilen. Sofle aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf Sonntag, 05. September 2010
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Hering mit Wassermelone, Schalotten, Safran-Hollandaise

Fiir 4 Personen

500 ml Wasser 200 g Zucker 250 m Rotweinessig

500 g Wassermelone 8 ldngliche Schalotten 100 ml Weiflwein

100 ml Apfelsaft Meersalz 1 Zweig Thymian

3 Zweige Zitronen-Thymian 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol

1 Prise Piment-d‘Espelette 600 g Heringsfilet 1 reife Avocado

Pfeffer 100 g Butter 1 Bio-Limette

200 ml Fischfond 1 Ei 3 Eigelb

1 Msp. Safranfiden Cayennepfeffer 1 EL gesalzene Erdniisse

Wasser mit Zucker im Topf aufkochen, etwas abkiihlen lassen und dann den Essig einriihren. Die
Wassermelone schilen und in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden. Die Kerne vorsichtig entfernen
und die Scheiben in eine Auflaufform oder Lebensmittelplastikbox legen, die Marinade angie-
Ben, gut abdecken und im Kiihlschrank mindestens 12 Stunden ziehen lassen. Die Schalotten
schilen und je nach Linge dritteln. Weifiwein mit Apfelsaft in einem flachen Topf aufkochen,
mit Meersalz abschmecken. Schalotten und Thymianzweig einlegen und zugedeckt weich schmo-
ren. Zitronen-Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. 4 EL Olivendl mit Zitronen-Thymian, Knoblauch und einer Prise Piment d’Espelette
vermischen. Heringsfilets entgriaten, abwaschen und gut abtrocknen. Dann mit dem aromati-
sierten Ol bestreichen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Avocado schilen und achteln.
Avocadospalten mit Meersalz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Olivendl marinieren. Fiir die Sa-
franhollandaise die Butter in einem Topf schmelzen. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Fischfond, Limettenschale und —saft mit Ei
und Eigelben in einem Schlagkessel gut verrithren, Safran untermischen und iiber dem heiflen
Wasserbad schaumig schlagen, bis die Eier binden (ca. 70 Grad). Die geschmolzene Butter lang-
sam mit dem Schneebesen unterriihren. Die cremige Hollandaise mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken. Die Melonenscheiben aus dem Fond nehmen und gut abtropfen lassen. Die Me-
lonenscheiben leicht 6len und auf dem Grill oder in der Grillpfanne an grillen. Anschlieflend in
schone Wiirfel schneiden. Die Fischfilets auf dem Grill oder in einer Grillpfanne auf der Hautseite
kréftig anrosten, wenden und auf der Fleischseite nur kurz braten. Zuletzt mit grobem Meersalz
wiirzen. Die Avocadospalten, die Melone und die Schalotten abwechselnd auf dem Teller vertei-
len. Die Heringsfilets darauf verteilen und die Hollandaise daneben anrichten. Zum Schluss die
gehackten Erdniisse iiber das Gericht streuen.

Michael Kempf am 04. Juli 2014
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Kabeljau mit Rettich und Estragon-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Rettich:

1 EL Senfsaat 4 EL Apfelsaft 2 EL Estragonessig
etwas Salz 1 roter Rettich (ca. 300 g) 300 g weiler Rettich
1 Bio-Limette Meerrettich, frisch

Fiir die Estragonsauce:

2 Schalotten 200 ml Fischfond 100 ml Wermut

50 g gesalzene Butter  Salz, weifler Pfeffer 4 Zweige Estragon
Fiir den Kabeljau:

1 EL Wasabi-Erdniisse 50 g Speisepilze 4 EL Butter

etwas Meersalz 400 g Kabeljaufilet mit Haut Mehl

1 EL Pflanzendl 1 Zweig Thymian

Die Senfsaat in reichlich Wasser weichkochen, durch ein Sieb abgieflen und gut abtropfen las-
sen. Gekochte Senfsaat mit dem Apfelsaft in einen Topf geben und um die Héalfte einkochen,
dann abkiihlen lassen. Anschliefend den Essig und etwas Salz einriihren. Den roten Rettich wa-
schen, biirsten und auf der Aufschnittmaschine oder mit einem Kiichenhobel in feine Scheiben
schneiden. Die Senfsaat-Vinaigrette zum Rettich geben, gut mischen und anschlielend abge-
deckt darin mindestens 10 Minuten marinieren lassen. Den weiflen Rettich schilen und auf der
Kiichenreibe sehr fein reiben, salzen und auf einen Kiichentuch gut abtropfen. Limette heifl ab-
waschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Geriebenen Rettich mit
Meerrettich, Limettenschale und -saft abschmecken. Die Wasabi-Erdniisse grob hacken. Die Pil-
ze putzen, evtl. klein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten. Salzen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen. Den Kabeljau schuppen, waschen und den Fisch abtrocken .
Die Hautseite leicht melieren und in einer heilen Pfanne mit Pflanzendl kross anbraten. Die
Temperatur herunterschalten, 3 EL Butter und den Thymian zugeben und den Fisch umdrehen.
Ab und zu mit der fliissigen Butter aus der Pfanne {ibergieflen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Estragonsauce die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Fischfond mit dem Wermut
und den Schalotten auf 100 ml einkochen lassen. Die Butter langsam einriihren und die Sauce
mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken. Den Estragon waschen, trocken schiitteln, zupfen
(pro Person 2 schone Spitzen aufbewahren) und sehr fein schneiden. Estragon kurz vor dem
Servieren unter die Sauce rithren. Fisch aus der Pfanne nehmen, mit grobem Meersalz wiirzen.
Den geriebenen Rettich in die vorgewérmten tiefen Teller auf einer Seite anrichten. Die Pilze,
den eingelegten Rettich, die Estragonspitzen und die Wasabi-Niisse darauf anrichten. Die Sauce
daneben angieflen und den Kabeljau mit der Hautseite nach oben darauf setzen.

Michael Kempf am 25. September 2015
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Kabeljau mit Réstzwiebel-Bouillon und Lauch

Fiir 4 Personen

2 weifle Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren 500 ml Gemiisebriihe 400 ml Apfelsaft

100 ml Weilwein 50 ml Estragonessig 2 Stangen Lauch
Meersalz, weiler Pfeffer 60 g Tapiokaperlen 4 Kabeljaufilets a 120 g
ca. 1 EL Mehl 2 EL Rapsol 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1/2 Bund Schnittlauch 40 g frischer Meerrettich

Die Zwiebeln schélen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Lorbeerblatt, Nelken und
Wacholderbeeren im Morser zerstoflen. Die Zwiebelscheiben in einem flachen Topf ohne Fett gut
anrosten, mit der Gemiisebrithe abloschen, die gemorserten Gewiirze zugeben und bei kleiner
Hitze mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.
Fiir den Lauch Apfelsaft, Weilwein und Essig in einen Topf geben und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. In der Zwischenzeit den Lauch waschen, die unschonen Blatter entfernen. Dann
Lauch in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese in eine tiefe Auflaufform flach und gleichméfig
einschichten. Den eingekochten Fond mit Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken und iiber den
Lauch gieflen. Die Auflaufform mit Alufolie abdecken und in den vorgeheizten Ofen geben.
So den Lauch ca. 15 Minuten garen. Marinierte Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken
und durch ein Tuch passieren. Die Tapiokaperlen ca. 5 Minuten in reichlich kochendem Wasser
blanchieren, auf ein Sieb giefen und mit kaltem Wasser gut abwaschen. Dann Tapioka in die
Rostzwiebel-Bouillon einrithren und nochmals abschmecken. Kabeljau auf der Hautseite mit
wenig Mehl bestiuben und in einer heifien Pfanne mit Ol auf der Hautseite knusprig anbraten.
Die Temperatur reduzieren und die Fischfilets wenden, Butter und Thymian zugeben und ca. 4-6
Minuten garen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Rostzwiebel-
Bouillon erwidrmen, Schnittlauch untermischen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Meersalz wiirzen. Den heiflen Lauch abtropfen lassen
und flach in tiefen Tellern anrichten. Kabeljau auf dem Lauch anrichten und die Rostzwiebel-
Boullion riihren und angieflen. Den Meerrettich mit einer feinen Reibe frisch dariiber reiben und
servieren.

Michael Kempf am 09. Mai 2014
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Kabeljau mit Senfsaat-6remolata und gebratenem Spargel

Fiir 4 Personen

80 g Butter 400 g Kabeljaufilet Salz, weifler Pfeffer
2 Zweige Thymian 2 Orangen 500 g Spargel
2 EL Sonnenblumensl 1 TL brauner Zucker 40 ml Orangenlikor

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Gremolata:

1 EL Senfsaat 1 Zehe Knoblauch 3 Stiele Blattpetersilie
2 Stiele Koriander 1 Bio-Zitrone 2 EL Rapsol
Meersalz 1 Prise Piment-d “Espelette

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Die Butter goldgelb bréaunen. Den Kabeljau in 4 Portionen aufteilen, leicht salzen und mit Pfeffer
wiirzen. Eine Auflaufform mit etwas geschmolzener Butter bepinseln. Den Kabeljau einlegen und
mit der restlichen geschmolzenen Butter bedecken. Den Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und zugeben. Dann das Ganze in den vorgeheizten Ofen geben und den Fisch ca. 15-18 Minuten
confieren.

Fiir die Gremolata Senfsaat in einer trockenen Pfanne bei niedriger Hitze goldgelb bréunen,
anschliefend im Morser fein mahlen. Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Petersilie und
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Das Rapsol in eine Schiissel ge-
ben, gemahlene Senfsaat, Zitronenschale, Knoblauch, Krauter einriihren und mit etwas Meersalz
und Piment d‘Espelette wiirzen.

Die Orangen mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet,
dann iiber einer Schiissel die Fruchtfilets auslésen und dabei den Saft auffangen. Die Fruchtfilets
wiirfeln.

Den Spargel schiilen, die harten Enden abschneiden. Spargel der Liange nach vierteln.

In einer heiflen Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Spargelstdbchen goldgelb anbraten.
Den braunen Zucker zugeben, karamellisieren lassen, mit dem aufgefangenen Orangensaft und
dem Orangenlikor abloschen. Die Fliissigkeit stark einkochen lassen und mit Salz und weiflem
Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss die Orangenwiirfel zuge-
ben.

Den Spargel rechteckig auf den vorgewarmten Tellern anrichten und mit etwas Orangenemulsion
glasieren.

Den Kabeljau aus der Form nehmen, abtropfen lassen und auf dem Spargel anrichten. Die
Senfsaat-Gremolata auf den Kabeljau gleichméflig verteilen und servieren.

Michael Kempf am 15. Mai 2015
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Kabeljau mit Tomaten-Kutteln und Kapern

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkutteln:

200 g Kutteln Meersalz 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark
400 ml Tomatensaft 3 Zweige Thymian Piment d‘Espelette

abgeriebene Zitronenschale 100 g Staudensellerie
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets 2 EL Mehl 1 EL Rapsol
1 EL Butter 1 Zweig Thymian grobes Meersalz
1 EL kleine Kapern 200 g Frittierfett 1 EL Fenchelgriin

Fiir die Tomatenkutteln:

Die Kutteln abspiilen und in kaltem Wasser ca. 30 Minuten wéssern. Kutteln abtropfen las-
sen und in leicht gesalzenem Wasser weich garen. Kutteln herausnehmen, gut abtropfen lassen
und in feine Streifen schneiden. Die rote Zwiebel und den Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln
und im Olivendl goldgelb andiinsten. Tomatenmark zugeben und unterrithren. Mit Tomatensaft
abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Die Thymianblédttchen abzupfen und sehr fein
hacken. Thymian mit den Kutteln zur Sauce geben und mit Salz, Piment d “Espelette und Zi-
tronenschale wiirzen. Staudensellerie abspiilen, in feine Scheiben schneiden und zu den Kutteln
geben. Alles etwa 5 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken.

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abspiilen, trockentupfen. Die Hautseite des Kabeljaus mit wenig Mehl bestduben und
im heilen Rapsol knusprig anbraten. Die Temperatur reduzieren und den Kabeljau umdrehen
(mit der Hautseite nach oben). Butter und den Thymian zugeben und den Kabeljau ca. 4-6 Mi-
nuten ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit dem Meersalz wiirzen. Die Kapern
abtropfen lassen und trocken tupfen.

Das Frittierfett auf 160 Grad erhitzen. Die Kapern darin knusprig frittieren. Kapern auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Kutteln auf den vorgewérmten Teller flach anrichten. Den Kabeljau
in die Mitte setzen. Kapern auf die Kutteln streuen. Das Fenchelgriin iiber das Gericht streuen
und servieren.

Michael Kempf am 04. Oktober 2013
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Lachs-Filet mit Erbsen-Creme, Minze und Garten-Kresse

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet, ohne Haut 150 g Butter Meersalz, weiler Pfeffer
1 Zweig Thymian 400 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe (oder Gefliigelfond)
2 Zweige Minze 3 Eier, hart gekocht 1 EL Semmelbrosel

1 Schale Gartenkresse

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Lachsfilet waschen, trocken tupfen und die Gréten
ziehen, dann in 4 Medaillons schneiden. Die Butter in einem Topf langsam braunen, mit dem
Schneebesen die Molke vom Topfboden 16sen. Lachsstiicke mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
auf ein Backblech setzen. Ca. 2/3 der gebriunten Butter auf den Fischstiicken verteilen und den
Thymianzweig anlegen. Den Fisch im Ofen ca. 20 Minuten glasig garen. In der Zwischenzeit die
FErbsen in Salzwasser blanchieren, in FEiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Gemiisebriihe
mit Erbsen und 1 EL der gebrédunten Butter fein piirieren (die Masse kann noch durch ein Sieb
gestrichen werden) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Minzeblitter in feine Streifen
schneiden. Die Eier schiilen und fein hacken. Semmelbrosel mit 2 EL gebrdunter Butter in einer
Pfanne brdunen und die gehackten Eier dazugeben. Die Erbsencreme in einem Topf erwédrmen
und flach auf vorgewdrmten Teller anrichten. Lachswiirfel darauf setzen und Minzestreifen und
Gartenkresse dariiber streuen. Mit der Eierschmelze betraufeln.

Michael Kempf Dienstag, 23. Maerz 2010
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Lachs-Filet, Strudel-Blatt, Rotwein-Spinat, Sabayon

Fiir 4 Personen

100 g Zanderfilet 400 g Lachsfilet 3 Zweige Dill

3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Kerbel 100 g Sahne

Meersalz, Pfeffer 300 ml Rotwein 300 ml roter Portwein

1 EL Pinienkerne 250 g frischer Blattspinat 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Bio-Zitrone 50 g Butter

1 Prise Kreuzkiimmel ca. 200 g Filoteig 3-4 EL Sonnenblumensl
100 ml Cidre (Apfelwein) 1 Msp. Safran 1 Prise Chilipulver

2 Eier 2 Eigelb

Zanderfilet sehr fein schneiden und 10 Minuten ins Tiefkiihlfach stellen. Lachsfilet in 4 Porti-
onsquadrate schneiden und kiihl stellen. Dill, Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und anschliefend die Blétter abzupfen. Krauterblatter mit Zanderstiicken und Sahne in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Farce
kiihl stellen. Rot- und Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalot-
ten und Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln. Zitrone abwaschen, trockenen und etwas Schale
abreiben, dann den Saft auspressen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.
20 g Butter in einem Topf braunen und 1 Prise Kreuzkiimmel untermischen. Filoteig in 16
Streifen (4 20 x 8cm) schneiden. Acht Teigstreifen mit der Kreuzkiimmel-Nussbutter bepin-
seln, auf jeden gebutterten Teigstreifen einen ungebutterten Streifen legen. Jeweils 2 doppelten
Strudelstreifen kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Die Lachsquadrate mit der Kréuterfarce
einstreichen, auf die Kreuzmitte legen, mit den Streifen einschlagen und den Teig gut andriicken.
Die Strudel-Lachs-Pakete in einer Pfanne mit Sonnenblumendl langsam von allen Seiten gold-
gelb anbraten, dann auf ein Backofengitter geben und 5 Minuten im vorgeheizten Backofen fertig
garen. Schalotten und Knoblauch in einem grofien Topf mit 30 g Butter andiinsten. Spinat zu-
geben, salzen, Weinreduktion und die Pinienkerne zugeben und alles kurz andiinsten. Cidre mit
Safran, Chilipulver, etwas Zitronenabrieb, einem Spritzer Zitronensaft, Eiern und Eigelben in ei-
ner Metallschiissel auf dem heiflen Wasserbad zu einer schaumigen Sabayon aufschlagen. Spinat
auf den vorgewirmten Teller verteilen. Die Strudel-Lachs-Pakete mittig aufschneiden, hochkant
auf dem Spinat anrichten und mit grobem Meersalz wiirzen. Die Safran-Sabayon um den Spinat
anrichten.

Michael Kempf 19. Oktober 2012
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Lachsforelle mit Kirschholz-Nussbutter, Grapefruit-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Lachsforelle:

80 g Kirschholz 150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet
Meersalz, Pfeffer 2 Schalotten 100 ml Rieslingsekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 g Sahne

Fiir den Grapefruitsalat:

1/2 Kopfsalat 2 Bio-Grapefruits 80 g Macadamianiisse
2 Stiele Minze 2 EL Rapsol Meersalz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Kirschholz abspiilen und trockenreiben. Auf ein Back-
blech geben und etwa 20 Minuten im Ofen rosten. Die Aste herausnehmen und fein hacken.
Die Butter schmelzen. Mit dem Kirschholz langsam brdunen. Vom Herd nehmen und etwa 20
Minuten ziehen lassen. Anschlieffend die Butter durch ein feines Sieb geben. Backofen auf 65
Grad vorheizen. Lachsforellenfilets waschen, trockentupfen, evtl. vorhandene Gréten entfernen
und in 4 Portionen teilen. Lachsforelle salzen und pfeffern und in eine ofenfeste Form geben.
Die Kirschholz-Nussbutter dariiber triufeln und im Backofen ca. 12-15 Minuten glasig garen
(konfieren).

Fiir die Sauce:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Mit Sekt, Fischfond, Lorbeer, Salz und Pfeffer in einen Topf
geben und auf ein Drittel einkochen. Die Sauce durch ein feines Sieb streichen, Sahne zugeben,
erwirmen und mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Grapefruitsalat:

Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Grapefruits wa-
schen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben und abgedeckt zur Seite stellen. Die Grape-
fruit so dick schélen, dass die weile Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden. Dabei den Saft auffangen und die Grapefruit gut ausdriicken. Grapefruitfilets
wiirfeln. Macadamianiisse grob hacken. Minze abspiilen und trocken schiitteln. Die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Die Blittchen in sehr feine Streifen schneiden.

Die Sauce fiir die Lachsforelle, mit abgeriebener Grapefruitschale und aufgefangenem Saft ab-
schmecken. Kopfsalatstreifen mit dem Rapsol, der Minze, Niissen, den Grapefruitwiirfeln mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachsforelle aus der Butter nehmen und mit grobem Meersalz
wiirzen. Auf vorgewédrmte Teller verteilen. Die Sauce kurz aufschdumen und angieen. Mit dem
Salat servieren.

Michael Kempf am 22. Mérz 2013
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Lachsforelle, Zitronengras-Emulsion, gelbe Bete

Fiir 4 Personen

1 Lachsforelle (ca. 1,2 kg) 8 Stingel Zitronengras 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 180 g Butter 1 TL milder Curry

200 ml Riesling 200 ml Fischfond 1 Bio-Limette

8 Kafir-Limettenblétter 100 ml Kokosmilch, ungesiift 6 Korianderkorner

1 kg gelbe Bete 40 g Ingwer 1 TL Senfsaat

6 Pfefferkorner 3 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone

Meersalz 4 Zweige Koriander 1 EL Erdniisse, gertstet, gesalzen

4 TL Lachsforellenkaviar

Die Lachsforelle filetieren, die Griten ziehen, portionieren und kalt stellen. Fiir die Sauce vom
Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, Zitronengras sehr fein schneiden. Zwei
Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 10 g Butter farblos
anschwitzen. Zitronengras zugeben und kurz mit andiinsten. Den Curry einstduben und direkt
mit dem Weiflwein und dem Fond abléschen. Die Fliissigkeit um etwa die die Halfte einkochen.
Die Limettenblétter sehr fein schneiden. Limette heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale ab-
reiben und den Saft auspressen. Limettenbldtter, Limettenschale und —saft zur Sauce geben.
Kokosmilch einriihren, den Topf sofort vom Herd ziehen und die Sauce 20 Minuten ziehen las-
sen. Fiir das Gemiise Korianderkorner in einer Pfanne ohne Fett fein résten, dann im Morser
fein zermahlen. Gelbe Bete schélen, 350 g grob wiirfeln und entsaften. Restliche Gelbe Bete fein
wiirfeln. Zwei Schalotten und Ingwer schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 20 g Butter
glasig anschwitzen. Gelbe Bete-Wiirfel und gemahlene Korianderkérner zugeben. Mit dem Bete
Saft abloschen und ohne Deckel solange einkochen lassen, bis eine sémige Bindung entsteht. Fiir
den Fisch den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett fein
rosten, dann im Morser fein zermahlen. 150 g Butter in einem Topf langsam bréaunen, ab und
zu umriihren. Zum Schluss die Senfsaat und grob gemorserte Pfefferkérner zugeben. Fischfilets
in eine flache Auflaufform geben, die fliilssige Butter darauf verteilen und die Thymianzweige
zwischen den Fischfilets verteilen. Im vorgeheizten Ofen die Fischfilets ca. 12-15 Minuten glasig
confieren. Fiir das Gemiise Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Gemiise mit etwas Zitronenschale und —saft sowie Meersalz abschmecken. Den
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, fein schneiden und unter das
Gemiise geben, nochmals abschmecken. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz
abschmecken. Confierten Fisch mit Meersalz wiirzen. Die Erdniisse grob hacken. Das gelbe Bete
Kompott in einem runden Ausstecher auf vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Erdniis-
se auf das Kompott streuen. Das Forellenfilet darauf anrichten, mit etwas fliissiger Butter aus
der Auflaufform glasieren und mit dem Teeltffel ein Nocke Kaviar darauf anrichten. Die Sauce
aufschdumen, um das Kompott angieflen und servieren.

Michael Kempf am 14. November 2014
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Makrele mit Fenchel-Salat und Tomaten-Pinienkern-Salsa

Fiir 4 Personen

1 Biozitrone 1 Bioorange 2 Knollen Fenchel mit Griin
Salz, Pfeffer 1 Prise Chili, gemahlen 3 EL Olivenol

2 EL Walnussol 1 EL Pinienkerne 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 200 g Cocktailtomaten 4 Makrelen a 300 g

1 EL Hartweizenmehl 2-3 EL Rapsol 1/2 Bund Basilikum

Zitrone mit heiflem Wasser abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann von der
Zitrone und Orange den Saft auspressen. Fenchel halbieren (das Fenchelgriin autheben), waschen
und fein hobeln. In eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Chili, Zitronenschale, Orangen- und
Zitronensaft, 2 EL Olivenol und Walnussol marinieren und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.
Das Fenchelgriin fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter den Salat mischen. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett résten, anschlieend hacken. Schalotten und Knoblauch schélen, fein
wiirfeln. Die Tomaten vierteln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch
glasig andiinsten. Tomatenviertel zugeben und langsam etwas einkochen lassen. Mit Meersalz
und Chilli abschmecken. Die Makrelen filetieren, Griten ziehen, waschen und mit Kiichenpapier
abtrocknen. Die Hautseite leicht einschneiden, mit etwas Hartweizenmehl bestduben und in einer
Pfanne mit Rapsol langsam auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann den Herd ausschalten,
Makrelenfilets wenden und im Bratfett 2 Minuten ziehen lassen. Basilikum fein schneiden und
mit den Pinienkernen unter die Tomatensalsa mischen. Tomatensalsa auf Tellern anrichten,
Fenchelsalat daneben anrichten, Makrelenfilets auf die Salsa setzen und mit etwas Meersalz
wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 15. April 2011
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Makrele mit Sauce Bordelaise und Schnittlauch-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Meersalz 3 grofle Makrelen
1/2 Bund Schnittlauch ~ 110 g Butter 2 Schalotten

2 Zweige Blattpetersilie 1 Zitrone 50 g Ochsenmark
300 ml kraftige Kalbsjus ca. 200 ml Milch Pfeffer

1 Msp. Muskat 1 EL Mehl 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 50 g gesalzene Butter weifler Pfeffer

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die Makrelen filetieren, die Gréiten ziehen,
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein
schneiden (schone Spitzen aufheben). 100 g Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen in sehr
feine Streifen schneiden. Die Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch ist, die Fruchtfilets herausschneiden und anschlieend wiirfeln. Das Ochsenmark
mit einem heiflen Messer wiirfeln. Die Kalbsjus in einen Topf geben und zur Hélfte einkochen.
Weich gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhit-
zen, nach und nach zu den Kartoffeln geben, die fliissige Butter ebenfalls zugeben und zu einem
cremigen Piiree verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Makrelenfilets auf der
Hautseite mit wenig Mehl bestduben und gut abklopfen. Dann in einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
0l auf der Hautseite knusprig anbraten. 1 EL Butter und einen Zweig Thymian in die Pfanne
geben, die Makrelen drehen und bei niedriger Hitze kurz fertig garen. Sofort aus der Pfanne
nehmen. Mit Meersalz wiirzen. Die gesalzene Butter wiirfeln und mit einem Schneebesen unter
die Jus rithren. Schalotten, Zitrone, Petersilie und Ochsenmark einriihren. Mit Pfeffer und Meer-
salz abschmecken, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen! Kurz vor dem Servieren den fein
geschnittenen Schnittlauch unter das Piiree rithren. Das Schnittlauchpiiree als Nocke auf den
vorgewdrmten Teller anrichten und mit den Schnittlauchspitzen dekorieren. Die Sauce daneben
anrichten und die Makrele aufsetzen.

Michael Kempf am 28. Juni 2013
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Mit Kamille gebeizter Saibling auf Lauch-Flammkuchen

Fiir 4 Personen

Fiir den Fisch:

2 Zweige Dill 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL getrocknete Kamillenbliiten
20 g brauner Zucker 40 g gerduchertes Meersalz 400 g Saiblingsfilet mit Haut
Fiir den Flammkuchen:

300 g Mehl 40 g Sonnenblumendl Salz

150 ml Mineralwasser 10 g Hefe 400 g Lauch

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 200 g Creme-fraiche
1 EL scharfer Senf weifler Pfeffer, Muskat frischer Meerrettich

2 Zweige Bronzefenchel

Fiir die Beize den Dill abspiilen, gut trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heify abspii-
len, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Kamillenbliiten im Morser fein zerstoflen, dann
mit Zitronenschale, Dill, braunem Zucker und geréuchertes Meersalz gut vermischen. Fischfilet
waschen, abtrocknen und die Griten ziehen. Die Hélfte der Beize in eine flache Lebensmittel-
Plastikbox (mit passendem Deckel) geben Die Filets auflegen und die restliche Mischung dariiber
verteilen. Mit einem Deckel gut verschlieen und mindestens 24 Stunden gekiihlt ziehen lassen.
Dann die Fischfilets aus der Beize nehmen, abreiben und in Klarsichtfolie wickeln, kiihl stellen.
Fiir den Flammkuchenteig Mehl mit Sonnenblumendl, einer Prise Salz, 150 ml Mineralwasser
und frischer Hefe zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel mit einer Frisch-
haltefolie abdecken und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 240 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Wenn moglich einen Backstein mit in den Ofen geben. Fiir den Be-
lag den Lauch putzen, gut waschen und in feine ca. 8 cm lange Streifen schneiden. Knoblauch
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter und dem Lauch anschwitzen. In
einer Schiissel Creme-fraiche mit Senf gut vermischen, den Lauch untermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat gut abschmecken. Den Teig sehr diinn ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die Lauchmasse auf dem Teig diinn verteilen und auf dem heiflen
Backstein im Ofen ca. 10 Minuten goldgelb garen. (Oder auf dem Backblech ca. 10 Minuten
backen, dann auf ein Gitter umsetzen und nochmals ca. 5 Minuten knusprig backen.) Den ge-
beizten Saibling in diinne Scheiben aufschneiden. Den Flammkuchen in Quadrate schneiden und
mit dem diinn aufgeschnittenen Saibling belegen. Etwas frischen Meerrettich dariiber reiben und
mit gezupftem Bronzefenchel garnieren.

Michael Kempf 05. Oktober 2012
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Pastrami vom Biolachs mit Joghurt und gelber Bete

Fiir 4 Personen

300 g Naturjoghurt 400 g Biolachsfilet 40 g Meersalz

300 g Gelbe Bete 200 g Gelbe Bete Saft 30 g frisch geriebener Ingwer
Meersalz, Piment-d "Espelette  Saft, Schale 1 Zitrone 1 EL Rapsol

1 EL Walnussél 4 TL Dillpollen 4 Zweige Dill

Backofen auf 60 Grad vorheizen. 200 g Joghurt auf eine Silikonmatte streichen und iiber Nacht
im Backofen trocknen lassen. Das Lachsfilet entgriten, die Haut entfernen. Das Filet in lange,
ca. 5 cm lange, Streifen schneiden. Die Streifen in eine tiefe Schale legen. Das Meersalz in ca. 350
ml Wasser auflésen und auf die Lachsstreifen geben. Diese sollten dabei ganz bedeckt sein. Den
Lachs darin etwa 30 Minuten marinieren. AnschlieBend herausnehmen, kurz unter kaltem Wasser
abwaschen und gut abtropfen lassen. Die Streifen In einer sehr heiflen beschichteten Pfanne
ohne Fett anbraten. Die Streifen herausnehmen. Lachstreifen nebeneinander auf Klarsichtfolie
legen, sehr fest einwickeln und kiihlstellen. Es sollte eine perfekte runde Rolle entstehen. In der
Zwischenzeit die Gelbe Bete biirsten, schéiilen und in feine Spalten schneiden. Den Gelbe Bete
Saft mit den Spalten, etwas Meersalz und Ingwer in einen Topf geben und alles ca. 10 Minuten
garen. Die Spalten herausnehmen. Die Fliissigkeit nun zu einer leicht sdmigen Sauce einkochen
lassen. Mit Zitronensaft und —schale, Piment D‘Espelette und Meersalz abschmecken. Raps-
und Walnussol unterriihren. Gegarte Gelbe Bete Spalten zugeben und abdecken. Lachsrolle
mit Folie in Scheiben schneiden (Pro Person je 3 Stiicke) danach Klarsichtfolie entfernen. Den
getrockneten Joghurt fein moérsern und mit den Dillpollen mischen. Auf einem flachen Teller
verteilen Lachsportionen in dieser Mischung wélzen. Den Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Die Dillfihnchen von den Stielen zupfen. 1 EL davon beiseite stellen. Restlichen Dill sehr fein
hacken und unter den die iibrigen 100 g Joghurt rithren. Die gelbe Bete Spalten mit etwas Sauce
auf den Tellern anrichten Je 3 Lachsportionen darauf anrichten. Den Dill-Joghurt als kleine
Nocken auf der Gelben Bete anrichten. Mit iibrigen Dillspitzen garnieren.

Michael Kempf am 12. April 2013
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Pochierte Forelle mit Emulsion von Staudensellerie

Fiir 4 Personen

Fiir die Forelle:

500 g Forellenfilet mit Haut 100 g Butter 1 Zweig Thymian
Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Emulsion:

1 Gurke 200 g Staudensellerie 10 g Ingwer
2 Apfel, Granny Smith 2 Zweige Blattpetersilie 1 Prise Xanthan
gerduchertes Meersalz 1 Prise Piment-d “Espelette 1 EL Olivenol

100 g gekochte Erbsen
Fiir die Misocreme:

200 g Kartoffeln (mehlig) ca. 150 ml Sahne 50 g Butter, gebraunt
1 EL Misopaste Meersalz

Fiir das Anrichten:

1 Schale Gartenkresse 1 Zweig frische Minze

Fiir die Forelle:

Von den Forellenfilets die Haut entfernen, die Griten ziehen und in 4 Portionen aufteilen. Die
Butter unter stindigem Riithren braunen. Die Forelle in eine Auflaufform legen, braune Butter
dazu geben und den Thymianzweig zwischen die Filets legen. Die Forelle im Backofen bei 75°C
Umluft ca. 15 Minuten glasig garen. Forelle herausnehmen und mit dem Meersalz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Emulsion:

Die Gurke waschen und halbieren. Die eine Hélfte der Gurke schilen, Schalen beiseite legen, auf
der Aufschnittmaschine der Lange nach aufschneiden und daraus Wiirfel schneiden. Abschnitte
aufheben und zu den Schalen geben. Staudensellerie waschen und die Hélfte davon in Wiir-
fel schneiden, gleich groff wie Gurke. Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Apfel schélen,
Schalen autheben und in Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und mit den Gurken- und Apfel-
schalen, der zweiten Halfte der Gurke und dem restlichen Staudensellerie entsaften. Durch ein
feines Haarsieb passieren. Mit dem Xanthan binden und mit gerduchertem Meersalz und Piment
d “Espelette abschmecken. Zum Schluss Olivendl und die Wiirfel von Gurke, Staudensellerie und
Ingwer und die Erbsen einriihren, ziehen lassen und nochmals nachschmecken.

Fiir die Misocreme:

Die Kartoffeln mit der Schale im Salzwasser garen, schéilen und durch eine Presse driicken.
Sahne und braune Butter untermischen und zu einem cremigen Kartoffelpiiree verarbeiten. Mit
Misopaste und etwas Meersalz abschmecken. (Achtung:

Misopaste ist sehr salzig) Die Misocreme heifl rithren und in der Mitte der vorgewérmten Teller
flach anrichten. Die Forelle aus der Auflaufform nehmen, auf die Misocreme setzen und mit et-
was Nussbutter abglinzen. Die Emulsion um die Créme anrichten, Kresse und Minzeblédttchen
dariiber streuen.

Michael Kempf am 28. Marz 2014
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Saibling mit Akazien-Samen, Cidre und Apfel-Miisli

Fiir 4 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Akaziensamen, gemahlen
200 ml Fischfond 2 Schalotten 400 ml Cidre

4 Lorbeerblétter 6 weifle Pfefferkorner 100 ml Sahne

80 g Getreideflocken gemischt 1 EL Puderzucker Meersalz

50 g Weizenkorner Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

2 Apfel 1 Zitrone 1 Glas Saiblingskaviar (100 g)

Saiblingsfilet waschen, Gréten entfernen und portionieren. Butter goldbraun schmelzen lassen.
Backofen auf 65 Grad erhitzen. Akakziensamen unter die lauwarme Butter riihren. Saiblingfilets
in eine gefettete Auflaufform geben. Akakzienbutter darauf verteilen. Im Backofen ca. 15 Minuten
garen. Schalotten schilen und wiirfeln. Mit Fischfond, Cidre, weilen Pfefferkérnern und Lorbeer
in einen Topf geben und auf 200 ml einkochen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb geben.
Sahne unterriihren, mit einem Plirierstab aufschlagen und abschmecken. Getreideflocken mit
etwas Meersalz und Puderzucker in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Ol in einem Topf
erhitzen. Getrocknete Getreideflocken darin, wie Popcorn auspuffen lassen. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen. Brunnenkresse abspiilen und trocken
tupfen. Bléttchen von den Stielen zupfen. Apfel waschen, abtrocknen und mit der Schale grob
reiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Cidresauce erneut aufschdumen. Geriebene
Apfel mit Zitronensaft und etwas Salz wiirzen. Apfel auf vorgewirmte Teller geben. Gerostete
Getreideflocken, gepuffte Weizenkoérner und Brunnenkresse darauf anrichten. Saibling aus der
Form nehmen und neben dem Miisli anrichten. Mit je 1 EL Saiblingskaviar und Cidresauce
anrichten.

Michael Kempf 21. Dezember 2012
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Saibling mit gebratenem Spargel, Erbsen und Minze

Fiir 2 Personen
400 g Saiblingfilets mit Haut 100 g Butter 1 Zweig Thymian

400 g Spargel, weifl 1 Prise Zucker 3 EL gepuhlte Erbsen
2 EL Rapsol Meersalz 1 Spritzer Zitronensaft
1 Prise brauner Zucker 100 ml Milch  weifler Pfeffer

2 Stiele frische Minze

Den Backofen auf 75 Grad Umluft vorheizen. Die Fischfilets engréten, abwaschen und mit Kii-
chenpapier abtrocknen. Butter in einem Topf unter Riihren langsam braunen, dann den Topf
vom Herd nehmen. braune Butter auf ein tiefes Blech pinseln, Saiblingfilets aufsetzen, Thymi-
anzweig dazwischen legen und mit restlicher brauner Butter (2 EL beiseite stellen) bestreichen.
Fischfilets im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Spargel schéilen und gleichméfige Stifte
schneiden. Die Spargelschalen in einem Topf mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz,
einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen. Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann
den Sud passieren. Schalotte schilen, fein wiirfeln und mit dem 200 ml Spargelsud aufkochen.
Die Erbsen zugeben und darin weich kochen. In einer Pfanne mit 2 EL Rapsol die Spargelstifte
langsam goldgelb braten, mit Meersalz, Zitronensaft und braunem Zucker wiirzen. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die gekochten Erbsen sehr fein piirieren. Milch und die restlichen 2 EL
braune Butter untermixen, erwédrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargelstifte als
Rechteck auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Saibling auf Spargel setzen und die aufge-
schiumten Sauce angieflen. Minze in feine Streifen schneiden und zum Schluss iiber das Gericht
streuen.

Michael Kempf Freitag, 29. April 2011

Saibling mit Hibiskus-Emulsion und Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Hibiskusbliiten, gemahlen
600 g Schwarzwurzeln 2 EL Sonnenblumendol 1 Spritzer Zitronensaft
Meersalz, weifler Pfeffer 2 Zweige Blattpetersilie 2 Schalotten

300 ml Sekt 300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt

100 ml Sahne 2 TL Saiblingskaviar

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Saiblingsfilets waschen, die Griten zie-
hen und portionieren. Butter in einem Topf braunen und Hibiskusbliiten in der nicht mehr heiflen
Butter auflosen. Saibling in eine Auflaufform geben, die Butter darauf verteilen und im Backofen
bei 65 Grad ca. 12-15 Minuten glasig konfieren. Schwarzwurzeln schélen, in Stiicke schneiden
und diese je nach Durchmesser vierteln bzw. halbieren. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl
bei niedriger Hitze die Schwarzwurzeln goldbraun anbraten, mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Blattpetersilie abspiilen, rocken schiitteln, in feine Streifen schneiden und unter die
Schwarzwurzeln schwenken. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Champagner und Fischfond,
Schalotte und dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einko-
chen. Durch ein feines Sieb passieren, Sahne zugeben, aufkochen und mit Meersalz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Schwarzwurzeln in die Mitte der vorgewadrmten Teller anrichten. Saibling
aus der Butter nehmen und auf den Schwarzwurzel anrichten. Jeweils eine Nocke Saiblingskaviar
auf den Fisch geben. Die Sauce aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf 17. Februar 2012
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Saibling mit Nudel-Risotto und Champagner-Estragon-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch mit Sauce:

600 g Saiblingsfilet 100 g Butter 1 EL mildes Currypulver
2 Schalotten 300 ml Champagner 300 ml Fischfond

1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Estragon 200 g Sahne

Fiir das Nudelrisotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten
300 g Risoni 2 El Olivenol 500 ml Gemiisebriihe

1 El Tomatenmark Meersalz 1 Msp Chilipulver

2 EL schwarze Oliven 2 EL getrocknete Tomaten 2 EL Mascarpone

Fisch:

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Saiblingsfilet waschen, die Griten ziehen
und portionieren. Butter braunen und milden Curry in der nicht mehr heiflen Butter auflésen.
Saibling in eine Auflaufform geben, die Butter darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 12-15 Minuten glasig konfieren.

Nudelrisotto:

Schalotten, Knoblauch und Paprika schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
andiinsten. Risoni zugeben, kurz mit andiinsten und mit der heilen Gemiisebriihe abléschen.
Tomatenmark zugeben. Bei kleiner Temperatur und Riithren langsam Garen bis die Pasta al
dente ist und die Konsistenz eines Risottos entsteht. Evtl. noch etwas Gemiisebriithe zugeben.
Mit Meersalz und Chili abschmecken. Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken. Zuletzt
Mascarpone, Oliven und Tomaten unterriihren.

Sauce:

Schalotten schélen, fein schneiden und mit Champagner und Fischfond in einen Topf geben, das
Lorbeerblatt zufiigen und auf 150 ml einkochen lassen. Estragon waschen, trocken schiitteln,
Blatter zupfen, fein schneiden und die Stiele beiseitelegen. Sauce durch ein feines Sieb passieren.
Sahne und Estragonstiele zugeben, aufkochen, Stiele etwas ziehen lassen. Dann die Sauce durch
ein Sieb passieren. Die fein geschnittenen Estragonblitter zugeben. Risotto mit einem Metallring
flach auf vorgewarmten Teller anrichten. Saibling aus der Butter nehmen, die Haut abziehen und
auf dem Risotto anrichten. Sauce mit dem Mixer aufschiumen und um das Risotto geben.

Michael Kempf 11. November 2011
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Sellerie-Risotto mit Makrele und Boulliabaisse-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir das Risotto:

800 g Knollensellerie 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 EL Butter Meersalz, weifler Pfeffer 80 ml trockener Weiflwein
300 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Estragon

Fiir die Makrele:

4 Makrelenfilets Mehl 2 EL Olivendl

1 Stiel Thymian

Fiir die Sabayon:

80 ml Fischfond 80 ml Tomatensaft 1 Prise Safran

4 Figelbe Saft und Schale von 1 Zitrone Cayennepfeffer

Fiir das Risotto:

Knollensellerie putzen, schéilen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und sehr
fein wiirfeln. Beides in 3 EL Butter glasig andiinsten. Selleriewiirfel zugeben, mit Meersalz und
weilem Pfeffer wiirzen. Mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen und wie ein Risotto knackig
garen. Ab und zu umriihren. Zum Schluss sollte die Fliissigkeit eingekocht sein. Estragonblétt-
chen abzupfen und fein schneiden. Estragon unter das Sellerie-Risotto rithren und abschmecken.
Fiir die Makrele:

Die Makrele waschen, die Gréaten ziehen und die Hautseite mit etwas Mehl bestduben. Makrelen
auf der Hautseite in heiflem Olivendl knusprig braten. Die Temperatur herunterschalten. Die
Filets wenden. Ubrige Butter sowie den Thymian zugeben und 2 Minuten ziehen lassen. Die
Filets aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und mit grobem Meersalz wiirzen.
Fiir die Sabayon:

Fischfond, Tomatensaft, Safran und Eigelbe in eine Metallschiissel geben und iiber einem hei-
Ben Wasserbad langsam aufschlagen. Sobald die Sabayon schaumig ist und beginnt cremig zu
werden (ca. 82°C), die Schiissel vom Topf nehmen. Die Sabayon mit der Zitronensaft und Schale
und dem Cayennepfeffer abschmecken. Sellerie-Risotto in tiefen vorgewédrmten Tellern anrichten.
Jeweils ein Makrelenfilet darauf geben und die Boulliabaisesabayon dariiber traufeln.

Michael Kempf am 08. November 2013
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Enten-Brust mit Glihwein-SoBRe, Panettone, Schwarzwurzeln

Fiir 4 Personen

4 Entenbriiste mit Haut a 150 g 3 EL Rapsol 400 ml Rotwein

200 ml Portwein, rot 3 Nelken 1 Stiick Zimtstange

4 Korner tasman. Pfeffer 1 Bio-Orange 1 EL angeriihrte Speisestérke
1 Apfel 2 EL Maronen, vorgekocht Salz

3 Zweige Petersilie 400 g Schwarzwurzeln Saft von einer Zitrone

Peffer 4 Scheiben Panettone 2 EL Butter

1 EL Zucker

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Sehnen und Silberhdute der Entenbriiste entfernen und die Hautseite sehr fein einschneiden.
Entenbriiste auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Rapsol langsam auslassen, bis
diese schon kross sind. Auf der Fleischseite kurz und heifl anbraten, dann die Entenbriiste mit
der Fleischseite nach unten auf ein Gitter setzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten garen.
Anschlielend bei 65 Grad mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce Rotwein und Portwein mit Nelken, Zimt und Pfeffer in einen Topf geben und
aufkochen. Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Saft und Schale von der Orange zum Saucenansatz geben und alles um 2/3 einkochen. Stéirke
mit 2 EL kaltem Wasser anriihren und die Gewiirzsauce damit leicht abbinden, dann durch ein
Sieb streichen.

Den Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln und in einer heilen Pfanne ohne Fett goldgelb anbra-
ten. Die Maronen grob hacken und mit den Apfelwiirfeln in die Gewiirzsauce rithren, mit Salz
abschmecken.

Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Schwarzwurzeln gut biirsten, schéilen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Diese der Liange nach vierteln und im restlichen Rapsol goldgelb anbraten. Mit etwas Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren die Petersilie dazugeben.

Den Panettone in Wiirfel mit 5 cm Kantenldnge schneiden und diese in der Butter mit etwas
Salz und Zucker goldgelb karamellisieren lassen. Pro Person werden 3 Wiirfel benétigt.

Die Schwarzwurzeln quadratisch auf den vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Entenbrust in
Scheiben schneiden, salzen und diese auf den Schwarzwurzeln anrichten. Die Sauce neben die
Schwarzwurzeln geben. Zum Schluss die Panettonewtirfel daneben setzen.

Michael Kempf am 18. Dezember 2015
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Enten-Brust mit Maronen-Fiillung, Spitzkohl-Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 50 g Speck 1 EL Butter

60 g Kastenweiflbrot 100 g gegarte Maronen 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Eier Meersalz, Pfeffer

4 Entenbriiste a ca. 120g 100 ml Rotwein 100 ml roter Portwein
200 ml Gefliigeljus 2 g tasmanische Pfefferkérner 1 EL Speisestirke
250 g Spitzkohl 1 Knoblauchzehe 400 g Schupfnudeln

2 EL Rapsol

Zwei Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, den Speck zugeben, auslassen und anschliefend et-
was abkiihlen lassen. Das Weiflbrot ohne Rinde in kleine Wiirfel schneiden. Maronen ebenfalls
wiirfeln. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Eier in einer
Schiissel verquirlen und mit Speckschalotten, Weiflbrotwiirfeln, Maronen und Kriautern gut ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vor-
heizen. Entenbriiste parieren, die Haut fein einschneiden und mit dem Messer vorsichtig durch
den Mittelpunkt der Brust ldngsseits schneiden. Die Maronenfiillung in einen Spritzsack geben
und vorsichtig in der eingeschnittenen Entenbrust verteilen. Die Entenbriiste in einer Pfanne
ohne Fett auf der Hautseite kross anbraten, dann drehen, auf der Fleischseite kurz anbraten
und anschlieBend mit der Haut nach oben auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 8 Minuten garen, anschlieend im ausgeschalteten Ofen noch ca. 5 Minuten ruhen las-
sen. Fiir die Sauce Rot- und Portwein in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hilfte
einkochen lassen. Gefliigeljus zugeben, den Pfeffer im Morser zerstoen, zugeben und ebenfalls
etwas einkochen. Speisestéirke mit 1 EL Wasser anriihren, zur Sauce geben, aufkochen und so
die Sauce binden. Anschlielend die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken. Fiir die
Kohlschupfnudeln Spitzkohl putzen, den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schnei-
den. Die Kohlstreifen kurz im kochenden Salzwasser blanchieren , in Eiswasser abschrecken und
gut abtropfen lassen. Evtl. auf Kiichenpapier trocken tupfen. Zwei Schalotten und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin goldgelb
braunen. Schalotten, Knoblauch und Spitzkohl zugeben, mit anbraten und mit Salz und weilem
Pfeffer abschmecken. Die Schupfnudeln auf den vorgewérmten Teller verteilen. Die Entenbrust
aufschneiden, anlegen und die Sauce angiefien.

Michael Kempf 16. November 2012
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Frikassee vom Perlhuhn mit Kohlrabi und griinem Pfeffer

Fiir 4 Personen

1 Perlhuhn 200 g helles Suppengemiise 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 6 weifle Pfefferkérner 2 Gewiirznelken

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

200 ml Wermut 250 g Sahne 1 unbehandelte Zitrone

1 EL griiner Pfeffer Meersalz 2 Knollen Kohlrabi mit Griin
2 EL Rapsol 1 EL frittierter Mais

Am Vortag die Briiste und die Keulen des Perlhuhns auslosen (oder vom Gefliigelhéndler zu-
bereiten lassen, die Karkasse mitnehmen) und gut abgedeckt kiihlstellen. Die Gefliigelkarkasse
zerkleinern, in einen groflen Topf geben, mit ca. 2,5 Liter kaltem Wasser bedecken und bei mitt-
lerer Hitze langsam garen. Dabei ab und zu abschdumen und entfetten. Das Suppengemiise
waschen, putzen bzw. schilen und fein wiirfeln. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Pfefferkérner,
Nelken fein moérsern. Mit dem Gemiise zu den Karkassen geben. Auf die kleinste Stufe stellen
und den Gefliigelfond etwa 2-3 Stunden ziehen lassen. Nicht kochen! Anschliefend den Geflii-
gelfond durch ein Passiertuch oder sauberes Kiichentuch geben. Die beiden Perlhuhnkeulen in
etwa 500 ml Gefliigelfond geben und ca. 40 Minuten weich garen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schéilen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem
Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin farblos andiinsten. Den Wermut zugeben und
alles auf die Hilfte einkochen. Die 500 ml Fond ebenfalls zufiigen und alles erneut auf ein Drittel
einkochen. Sahne zugeben. Zitrone heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Griinen Pfeffer hacken. Sauce mit Meersalz, Saft und Schale 1/2 Zitrone
und griinem Pfeffer abschmecken. Das Fleisch der Perlhuhnkeulen von den Knochen 16sen. Das
Fleisch in groflere Wiirfel schneiden und zur Sauce geben. Kohlrabiknollen putzen, waschen,
das Griin entfernen und beiseite stellen. Die Knollen schélen. Die Hilfte der Knollen in Wiirfel
(ca. 4mm Kantenldnge) schneiden. In ca. 200 ml Gefliigelfond knackig diinsten. Kohlrabiwiirfel
herausnehmen und zum Frikassee geben. Den restlichen Kohlrabi auf der Brotmaschine oder mit
dem Kiichenhobel in sehr diinne Scheiben schneiden Kohlrabischeiben in eine Schale geben. Mit
1 EL Rapsol, etwas Salz und dem restlichen Zitronensaft mischen. Etwa 10 Minuten marinieren
lassen und abschmecken. Die grofieren Kohlrabiblatter in sehr feine Streifen schneiden. Die feinen
Blatter fiir das Anrichten aufbewahren. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Perlhuhnbriiste
auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne im restlichen Rapstl knusprig auslassen. Perlhuhnbriiste
wenden und auf der Fleischseite kurz und kréftig anbraten. Die beiden Briiste auf ein Backofen-
gitter legen und im Backofen bei ca. 5 Minuten fertiggaren. Das fein geschnittene Kohlrabigriin
unter das Frikassee rithren und in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten. Die Briiste in Scheiben
schneiden und auf dem Frikassee anrichten. Den frittierten Mais, marinierten Kohlrabi und die
feinen Kohlrabiblédtter auf dem Frikassee anrichten. Dazu passt Reis oder Salzkartoffeln.

Michael Kempf am 12. Juli 2013
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Hdhnchen-Brust mit Quitte, Pastinake und Radicchio

Fiir 4 Personen

300 g Pastinake 1 vollreife Quitte 8 EL Rapsol

4 EL weifler Balsamico = Meersalz, Curry, mild 1/2 Kopf Radicchio

1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 1 TL gerduchertes Paprikapulver
3 Prisen Cayennepfeffer 2 Schalotten 2 EL Butter

100 ml Gemiisebriihe Kiimmel, gemahlen 4 Héhnchenbriiste

50 g Sahne 2 EL Puderzucker 1 EL Cashewkerne, gerostet

Fiir den roh marinierten Salat 200 g Pastinake und die Quitte schélen und in feine Streifen
schneiden. Mit 2 EL Rapsol und 2 EL Essig marinieren, mit Salz und Curry abschmecken. Die
Salatschiissel mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 20 Minuten ziehen lassen, dann noch-
mals abschmecken. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Den Radicchio grob zupfen
und in warmem Wasser waschen, dann gut schleudern und trocknen. Fiir das Wiirzol Knob-
lauch schélen und sehr fein hacken. Zitrone abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben. 3
EL Rapsol mit Zitronenschale, Knoblauch, Paprikapulver und Cayennepfeffer vermischen und
abgedeckt beiseite stellen. Fiir das Piiree Schalotten schélen und fein schneiden. Rest Pastinake
schélen und wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter die Schalotten anschwitzen, Pastinakenwriir-
fel zugeben und mit anbraten. Mit Gemiisebriihe abloschen, etwas Salz und gemahlenen Kiimmel
zugeben und die Pastinake weichkochen. Die Knochen der Hahnchenbriiste sauber abschaben.
Das Fleisch leicht salzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit 3 EL Rapsol knusprig an-
braten. AnschlieBlend kurz auf die Fleischseite drehen, dann direkt auf ein Backofengitter setzen
und im vorgeheizten Ofen ca. 5-7 Minuten garen. Anschliefend 5 Minuten ruhen lassen. Die
Sahne zu den gekochten Pastinakenwiirfeln geben, einmal aufkochen und mit einem Piirierstab
zu einem cremig —fliissigen Piiree piirieren. Evtl. noch 2-3 EL Milch zugeben und abschmecken.
Den Radicchio in eine heifle Pfanne geben, den Puderzucker einstduben und kriftig anbraten.
Dann mit 2 EL Essig abloschen und salzen. Den Radicchio aus der Pfanne nehmen und auf
einem Kiichentuch sehr gut abtropfen lassen. Die Cashewkerne grob hacken. Pastinakenpiiree in
die Mitte der vorgewérmten Teller anrichten. Die Hihnchenbrust aufschneiden und fiacherférmig
darauf anrichten. Mit dem Wiirzol bepinseln. Den Radicchio und den Quitten-Pastinaken-Salat
daneben anrichten und den Cashewkernen bestreut servieren.

Michael Kempf am 31. Oktober 2014
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Mais-Hdhnchen mit Couscous und Karotten-Koriander-Jus

Fiir 4 Personen

1 Bund junge Karotten 1 Biozitrone 2 EL Olivendl

Meersalz 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

350 ml Gemiisebriithe 200 g Couscous 1 frisches Maishdhnchen
2 EL Enten-Schmalz 1 Msp. Razelhanout 1 Zweig Minze

250 ml Karottensaft 2 EL Butter 1 Zweig Koriander

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft) vorheizen. Von den Karotten das Griin bei Seite legen,
Karotten schélen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zitrone heil abwaschen, etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen. Zu den Karottenstreifen 1 EL Olivendl, etwas Zi-
tronensaft und Meersalz geben, gut vermischen und ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch
schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen, mit Gemii-
sebriihe abloschen und diese aufkochen. Den Couscous mit der heiflen Briihe iibergieflen und
ca. 10 Minuten quellen lassen. Vom Héahnchen die Briiste und Keulen auslésen, dann die Keu-
len hohl auslésen. In einer Pfanne mit Entenschmalz die Maishdhnchenbriiste und -keulen von
beiden Seiten knusprig anbraten, dann auf ein Backofengitter legen und im vorgeheizten Ofen
noch ca. 8 Minuten fertig garen. Den Couscous mit etwas Zitronensaft, Meersalz und Raz el Ha-
nout abschmecken. Minzebléttchen abzupfen, fein schneiden und unter den Couscous mischen.
Den Karottensaft in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen, Butter unterrithren und
mit Meersalz und etwas Zitronensaft abschmecken. Korinaderbldttchen vom Stiel zupfen, fein
schneiden und unter die Sauce rithren. Das gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden
und mit Meersalz wiirzen. Couscous in die Mitte der vorgewarmten Teller anrichten, marinierte
Karottenstreifen darauf verteilen und die aufgeschnittene Hahnchenbrust dazu anrichten. Die
Karottenjus angieflen. Etwas Karottengriin fein schneiden und dariiber streuen.

Michael Kempf Freitag, 13. Mai 2011
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Perlhuhn-Brust mit Kiirbis-Kompott und Enten-Leber-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir Perlhuhnbriiste:

4 Perlhuhnkarkasse 2 EL Sonnenblumensl 50 g Champignons
300 ml Gefliigelfond 100 ml Gefliigeljus 100 ml Wermut
100 g Entenleber 100 g Sahne Salz, weifler Pfeffer

4 Perlhuhnbriiste

Fiir das Kiirbiskompott:

300 g Hokkaidokiirbis 500 g Muskatkiirbis 2 EL Haselnussol
2 EL Orangensaft 1 EL Butter 2 Schalotten

30 g Ingwer Saft von 1/2 Zitrone  Zitronen-Abrieb
milder Curry, Salz

Fiir das Anrichten:

200 g Hokkaidokiirbis Rapsol, Salz 1 EL Kiirbiskerne
1 EL Vogelmiere

Fiir Perlhuhnbriiste und Entenleberschaum:

Die Perlhuhnkarkasse fein hacken und in 1 EL Sonnenblumendl goldbraun résten. Die Champi-
gnons in Scheiben schneiden, nach und nach zugeben und ebenfalls mit anrésten. Mit Fond, Jus
und Wermut abloschen und auf kleiner Stufe ca. 1 Stunde einkochen. Wenn die Sauce kriftig
genug ist, durch ein feines Sieb passieren. Die Entenleber gut waschen, trockentupfen. Ubriges
Sonnenblumendl erhitzen. Entenleber darin kurz anrosten. Entenleber herausnehmen, auf Kii-
chenpapier abtropfen und mit der Sahne in die Sauce piirieren. Mit Salz und weilem Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Kiirbiskompott:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Hokkaidokiirbis waschen, mit der Schale in Spalten schnei-
den, auf ein Backblech setzen, salzen und im Ofen ca. 35 Minuten rosten. Wenn der Kiirbis weich
ist, diesen mit der Schale, dem Ol und dem Orangensaft sehr fein mixen. Evtl. durch ein feines
Sieb streichen. Den Muskatkiirbis schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den
Ingwer schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Die Kiirbiswiirfel zugeben, mit
anbraten und anschliefend unter das Kiirbispiiree rithren. Mit Zitronensaft, Schale und Curry
abschmecken. Von den Perlhuhnbriisten die Haut entfernen. Die Hélfte der Entenlebersauce in
einen flachen Topf fiillen, die Perlhuhnbriiste einlegen, abdecken und bei schwacher Hitze (ca. 80
Grad) ca. 20 Minuten garen. Die Sauce abgiefien, zur anderen Hilfte geben, erhitzen und auf-
mixen. Hokkaidokiirbis mit der Schale in 12 diinne Scheiben schneiden. Flach auf ein Backblech
verteilen und mit etwas Ol betréufeln. Unter dem heilen Backofengrill briunen. Mit Salz wiirzen
und aufrollen. Die Kiirbiskerne in Streifen schneiden und goldgelb résten. Das heifle Kiirbiskom-
pott auf den vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Kerne dariiber streuen. Die Perlhuhnbrust
facherformig aufschneiden. Mit Kiirbisrollchen, Vogelmiere und Sauce anrichten.

Michael Kempf am 31. Januar 2014
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Kohlrabi-Variationen mit Rinder-Hack, Rostzwiebel - Tapioka

Fiir 4 Personen

8 Kohlrabi mit Griin 5 EL Butter Meerslaz

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Brétchen

ca. 60 ml Milch 2 Zweige Majoran 250 g Rinderhackfleisch
1 Ei 1 EL grober Senf Chilipulver

300 ml Gemiisebriihe 1 Prise milder Curry 80 g Couscous

50 g getrocknete Tomaten 40 g schwarze Oliven 100 g Schafskise

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 1 Zweig Thymian

1 EL Tapiokaperlen 100ml Rote Bete Saft 1 kleine Zwiebel

1 Zitrone 2 EL Rapsol

Kohlrabi waschen, schélen, die Blétter entfernen, jedoch die feinen griinen Bléitter aufheben.
Von den Kohlrabiknollen jeweils einen Deckel abschneiden und Kohlrabi vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Das Innere der Kohlrabiknollen fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2
EL Butter gewiirfelten Kohlrabi andiinsten und mit etwas Salz wiirzen. Dann zur Seite stellen.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser ausgehohlte Kohlrabi und Deckelstiicke bissfest garen,
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze
(Umluft 120 Grad) vorheizen. Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer
Pfanne mit 1ELButter glasig anschwitzen. Das Brotchen wiirfeln, die Milch erhitzen und iiber die
Brotchenwiirfel gielen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Hilfte der
Schaloten mit dem Hackfleisch, eingeweichtem Brotchen, Ei, Senf und Majoran gut vermischen
und mit Salz und Chilipulver abschmecken. Zum Schluss die Hélfte der gegarten Kohlrabiwiirfel
zugeben und die Masse nochmals abschmecken. Dann 4 ausgehohlte Kohlrabi mit der Masse
fiillen. Gemiisebrithe mit dem Curry aufkochen, dann 200 ml Briihe iiber den Couscous gie-
Ben und 8 Minuten quellen lassen. Die getrockneten Tomaten, Oliven und den Schafskése fein
wiirfeln. Alles mit den restlichen gegarten Kohlrabiwiirfeln mischen, restliche Schalotten und
gequellten Couscous untermengen. Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Bl&tt-
chen in feine Streifen schneiden und unter die Masse mischen und abschmecken. Die Masse in
die restlichen ausgehohlten Kohlrabi fiillen. Auf jeden Kohlrabi einen Deckel geben und in eine
Auflaufform setzen. Restliche Gemiisebriihe angieflen, 1 EL Butter und 1 Thymianzweig zugeben
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Tapiokaperlen 15 Minuten in kaltem Wasser
einweichen, dann abtropfen lassen. Den Rote Bete Saft in einen Topf geben und zur Hélfte einko-
chen. Tapiokaperlen zum Rote Bete Saft geben. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne
mit 1 EL Butter braun résten, dann unter den Saft mischen. Zitrone heifl abspiilen, antrocknen,
etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Die Rote Bete Sauce mit etwas Zitronenschale, ei-
nem Spritzer Zitronensaft, Salz und Chilipulver abschmecken. Zuletzt Rapsol einriihren. Gefiillte
Kohlrabi auf den vorgewdrmten Tellern anrichten und mit den Kohlrabiblattern verzieren Die
Sauce angieflen.

Michael Kempf 08. Juni 2012
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Lamm-Hack mit geschmorter Gurke und Minzjoghurt

Fiir 4 Personen

100 ml Milch 1 Brétchen vom Vortag 3 Schalotten

2 Knoblauchzehe 4 EL Sonnenblumenol 80 g Fetakise

50 g getr. OL-Tomaten 600 g Lammhackfleisch 1 TL scharfer Senf

1 Ei 1 EL Schwarzkiimmel, gemahlen Meersalz, Pfeffer, Chilipulver
2 Salatgurken 200 ml Gemiisebriihe 1 Zweig Dill

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 1 Bio-Zitrone

200 g Joghurt aus Schafsmilch 1 Msp. milder Curry

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Milch erwdrmen. Das Broétchen
mit der Milch iibergieffen und etwas ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch schilen, sehr
fein wiirfeln. 2 gehackte Schalotten und 1 gehackte Knoblauchzehe in einer Pfanne mit 1 EL
Sonnenblumendl anschwitzen. Feta fein wiirfeln, getrocknete Tomaten fein hacken. Hackfleisch,
die Knoblauch-Schalotten, Senf und Ei in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brétchen gut
ausdriicken, zugeben sowie Feta und gehackte Tomaten. Alles sehr gut verkneten und die Masse
mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen und abschmecken. Aus der Masse Kofte
(léngliche Frikadellen) formen und diese in einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl von beiden
Seiten braten, dann auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 5
Minuten). Die Salatgurken schélen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in 5 cm lange
Stifte schneiden. Eine fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit 1 EL Sonnenblumendl glasig
andiinsten. Die Gurkenstifte zugeben, kurz mit andiinsten und mit dem Gemiisefond abléschen.
Bei mittlerer Hitze knackig schmoren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Dill, Minze und
Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen
und etwas Schale abreiben. Joghurt mit Minze und Koriander, einer gehackten Knoblauchzehe
und Zitronenschale vermischen. Mit Curry, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen und abschmecken.
Feingeschnittenen Dill unter die Schmorgurken geben. Die Schmorgurken auf den vorgewérmten
Tellern anrichten. Kéfte mit dem Gewiirzjoghurt darauf anrichten und servieren.

Michael Kempf am 07. Juni 2013
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Strudel vom Rinder-Hack, Feta mit zweierlei Kohlrabi

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Brétchen 100 ml Milch 2 Zweige Majoran

40 g Fetakése 500 g Rinderhackfleisch 1 Ei

1 TL grober Senf 1/2 TL Harissa Salz, Pfeffer

1 Pack. Strudelteig 3 EL braune Butter 2 EL Sonnenblumendl

Fiir den Kohlrabi:

1 EL Senfsaat 4 Kohlrabi Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL Butter 1 TL geriebener Meerrettich
3 EL Rapsol 1 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Haselniisse

1/2 Bund Blutampfer

Fiir den Kohlrabi Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weich kochen, dann abschiitten
und abtropfen lassen. Den Kohlrabi schélen. Zwei der Kohlrabis in 4 cm dicke Scheiben schnei-
den und diese rund ausstechen.

Die restlichen beiden Kohlrabis auf der Aufschnitt-Maschine in sehr feine Scheiben schneiden
und anschlieend in diinne Stifte schneiden. Die Abschnitte, Blétter, Schalen und Striinke vom
Kohlrabi entsaften und den Saft anschlieBend durch ein sehr feines Sieb passieren. Den Saft mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig
anschwitzen. Das Brétchen in Milch einweichen. Den Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den Kiése fein wiirfeln.

Das eingeweichte Brotchen ausdriicken und grob hacken. Das Hackfleisch mit dem Brétchen, dem
Ei, dem Majoran, dem Fetakéise und den Schalotten verkneten und mit Senf, Harissa, Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschlieend quadratische ,Fleischkiichle* flach formen (ca. 6 cm Kanten-
lange). Den Strudelteig mit der braunen Butter einpinseln und zusammenklappen. 6 cm breite
Streifen schneiden, diese iiber Kreuz legen und jeweils ein , Fleischkiichle* darin einschlagen. Die
Strudelpéckchen in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur mit Sonnenblumendl von allen Seiten
goldbraun anbraten. Auf ein Gitter setzen und im Ofen bei 120 Grad ca. 5-8 Minuten fertig
garen.

Die ausgestochenen Kohlrabizylinder mit dem Kohlrabisaft und der Senfsaat einkochen, dann 1
EL Butter untermischen und glasieren. Die Kohlrabistreifen salzen und mit Meerrettich, Rapsol
und Balsamicoessig abschmecken. Die Haselniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten
und grob hacken. Den Blutampfer waschen und trocken schiitteln.

Den Kohlrabisalat auf den vorgewdrmten Tellern anrichten Den glasierten Kohlrabi, die Ha-
selniisse und den Blutampfer darauf wild verteilen. Das Strudelpéckchen aufsetzen.

Michael Kempf am 26. Juni 2015
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Kalb-Leber mit Birne, Bohne und Speck

Fiir 4 Personen

2 EL Senfsaat 300 ml Apfelsaft 300 g griine Bohnen
Meersalz 4 Schalotten 100 g Bauchspeck

3 EL Rapsol 200 ml dunkle Kalbsjus 3 reife Birnen

600 g Kalbsleber 1 EL Mehl weifler Pfeffer

1 Spritzer Estragonessig 2 Zweige Bohnenkraut 4 Halme Schnittlauch
4 EL Balsamico, gereift

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf
geben und weich kochen. Die Bohnen putzen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser ca.
6 Minuten kochen, dann herausnehmen, kurz in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Schalotten schiilen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1
EL Rapsol anbraten. Dann die Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Mit Kalbsjus abloschen
und die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen. Die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehéuse
entfernen und die Birnen in Spalten in einer heiflen Pfanne ohne Fett kurz von beiden Seiten
hellbraun anbraten. Die Hiute und Sehnen der Kalbsleber entfernen, dann in 4 Scheiben por-
tionieren. Kalbsleber mit etwas Mehl bestduben, gut abklopfen und in einer Pfanne mit 2 EL
Rapsol von beiden Seiten anbraten, dann auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten
Ofen ca. 6 Minuten garen. Birnen, Bohnen und die gekochte Senfsaat zum Saucenansatz ge-
ben, langsam erhitzen und mit Salz, Pfeffer und dem Estragonessig abschmecken. Bohnenkraut
abspiilen, trocken schiitteln, sehr fein schneiden und zugeben. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Leber aus dem Ofen nehmen, mit Balsamico bepinseln und
mit grobem Meersalz wiirzen. Birne-Bohne-Speck in tiefen Teller anrichten und die Kalbsleber
aufsetzen, mit Schnittlauch bestreuen.

Michael Kempf 01. September 2012
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Kalb-Riicken mit Schwarzwurzeln und Senfsaat-6remolata

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsriicken Meersalz 80 ml Rapsol

1 unbehandelte Zitrone 500 g Schwarzwurzeln weifler Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 300 ml Gemiisebriihe

100 g Sahne 50 ml Rieslingsekt 1 EL Senfsaat

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 2 Stiele frischer Koriander

1 Stiel frische Minze 1 EL gerostetes Pistazienol 2 EL gerostete,gehackte Pistazien
Piment d “Espelette

Backofen auf 120 Grad (Umluft) vorheizen. Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und von allen
Seiten salzen. Mit etwas Kiichengarn in Form binden. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhit-
zen. Kalbsriicken darin von allen Seiten anbraten. Kalbsriicken mit der Pfanne in den Backofen
stellen und ca. 25 Minuten garen (Die Kerntemperatur sollte ca. 64 Grad betragen). In der
Zwischenzeit die Zitrone abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben, abdecken und
beiseite stellen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schwarzwurzeln griindlich waschen,
schilen und in kaltes Zitronenwasser legen. 400 g Schwarzwurzeln zunéchst in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden. Die Stiicke anschlieffend vierteln. Schwarzwurzelviertel in 1 EL Rapsol bei
milder Hitze goldgelb braten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schwarzwurzeln fein
schneiden. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten und Schwarzwurzeln
darin andiinsten. Gemiisebriihe zugeben und fast vollsténdig einkochen lassen. Schwarzwurzeln
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Piiree zuriick in den Topf geben. Sahne und Ries-
ling unterrithren und erwérmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Gremolata Senfsaat in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und im Mixer oder mit einem Piirierstab fein zermahlen.
Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie, Koriander und Minze abspiilen und trocken-
schiitteln. Die Bléttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Vorbereitete Zutaten mit dem
iibrigen Rapsol, Pistazienol, Pistazienkernen und Zitronenschale mischen. Mit Meersalz und Pi-
ment d Espelette wiirzen. Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken, ca. 5
Minuten ruhen lassen. Anschlieflend in 4 Scheiben schneiden. Schwarzwurzelviertel als Rechteck
auf vorgewdrmten Tellern anrichten, Kalbsriickenscheiben darauf anrichten und mit der Gremo-
lata bestreuen. Schwarzwurzelsauce mit einem Piirierstab aufschiumen und zum Kalbsriicken
servieren.

Michael Kempf 11. Januar 2013
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Kompott von der Kalb-Haxe mit Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbshaxe:

600 g Kalbshaxe 2 EL Pflanzenol 200 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark 300 ml Rotwein

300 ml kraftige Rinderbrithe 1 Lorbeerblatt 1 TL tasmanischer Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

1 Ei 1 Kopf Blumenkohl Meersalz, Pfeffer

2 EL Semmelbrosel 2 EL Sesam 1 EL Puderzucker

3 Zweige Estragon 3 Spritzer Zitronensaft 2 Msp. Lecithin

40 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Kalbshaxe:

Die Kalbshaxe mit dem Fettdeckel in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Diese in einem brei-
ten Topf mit dem Pflanzendl von allen Seiten kriftig anrtsten. Die Haxenwiirfel anschlielend
herausnehmen. Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln und im Bratfett
dunkelbraun résten. Das Tomatenmark zugeben und ebenfalls anrésten. Mit dem Rotwein und
der Briihe abloschen. Die Haxenwiirfel, den Lorbeer und den gemorserten Pfeffer zugeben und
bei niedriger Hitze ohne Deckel einkochen. Das Fleisch sollte zum Schluss schon weich sein und
die Sauce eine simige Bindung und einen kriftigen Geschmack haben.

Fiir den Blumenkohl:

Das FEi hart kochen, abschrecken und grob hacken. Den Blumenkohl in kleinere Roschen zertei-
len. Die Blatter und Abschnitte autheben! Die Blumenkohlréschen kurz in gesalzenem Wasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Sem-
melbrosel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Den Sesam in einer beschichteten Pfanne
goldgelb anrosten. Den Puderzucker dariiber stduben und karamellisieren. 2 Prisen Meersalz zu-
geben und den Krokant auf einem Teller geben und erkalten lassen. Dann in Stiicke brechen. Den
Estragon abspiilen, trocken schiitteln, zupfen und in feine Streifen schneiden. Die Blumenkohl-
abschnitte entsaften, aufkochen, durch ein Tuch passieren und mit 3 Spritzern Zitronensaft und
Salz abschmecken. Das Lecithin zugeben und aufschdumen. Die blanchierten Blumenkohlréschen
in einer Pfanne mit Butter goldbraun anbraten und salzen. Anschliefend die Semmelbrosel, das
gehackte Ei und den Estragon zum Blumenkohl geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Das Kalbshaxenkompott in den vorgewérmten tiefen Tellern anrichten und mit der Sauce glasie-
ren. Die Blumenkohlréschen darauf verteilen. Mit den Estragonspitzen und dem Sesamkrokant
garnieren. Zum Schluss den Blumenkohlschaum aufmixen und in kleinen ,Wolkchen® auf dem
Kompott anrichten.

Michael Kempf am 04. April 2014
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Gefillte Gemiise-Zwiebeln mit Quinoa und Lamm

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Zwiebeln:
8 Gemiisezwiebeln mittlerer Grofie 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter

80 g Quinoa 180 ml Weiflwein 200 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Raz el Hanout 3 Zweige Minze 50 ml Milch

1/2 Brotchen 40 g Fetakése 40 g getr. Ol-Tomaten
300 g Lammhackfleisch 1 TL Senf 1 kleines Ei

1 TL Schwarzkiimmel, gemahlen Pfeffer 1 Msp. Chilipulver
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 300 ml Gemiisebrithe 200 ml Schwarzbier

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 2 Wacholderbeeren
Meersalz, Pfeffer 60g Tapiokaperlen

Die Zwiebeln schilen und einen Deckel abschneiden, diese (aufbewahren). Die Zwiebeln mit ei-
nem Kugelausstecher vorsichtig aushchlen und das Innere fein hacken. Fiir die Quinofiillung eine
Knoblauchzehe schilen und sehr fein wiirfeln. Mit der Hélfte der gehackten Zwiebeln in einem
Topf mit 1 EL Butter glasig anbraten. Quinoa zugeben und mit 80 ml Weifiwein und einem Teil
der Gemiisebriithe abléschen. Meersalz und Raz el Hanout zugeben und zugedeckt bei niedriger
Temperatur kornig garen. Evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Ab und zu umriihren. Min-
ze abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Minze untermischen
und nochmals abschmecken. Fiir die Lammfiillung die Milch erwarmen. Das halbe Brotchen
feinschneiden, mit der Milch iibergielen und etwas ziehen lassen. Den Feta fein wiirfeln, die
getrockneten Tomaten fein hacken. Restlichen Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und mit den
restlichen gehackten Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Das Hackfleisch,
die gebratenen Zwiebeln, Senf und Ei in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brotchen gut
ausdriicken, zugeben. Den Feta und die gehackten Tomaten zugeben. Alles sehr gut verkneten
und die Masse mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen und abschmecken. Jeweils 4
ausgeholte Zwiebeln mit dem Quinoa und 4 mit der Lammmischung fiillen und den Deckel gut
andriicken. Die Zwiebeln in eine tiefe Auflaufform legen, 100 ml Weiflwein und 50 ml Gemiise-
briihe zugeben und im Backofen bei 160 Grad Umluft ca. 30-35 Minuten garen. Fiir die Sauce die
Zwiebel mit der Schale in diinne Scheiben schneiden (miissen ganz bleiben). Die Zwiebelschei-
ben in einem flachen Topf ohne Fett stark anrésten. Mit der Gemiisebrithe und dem Schwarzbier
abloschen. Lorbeerblatt, Nelken und Wacholderbeeren morsern und zum Saucenansatz geben,
alles bei kleiner Hitze mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Mit dem Salz und Pfeffer wiirzen,
dann und durch ein Tuch passieren. Die Tapiokaperlen ca. 5 Minuten in reichlich kochendem
Wasser blanchieren, auf ein Sieb gieflen und mit kaltem Wasser gut abwaschen. Die Perlen unter
die Schwarzbier-Bouillon einriithren und nochmals abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen. Die Zwiebeln aus dem Ofen nehmen und
jeweils eine Zwiebel mit vegetarischer und eine mit Lammfiillung auf die Teller geben, die Sauce
angieflen und servieren.

Michael Kempf am 23. Januar 2015
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Lamm-Filets mit BBQ-Mayonnaise, Kohlrabi und Bohnensaft

Fiir 4 Personen

400 g Kohlrabi Meersalz 2 EL Rapsol

2 EL Estragonessig 2 TL grober Senf weifler Pfeffer
500 g griine Bohnen 2 Eigelb, extra frisch 1 TL grober Senf
100 ml Traubenkernél 1 EL Tomatenmark 100 g Joghurt

1 Spritzer Zitronensaft Cayennepfeffer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 600 g Lammfilet 2 EL Olivenol
1 Msp. Xanthan 1 Prise Zucker

Vom Kohlrabi die kleinen griinen Bldtter waschen, abtropfen und zur Seite stellen. Kohlra-
bi schilen, in feine Spalten schneiden. Kohlrabispalten in kochendem Salzwasser blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Rapsdl mit 1 EL Estragonessig und 1 TL
grobem Senf verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die blanchierten Kohlra-
bispalten geben und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Die Bohnen putzen, in kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Fiir die Mayonnaise Eigelbe mit 1 TL Senf vermischen. Das Traubenkernol im diinnen Strahl
unter Rithren mit dem Schneebesen zugeben. Tomatenmark, 1 EL Estragonessig und Joghurt
untermischen und mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. (Man kann auch alle
Zutaten in einen Standmixer geben und zu einer cremigen Mayonnaise vermixen). Den Back-
ofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 120 Grad) vorheizen. Rosmarin und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und Nadeln und Blattchen abzupfen. Lammfilet mit 1 EL Oliven-
0l bestreichen und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz anbraten, dann auf ein
Backofengitter legen, mit den Krautern bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten ro-
sa garen. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Die blanchierten Bohnen in einen Entsafter geben
und den Saft auspressen, diesen durch ein feines Sieb passieren. Bohnensaft mit Xanthan vermi-
schen, 1 EL Olivenol untermischen und die Sauce mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.
Kohlrabibléttchen in feine Streifen schneiden und unter das marinierte Gemiise mischen. Das
Lammfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufschneiden. Fleisch mit Kohlrabigemiise, Mayon-
naise anrichten und den Bohnensaft angief3en.

Tipp:

Anstelle von Xanthan kann man den Bohnensaft auch mit Gelatine und Agar-Agar andicken.
Dazu 1/2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eingeweichte Gelatine ausdriicken und mit
2 g Agar Agar und 50 ml Apfelsaft in einem Topf aufkochen, dann rasch unter den Bohnensaft
mischen.

Michael Kempf am 22. August 2014
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Lamm-Haxe in Lavendel geschmort mit Hirten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Haxe:

4 Lammhaxen (& ca. 300 g) 4 EL Rapsol 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 150 g Staudensellerie 150 g Karotten

300 ml Rotwein 400 ml Lammfond, dunkel 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 TL Lavendelbliiten, unbehandelt Meersalz, Pfeffer

Fiir den Hirtensalat:

4 Fleischtomaten Meersalz 5 EL Olivenol

3 rote Paprika 1 Stiel Kerbel 2 Stiele Blattpetersilie
2 Schalotten 80 g Fetakiise 1 EL griine Oliven

Fiir den Hirtensalat:

Backofen auf 75 Grad vorheizen. Am Vortag die Tomaten einschneiden, kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Tomaten héuten, vierteln und mit dem
Kerngehéduse nach oben auf ein mit 1 EL Olivendl bepinseltes Backblech verteilen. Tomaten im
Backofen ca. 3 Stunden antrocknen. In einer verschlieBbaren Lebensmittelbox die getrockneten
Tomaten mit 2 EL Olivendl {iber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, putzen vierteln und Kerngehéuse entfernen.
Auf ein Blech setzen. Mit 2 EL Olivenotl bepinseln und mit Meersalz wiirzen. Mit Backpapier
abdecken und ca. 15 Minuten garen. Paprika herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann hauten
und Paprika in Rechtecke teilen. Die Krduter abspiilen, trockenschiitteln und sehr fein hacken.
Kréauter mit Paprikarauten und getrockneten Tomaten mischen und mit Klarsichtfolie abdecken.
Fiir die Lammhaxe:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Haxen salzen und in einem Bréter von allen
Seiten im Rapsol kriftig anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Staudensellerie waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Die Karotten schéilen und ebenfalls fein
wiirfeln. Die Haxen aus dem Bréter nehmen. Das Gemiise im Bratfett gut anrdsten, mit Rotwein
und Fond auffiillen. Die Haxen wieder einlegen, Rosmarin, Thymian und Lavendel zugeben. Die
Lammhaxen zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Dann den Briter aus dem Ofen nehmen, die
Lammhaxen herausnehmen. Den Schmorfond mit dem Gemiise kréftig einkochen lassen. Thy-
mian, Rosmarin und Lavendel entfernen. Den Fond piirieren und durch ein Sieb, erneut in den
Briter geben. Den Fond einkochen bis eine schéne Bindung und ein kréiftiger Geschmack ent-
steht. Die Haxen wieder hineinlegen und erhitzen.

Fiir den Salat:

die Schalotten schélen und in sehr feine Scheiben schneiden. Den Fetakése grob zerbroseln. Die
griinen Oliven in Ringe schneiden. Schalotten, Kése und Oliven unter die Tomaten und Paprika
mischen und den Salat abschmecken. Die Lammhaxe mit der Sauce anrichten und den Salat
dazu reichen.

Michael Kempf am 07. September 2013
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Lamm-Riicken, Salat von Pfifferlingen, Pfirsichen, Pfeffer

Fiir 4 Personen

500 g Lammriicken 1 EL Pflanzenol 400 g Pfifferlinge

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 20 g gerducherter Bauchspeck 1 reifer Pfirsich

1 Biozitrone 2 EL Olivenol 1 TL eingel. griiner Pfeffer

3 Zweige Kerbel 2 Zweige Koriander

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Silberhdute vom Lammriicken
entfernen, den Fettdeckel sehr fein einschneiden. Dann in einer Pfanne mit 1 EL Ol auf der Fett-
seite langsam knusprig anbraten. Den Lammriicken drehen, von der Fleischseite kurz anbraten
und auf das Gitter im Backofen legen. Von jeder Seite ca. 5 Minuten im Ofen garen, heraus-
nehmen und 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen lassen. Pfifferlinge gut putzen. Schalotten
und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen und Schalotten
und Knoblauch darin glasig andiinsten, dann in eine Schiissel geben. Pfifferlinge in der heiflen
Pfanne anrtsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Schalotten geben. Speck fein wiirfeln
und in einer Pfanne auslassen. Pfirsich in Spalten schneiden und mit den Speckwiirfeln zu den
Pfifferlingen geben. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Den Salat mit
Olivenol, griimem Pfeffer, etwas Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Kerbel und Ko-
riander abspiilen und trocken schiitteln. Pfifferlingssalat auf Tellern anrichten. Den Kerbel und
den Koriander dariiber zupfen. Lammriicken portionieren, mit Meersalz wiirzen und neben dem
Salat anrichten.

Michael Kempf Freitag, 15. Juli 2011
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Ragout von Lamm-Schulter mit Mai-Riibchen und Meerrettich

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 800 g Lammschulter
2-3 EL Sonnenblumendl 200 ml Rotwein 200 ml Rote Bete Saft
200 ml Lammbriihe Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 500 g kleine Mairiibchen 2 EL Rapsol

1-2 EL Zitronensaft Currypulver (Garam Masala) 1/2 Bund Schnittlauch

150 g Joghurt aus Schafsmilch 60 g frischer Meerrettich

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen. Schalotten und
Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. Die Lammschulter in 3 cm grofie Wiirfel schneiden,
portionsweise in einem Schmortopf mit Sonnenblumendl kréftig anbraten und wieder aus dem
Topf nehmen. Im Bratfett Schalotten und Knoblauch goldbraun anschwitzen, mit Rotwein, Rote
Bete Saft und Lammbriihe abloschen und aufkochen. Die angebratenen Fleischwiirfel mit Meer-
salz und Pfeffer wiirzen und wieder mit in den Topf geben. Rosmarin und Thymian einlegen
und im vorgeheizten Ofen ohne Deckel ca. 40 Minuten schmoren. Die Riibchen gut biirsten und
waschen, einzeln in Alufolie einpacken, mit in den Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
Mit einem Zahnstocher testen, ob die Riibchen weich und gar sind. Wenn die Schale zart ist,
kann man sie an der Riibe belassen, wenn nicht bitte schélen. Riibchen auspacken, in Spalten
schneiden, leicht salzen und mit Rapsdl und Zitronensaft marinieren. Wenn das Fleisch weich
geschmort ist, den Topf wieder aus dem Ofen nehmen, bei Bedarf auf dem Herd die Schmorsauce
noch etwas einkochen lassen, mit Garam Masala abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Das Lammragout in tiefen Tellern anrichten. Die Riibchen darauf
verteilen. Schafsjoghurt und Schnittlauch darauf anrichten. Zuletzt frischen Meerrettich dariiber
reiben und servieren.

Michael Kempf 11. Mai 2012
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Kartoffel-Risotto mit gebratenen Calamaretti

Fiir 2 Personen

700 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebrithe 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 100 ml Wei3wein, trocken
Meersalz Piment-d‘Espelette 1/2 Bund Liebstockel

ca. 200 ml Frittierfett 2 EL Rapsol Pfeffer

200 g Calamaretti, geputzt 2 EL Olivendl 50 ml Krustentierfond

50 ml Tomatensaft

Kartoffeln schélen und in gleichméfige, sehr feine Wiirfel schneiden. Gemiisebriithe erhitzen.
Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
diinsten. Kartoffelwiirfel zugeben, mit andiinsten, mit dem Weilwein abloschen und die heifle
Gemiisebriihe nach und nach zugeben und unter stéindigem Riihren zu einem sdmigen Risotto
kochen. Die Kartoffelwiirfel sollten zum Schluss Biss haben und das Gericht eine schéne cremige
Bindung besitzen. Mit Meersalz und Piment D‘Espelette abschmecken. Liebstockel waschen, tro-
cken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Die Hilfte des Liebstockels beiseitelegen, restliche Blit-
ter in einem Topf mit Sonnenblumendl kurz frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dann mit den frischen Liebstockelblittern und dem Rapsol zu einem Pesto fein mixen, abschme-
cken. Calamaretti in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL heiflem Olivendl stark
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus dem Bratenfett nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen. Denn Bratensatz in der Pfanne mit dem Krustentierfond und dem Tomatensaft ablo-
schen und zu einer sédmigen Sauce einkochen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln
in vorgewadrmten tiefen Tellern anrichten. Calamaretti in der Krustentiersauce schwenken und
auf dem Kartoffelrisotto anrichten. Liebstdckelpesto obenauf geben.

Michael Kempf 16. Mérz 2012
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Nudel-Fetzen mit Krabben und Tomaten-Bouillabaisse-Sofe

Fiir 4 Personen

400 g Hartweizenmehl 100 g Weizenmehl 4 Eier

2 Eigelbe 80 ml Olivendl Meersalz

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Karotten

3 rote Paprika 1 Fenchelknolle 100 g Staudensellerie
100 ml kréftiger Fischfond 300 ml Tomatensaft 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Safran 1 Prise Chilipulver 2 Scheiben Toastbrot

2 EL Butter 1/2 Bund Basilikum 250 g Biisumer Krabben

Hartweizenmehl und Mehl mit Eiern, Eigelben, 50 ml Olivendl und einer Prise Salz zu einem
glatten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefolie einpacken und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Karotten und Paprika mit dem
Sparschéler schéilen, vom Paprika das Kerngehéuse entfernen, dann Paprika und Karotten fein
wiirfeln. Fenchel und Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. In einer groflen Pfanne oder
einem flachen groflen Topf mit 3 EL Olivenol Schalotten anschwitzen. Paprika, Karotten und
Knoblauch zugeben und mit anbraten, dann Fenchel und Staudensellerie zugeben und anschwit-
zen. Fischfond, Tomatensaft und Lorbeerblatt zugeben und langsam einkochen. Mit Safran, Chili
und Salz wiirzen. Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen, gut mit Mehl bestduben
und mit einem Teigrddchen zu Fetzen schneiden. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Butter goldbraun résten. Die Nudelfetzen in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen,
abgiefilen und zum Gemiise ge ben. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Blétter
fein schneiden. Die Biisumer Krabben und den Basilikum unter die Nudelfetzen mischen, ab-
schmecken und in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten. Die Toastbrotwiirfel darauf streuen
und mit Basilikum verzieren.

Michael Kempf Freitag, 14. Oktober 2011
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Déner mit Roastbeef a la Michael Kempf

Fiir 4 Personen

2 Zweige Minze 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Schafsjoghurt
1 TL grobkérniger Senf Meersalz, Kreuzkiimmel 1 Kopf Rémersalat

6 Radieschen 3 Zweige Koriander 2 Schalotten

1 Ochsenherztomate 100 g Ziegenfrischkiise 400 g Roastbeef

1 EL Olivenol 1 Fladenbrot getr. Chili, gemahlen

Minze abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Joghurt mit Senf, Zitronenschale und Minze
verrithren. Mit Meersalz, Kreuzkiimmel und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Salat
putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Radieschen waschen, in
Stifte schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blétterd zupfen. Schalotten
schélen, in sehr feine Ringe schneiden und mit Radieschen, Koriander und Salatstreifen mischen.
Tomate waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit Meersalz wiirzen. Ziegenkése wiirfeln.
Roastbeef in 4 Scheiben schneiden, auf einer Grillpfanne mit wenig Olivenol von beiden Seiten
kurz anrdsten, warm stellen. Fladenbrot vierteln und im Sandwichmaker oder in einer Pfanne
knusprig grillen. Fladenbrot mit dem Schafsjoghurt bestreichen. Salat, Ziegenkése und Tomaten
auflegen. Roastbeef in sehr diinne Scheiben schneiden und auf dem Salat verteilen. Mit Meersalz
und Chili wiirzen.

Michael Kempf 27. April 2012
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Gebratenes Rinder-Tatar mit Gurke-Avocado-Salat

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke Salz 400 g Kartoffeln, festk.
3 Schalotte 2 Stiele Dill 2 Stiele Koriander

1 Bio-Limette 1 EL Rapsol 1 EL Estragonessig

1 EL Naturjoghurt 400 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe

3 Sardellenfilets in Salz 1 TL Kapern 3 EL Ketchup

1 EL grobkoérniger Senf Cayennepfeffer 1 reife Avocado

1 EL Olivenol Pfeffer 4 Wachteleier

1 TL Butter ca. 800 g Frittierfett

Fiir den Salat die Gurke schilen, wiirfeln und gut salzen. Alle Gurkenwiirfel auf ein sauberes
Kiichentuch legen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. (Die Gurken ziehen Wasser, das dann vom
Kiichentuch direkt aufgenommen wird.)

Die Kartoffeln schilen und in feine Streifen schneiden. Diese in kaltem Wasser waschen, dann
in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und auf einem Kiichentuch gut ab-
trocknen.

FEine Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
sehr fein schneiden. Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
ausdriicken. Das Rapsol mit dem Essig, etwas Limettenschale und —saft sowie dem Joghurt, den
Krautern und Schalotten verriithren und die Vinaigrette abschmecken. Anschlielend die Gurken-
wiirfel unterrithren und marinieren lassen.

Vom Fleisch die Sehnen und den Fettdeckel entfernen, dann das Fleisch sehr fein wiirfeln oder
durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen. Zwei Schalotten und den Knoblauch schélen
und sehr fein wiirfeln. Sardellen abspiilen, gut abtropfen und sehr fein hacken, ebenfalls die Ka-
pern fein hacken. Schalotten, Knoblauch, Sardellen, Kapern , Ketchup und Senf verrithren und
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Das gehackte Fleisch mit der Marinade vermischen und
abschmecken. Die Masse in 4 runde Metallringe (ca. 10 cm Durchmesser) verteilen und flach
pressen.

Die Avocado schilen, halbieren und in 12 Spalten schneiden. Diese mit einem Bunsenbrenner
abflimmen und anschlielend mit etwas Salz, 1 EL Olivendl, etwas Limettenschale und —saft und
Pfeffer marinieren.

Die Wachteleier in einer leicht eingebutterten beschichteten Pfanne bei niedriger Temperatur zu
Spiegeleiern braten.

In einem Topf mit heifem Frittierfett (ca. 180 Grad) die Kartoffelstifte goldgelb briunen. Her-
ausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten und salzen.

Kurz vor dem Servieren die Tatarscheiben auf einer Seite in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett bei hoher Hitze kurz anbraten.

Das Tartar in der Tellermitte anrichten. Jeweils 3 Spalten der Avocado um das Tatar aufstellen.
Den Gurkensalat neben den Spalten anrichten. Jeweils 1 Wachtelspiegelei auf dem Tatar an-
richten. Die Pommes in einer Papiertiite separat anrichten und neben den angerichteten Teller
stellen.

Michael Kempf am 28. August 2015
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Gegrillte Hochrippe Avocado, Senfsaat-Koriander-Gremolata

Fiir 4 Personen
600 g Hochrippe mit Fettrand 4 mittelgrofie Kartoffeln 5 EL Olivenol

Meersalz 2 Zweige Rosmarin 2 vollreife Avocados
8 Kirschtomaten, enthéutet 3 Stiele frischer Koriander 3 Stiele glatte Petersilie
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Senfsaat, gerostet 4 schwarze Pfefferkorner

Das Fleisch langsam von allen Seiten grillen, dann an den Grillrand ziehen und dort abgedeckt
mit Alufolie ca. 1 Stunde garen (die Kerntemperatur des Fleisches sollte am Ende ca. 54 Grad
betragen). Die Kartoffeln waschen, vierteln (mit Schale) und jeweils zwei viertel auf ein Stiick
Alufolie setzen, mit etwas Olivenol, Meersalz und Rosmarin bestreuen und einpacken. Die Kar-
toffelpéckchen auf dem Grill garen. (Man kann die Kartoffelviertel auch auf ein Backblech geben,
mit Olivendl betriufeln, mit Meersalz bestreuen und Rosmarinzweige dazu legen. Im 160 Grad
heilen Ofen die Kartoffeln ca. 25 Minuten garen.) Die Avocado schélen, halbieren und in Spal-
ten schneien. Die Spalten vorsichtig und kurz grillen. Die Kirschtomaten am Grillrand von allen
Seiten kurz angrillen. Fiir die Senfsaat-Koriander-Gremolata. Koriander und Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein schneiden. Zitrone waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.
Senfsaat und Pfeffer mixen oder im Morser fein zerstoflen. Mit Zitronenschale und 3 EL Oliven-
61 mischen und die Krduter untermischen. Avocados und Kartoffelspalten abwechselnd auf dem
Teller anrichten. Je zwei Kirschtomaten obenauf legen und mit etwas Gremolata betraufeln. Das
Fleisch in 4 Scheiben tranchieren und zugeben. Mit Meersalz und Gremolata wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 12. Juni 2009
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Gegrillter Spargel, Granatapfel-Vinaigrette, Roastbeef

Fiir 4 Personen

600 g Roastbeef 1 EL Pflanzendl 2 EL grober Senf
Meersalz 2 EL Erdniisse, ungesalzen 1 EL Puderzucker
400 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 1 Prise Zucker

1 TL Butter 1 Schalotte 1 Bio-Zitrone

2 Zweige Minze 2 EL Walnussol 2 EL Traubenkernél
1 EL Honig japanischer Bergpfeffer 1 Granatapfel

Das Roastbeef in einer Pfanne mit 1 EL Ol von allen Seiten kriftig anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen, mit dem Senf einstreichen und mit Meersalz wiirzen. Das Fleisch auf ein Back-
ofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. (Dann sollte die Kerntempe-
ratur sollte ca. 65 Grad betragen). Das gegarte Fleisch in Alufolie einwickeln und mindestens 8
Minuten ruhen lassen. Die Erdniisse grob hacken und mit dem Puderzucker in einer beschich-
teten Pfanne ohne Fett goldgelb karamellisieren. Eine Prise Meersalz zugeben und auf einem
Teller erkalten lassen. Weiflen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel
das untere Drittel schilen, ebenfalls die Enden abschneiden. Die Spargelschalen in einem Topf
mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen.
Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann den Sud passieren. Weiflen und griinen Spar-
gel in gesalzenem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschlieend auf ein
trockenes Kiichentuch legen. Fiir die Vinaigrette Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln. Die
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Minze ab-
spiilen und trocken schiitteln. 100 ml vom kalten Spargelsud mit Walnuss- und Traubenkerndol,
Zitronenschale und-saft, Honig und der Schalotte gut verrithren. Mit Salz und Bergpfeffer ab-
schmecken. Die Spargelstangen der Lénge nach halbieren. Spargelstangen mit der Schnittfliche
nach unten in der Grillpfanne oder auf dem Grill kréftig anbraten. Granatapfel halbieren und
die Kerne ausstreichen. Minzeblédtter in sehr feine Streifen schneiden und unter die Vinaigrette
geben. Erdnusskaramell in Stiicke brechen. Die gegrillten Spargelstangen flach auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Vinaigrette iiber dem Spargel verteilen. Die Granatapfelkerne und den
Erdnusskaramell dariiber streuen. Das Roastbeef in diinne Scheiben schneiden und neben dem
Spargel anrichten.

Michael Kempf am 30. Mai 2014
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Geschmorte Rinder-Schulter mit Fenchel und Pistazien

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderschulter:

4 Schalotten 1/2 Mohre 1-2 Stiele Staudensellerie
1/2 TL Kiimmel 1/2 kandierte Zitrone 1 kg Rinderschulter

2 EL Olivenol 200 ml Rinderfond 200 ml Espresso

100 ml Rotwein 100 ml Rote Bete Saft 1 Zweig Thymian

1/2 TL Harissa 1 EL gerost. Pistazien

Fiir den rohen Fenchel:

1 Fenchelknolle 2 EL Rapsol 1 EL Pistaziendl

1 EL Zitronensaft 1/2 TL milder Curry 1 TL Akazienhonig
Meersalz

Fiir den eingelegten Fenchel:

1 Schalotte 1 Fenchelknolle 300 ml Gefliigelfond

1 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein 300 ml Orangensaft

4 Fenchelsamen 1/2 Sternanis 4 schwarze Pfefferkérner
1/2 Lorbeerblatt 1 Gewtirznelke Pfeffer

Fiir die Rinderschulter: Schalotten schéilen und klein schneiden. Mdhre und Sellerie putzen,
ebenfalls klein schneiden. Kiimmel grob zerstossen. Die Zitrone klein schneiden. Rinderschul-
ter salzen und von allen Seiten in einem flachen Topf mit etwas Pflanzendl scharf anbraten.
Rinderschulter herausnehmen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kleingeschnittenes Gemiise im
Bratenfett anrtsten. Mit Rinderjus, Espresso, Rotwein und Rote Bete Saft abloschen. Rinder-
schulter, Thymian, Harissa, Kiimmel und Zitrone zufiigen. Abdecken und im Backofen ca. 2
Stunden schmoren. Die Rinderschulter im Fond erkalten lassen und herausnehmen. Den Fond
durch ein feines Sieb passieren. Das weiche gegarte Gemiise durchstreichen, es sorgt fiir eine
gute Bindung. Anschliefend den Fond einkochen bis er eine saucenartige Konsistenz und tollen
Geschmack erhilt.

Fiir den roh marinierten Fenchel: Die Knolle waschen und trockenreiben. Die Knolle in hauch-
diinne Scheiben hobeln. Rapsol, Pistazienol, Zitronensaft, Curry, Honig, Salz und Pfeffer zum
Fenchel geben. Alles kriftig verkneten und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Abschmecken und zur
Rinderschulter servieren.

Fiir den eingelegten Fenchel: Schalotte schilen und fein wiirfeln. Von der Fenchelknolle 4 schéne
Scheiben aus der Mitte schneiden und in eine flache Auflaufform geben. Das Fenchelgriin zur
Garnitur aufheben! Die {ibrigen Fenchelabschnitte fein hacken, mit dem Gefliigelfond in einen
Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Backofen auf 110 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Den braunen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Die Schalotten
zufiigen und darin andiinsten. Mit Portwein, Orangensaft, Fenchelsamen, Sternanis, Pfefferkor-
nern, Lorbeerblatt und Gewiirznelke zu einem Sirup einkochen lassen. Den eingekochten Fenchel-
fond untermischen. Alles auf den Fenchelscheiben verteilen und mit Aluolie abdecken. Im Ofen
ca. 45 Minuten garen. Die Rinderschulter in 4 Scheiben schneiden und in der Sauce erwirmen.
Die eingelegten Fenchelscheiben auf vier Teller verteilen. Mit etwas Gewiirzsud betrdufeln. Den
roh marinierten Fenchel mit einer Gabel aufrollen und ebenfalls mit dem Fenchelgriin garnieren.
Alles mit Rinderschulter, Sauce und Pistazien anrichten. Dazu passen Nudeln oder Brot.

Michael Kempf 01. Mérz 2013
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Rinder-Filet Teriyaki-Style mit glasiertem Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Fiir den Gewiirzfond:

40 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 2 Stéangel Zitronengras

1 TL Szechuanpfeffer 120 ml Ketjap Manis 120 ml salzarme Sojasauce
120 ml Oystersauce

Fiir das Rinderfilet:

4 Rinderfilet-Medaillons a 150 g 1-2 Kartoffeln 200 g Frittierfett
Salz 1 Prise Paprikapulver 15 g Haselniisse
grobes Meersalz 1/2 Bund Sauerklee

Fiir den Kohlrabi:

2 EL Senfsaat, weif3 3 Sténgel glatte Petersilie 800 g Kohlrabi
2 Schalotten 2 EL Butter Meersalz, Pfeffer

Bereits am Vortag einen Gewdiirzsud herstellen. Dafiir Ingwer mit der Schale sehr fein schneiden.
Den Knoblauch schilen, vom Zitronengras die &uflern harten Hiillblatter entfernen und beides
sehr fein schneiden.

Den Szechuanpfeffer in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten, dann fein morsern und zusammen
mit Zitronengras, Ingwer, Knoblauch, Ketjap Manis, Sojasauce und Oystersauce in einen Topf
geben, einmal kurz aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und den Fond iiber Nacht ge-
kiihlt ziehen lassen. Dann den Gewdiirzfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und 65
Grad erhitzen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rindermedaillons in eine schmale
Auflaufform geben, den Gewiirzfond angieflen, alles mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten
Ofen ca. 16 Minuten garen. In der Zwischenzeit fiir den Kohlrabi Senfsaat in einem Topf mit
reichlich Wasser blanchieren, dann auf einem Sieb abwaschen und gut abtropfen lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Gemiiseabschnitte und die Schalen entsaften, anschliefend den Saft durch ein feines Sieb
passieren. Die Schalotten schilen und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Den
Kohlrabisaft und die Senfsaat zugeben und zu einer sédmigen Sauce einkochen. Den Kohlrabiwiir-
fel in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und direkt in die Kohlrabisauce
geben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Petersilie unter das Gemiise mi-
schen.

Die Kartoffel waschen und mit der Schale auf der Brotmaschine oder mit dem Kiichenhobel
sehr fein aufschneiden. Die Scheiben in kaltem Wasser gut durchwaschen, gut abtrocknen und
in einer Pfanne mit heiflem Frittierfett goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen, mit etwas Salz und gerduchertem Paprikapulver wiirzen. Haselniisse grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett grob rosten. Sauerklee abspiilen, trocken schiitteln und
die Bléattchen abzupfen.

Die Medaillons aus dem Ofen und der Form nehmen, abtropfen lassen und in einer sehr heiflen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz und kréftig anbraten. Mit etwas grobem Meersalz wiirzen.
Das Kohlrabiragout in einem Metallring auf den vorgewérmten Tellern anrichten. Das Rinderfi-
let aufsetzen.

Sauerklee, Kartoffelchips und Haselniisse iiber dem Gericht verteilen und servieren.

Michael Kempf am 29. Mai 2015
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Rinder-Filet Terriyaki mit Gemiise und Miso-Creme

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln Meersalz 1 Rote Bete

1 griiner Rettich 2 Mohren 3 EL Orangensaft

2 EL Rapsol 2 EL Walnussol weifler Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras 1 EL Szechuanpfeffer
300 ml koreanische Sojasauce 700 g Rinderfilet 300 ml Milch

50 g Misopaste

Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 65 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weich kochen. Rote Bete, Rettich und M&hren gut waschen und schélen. Mit einem asiatischen
Gemiiseschneider in feine Streifen hobeln. Orangensaft mit Rapsol, Walnussol, etwas Salz und
Pfeffer mischen, iiber die Gemiisestreifen gieflen, gut untermischen und 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter ent-
fernen, dann Zitronengras fein schneiden. Szechuanpfeffer in einer Pfanne leicht résten, Ketjap
Manis, Knoblauch und Zitronengras zugeben und aufkochen. Rinderfilet in 4 Medaillons schnei-
den und in eine Auflaufform legen, den heiflen Gewiirzfond dariiber gielen und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen. Dann das Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Grill-
pfanne von allen Seiten kurz braten. Die Milch aufkochen. Die Kartoffeln abschiitten, durch eine
Presse driicken und mit der heiflen Milch zu einem cremigen Piiree rithren. Mit der Misopaste
abschmecken. Mariniertes Gemiise auf vorgewérmten Tellern anrichten. Kartoffel-Misopiiree da-
neben aufstreichen. Rinderfilet aufschneiden, auf dem Piiree anrichten, mit etwas Gewiirzfond
und Meersalz wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 19. August 2011
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Zwiebel-Rostbraten mit Sellerie Nicoise

Fiir 4 Personen

600 g Rinderfilet 2 EL Senfsaat 100 ml Apfelsaft

1 Flasche Schwarzbier 50 ml Balsamico 300 ml dunkle Kalbsbriihe
1 TL Speisestérke Meersalz, Pfeffer 400 g Knollensellerie

2 weifle Zwiebeln ca. 250 g Frittierfett 1 EL Kapern

1 Zitrone 100 g Staudensellerie 4 EL Rapsol

4 eingelegte Sardellen 50 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie

Rinderfilet in 4 Medaillons aufteilen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf geben und weichkochen,
anschlieend abschiitten. Den Backofen auf 65 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schwarzbier mit
Balsamico und Jus in einem Schmortopf aufkochen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen. Stirke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Dann
durch ein feines Sieb streichen. Gekochte Senfsaat zugeben und mit Meersalz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Medaillons in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz anbraten, dann in
die Sauce legen und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten ziehen lassen. Knollensellerie
schilen, in Stifte schneiden und in kochendem Salzwaser bissfest garen, herausnehmen, abschre-
cken und abtropfen lassen. Zwiebeln schélen, in sehr feine Streifen schneiden und in kochendem
Wasser ca. 4 Minuten blanchieren. Dann abgieflen, auf einem sauberen Kiichentuch trocken
und im ca. 150 Grad heiflen Pflanzenfett goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Kapern trocken tupfen, im heiflen Frittierfett knusprig
frittieren, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Stau-
densellerie waschen, der Linge nach diinn aufschneiden und mit Zitronensaft, 2 EL Rapsol und
Salz marinieren. Das Selleriegriin zupfen und auf ein feuchtes Tuch legen. Staudensellerie auf-
rollen, auf eine Teller legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Sardellen fein schneiden, mit der
Butter in einen Topf geben und goldgelb briunen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
in sehr feine Streifen schneiden. Knollensellerie in einer Pfanne mit 1 EL mit Rapsol von allen
Seiten anrdsten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und Sardellen-Nussbutter und Petersilie zu-
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gut mischen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Staudensellerierdllchen auf vorgewédrmten Tellern anrichten und die Knollenselleriestifte
dazwischen reinstecken. 1 EL Rapstl mit Salz mischen, die Staudensellerieblétter durchziehen
und zwischen den Stiften anrichten. Die frittierten Kapern dariiber streuen. Rostbraten aus der
Sauce nehmen und neben dem Sellerie anrichten. Mit grobem Meersalz wiirzen und mit etwas
Sauce iiberglinzen. Zum Schluss die Rostzwiebeln auf dem Fleisch anrichten.

Michael Kempf 30. November 2012
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Hirten-Salat

Fiir 4 Personen

4 Fleischtomaten Meersalz 5 EL Olivenol
3 rote Paprika 1 Stiel Kerbel 2 Stiele Blattpetersilie
2 Schalotten 80 g Fetakéise 1 EL griine Oliven

Backofen auf 75 Grad vorheizen. Am Vortag die Tomaten einschneiden, kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Tomaten héuten, vierteln und mit dem
Kerngehéduse nach oben auf ein mit 1 EL Olivendl bepinseltes Backblech verteilen. Tomaten im
Backofen ca. 3 Stunden antrocknen. In einer verschlieBbaren Lebensmittelbox die getrockneten
Tomaten mit 2 EL Olivendl iiber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, putzen vierteln und Kerngehéuse entfernen.
Auf ein Blech setzen. Mit 2 EL Olivenotl bepinseln und mit Meersalz wiirzen. Mit Backpapier
abdecken und ca. 15 Minuten garen. Paprika herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann hauten
und Paprika in Rechtecke teilen. Die Krduter abspiilen, trockenschiitteln und sehr fein hacken.
Kréauter mit Paprikarauten und getrockneten Tomaten mischen und mit Klarsichtfolie abdecken.

Michael Kempf am 07. September 2013

Ligurischer Brot-Salat mit Saibling und Gewiirz- Joghurt

Fiir 4 Personen

500 g Saiblingfilet 80 g Butter 2 Scheiben Toastbrot
2 Karotten 2 rote Paprikaschoten 1 Zucchini

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe feines Meersalz

1 EL schwarze Oliven 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 EL Olivensl 1 Prise Chili, gemahlen Pfeffer

200 g Joghurt aus Schafsmilch 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Curry
2 Sténgel Basilikum

Den Backofen auf 65 Grad Umluft vorheizen. Saiblingfilet mit kaltem Wasser abwaschen, mit
Kiichenpapier gut trocken tupfen, die Gréten ziehen und in 4 Portionen aufteilen. Die Butter in
eine Pfanne geben, schmelzen, dann 2/3 der fliissigen Butter abschiitten und zur Seite stellen.
Brotscheiben in Streifen schneiden und in der Butterpfanne knusprig rosten. Karotten schélen,
Paprika ebenfalls mit einem Sparschiler schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Gemiise
in Stifte schneiden. Zucchini waschen, halbieren, das Kerngehduse mit einem Loffel ausstreichen
und dann Zucchini in Halbmonde schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen. Schlotten in
feine Scheiben schneiden, Knoblauch fein wiirfeln. Ein tiefes Backblech mit etwas fliissiger Butter
einpinseln, Fischfilets mit der Hautseite nach unten darauf geben, leicht salzen und mit restlicher
Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten glasig garen. Die Oliven klein schneiden.
Rosmarinnadeln und Thymianbldttchen von den Zweigen streifen und klein hacken. Schalotten
und Knoblauch mit 2 EL Olivensl im Wok andiinsten. Paprika und Karotten zugeben, etwas
salzen und knackig anbraten. Zucchini zugeben und leicht anbraten. Gemiise, gehackte Oliven
und Kréuter in eine Schiissel geben. Mit Meersalz, Chili und Pfeffer abschmecken. Joghurt mit
Zitronensaft, Meersalz und Curry verriihren. Basilikumblédtter von den Stielen zupfen und mit
den gerdsteten Brotscheiben unter den Salat mischen. Salat auf Tellern anrichten, Saibling aus
dem Ofen nehmen, Haut abziehen und auf dem Salat anrichten. Gewiirzten Joghurt dariiber
traufeln.

Michael Kempf Freitag, 3. Juni 2011
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Salat von weiem Spargel und Sauerampfer

Fiir 4 Personen

2 EL Semmelbrosel 400 g weiler Spargel 3 EL Rapsol

Meersalz, weifler Pfeffer Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
3 Aprikosen (frisch oder getrocknet) 2 Eier 1 Bund Sauerampfer

1 TL Senf 3 EL braune Butter essbare Bliiten

In einer Pfanne ohne Fett die Semmelbrosel goldbraun rosten. Spargel schélen, in schrige Schei-
ben schneiden und in einer Pfanne mit 3 EL Rapsol bei mittlerer Hitze goldgelb anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und in eine Schiissel geben. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Spargel mit Zitronenschale und Zitronensaft
abschmecken. Die Aprikosen fein wiirfeln und unter den Spargelsalat rithren. Die Eier 5 Minu-
ten in der Schale kochen, kurz in Eiswasser abschrecken und noch warm pellen, dann mit einer
Gabel grob zerdriicken. Den Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und in sehr feine Streifen
schneiden. Sauerampfer, mit dem Senf, den Semmelbréseln und der braunen Butter unter das
zerdriickte Ei heben. Spargelsalat auf den vorgewérmten Tellern anrichten. Anschliefend die
Eimasse darauf anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Michael Kempf am 31. Mai 2013

Spitzkohl-Salat mit Apfel und Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen

800 g Spitzkohl Salz 1 Boskop-Apfel
1 rote Zwiebel 1 Orange 2 EL Cashewkerne
3 Stiele Minze 2 EL Rapsol 1 EL Olivendl

weifler Pfeffer, Kreuzkiimmel

Den Spitzkohl putzen, waschen und vierteln. Den harten Strunk entfernen. Die Spitzkohlblétter
in sehr feine Streifen schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz wiirzen, gut verkneten und
ca.30 Minuten ziehen lassen. Den Apfel und die rote Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die
Orange dick schélen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets herausschneiden, den
Saft dabei auffangen. Orangenfilets wiirfeln. Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne
Fett goldgelb anrtdsten. Minze abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen von den Stielen
zupfen. Blattchen in feine Streifen schneiden. Aufgefangenen Orangensaft, Rapsdl und Olivenol
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Mit Apfel, Zwiebel, Orangenfilets, Minze
und Cashewkernen unter den Spitzkohl mischen und abschmecken. Den Salat etwa 20 Minuten
ziehen lassen, erneut abschmecken und servieren. Dazu passt Baguette.

Michael Kempf am 04. Oktober 2013

79



80



Schwein

81



Schweine-Bdckchen mit Kraut und Riiben

Fiir 2 Personen

6 Schalotten 2 Knoblauchzehen 400 g Schweinebéckchen

Meersalz 1 EL Butterschmalz 200 ml Rotwein

100 ml Kalbsfond 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

300 g Steckriibe 4 EL Butter ca. 200 ml Mineralwasser

1 Prise Curry, mild 300 g Mohren 30 g Ingwer

300 g Spitzkohl 1 EL Estragonessig 1 EL Rapsol

1 EL Haselnussol weifler Pfeffer ca.l TL Kiimmel, frisch gemahlen

1 EL grober Senf 2 EL Joghurt aus Schafsmilch

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. 4 Schalotten und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Schweinebéckchen salzen, und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz
von allen Seiten anbraten, dann herausnehmen. Schalotten und Knoblauch im Bratfett anrts-
ten, mit Rotwein und Kalbsfond abléschen. Die Béckchen wieder einlegen, Die Kriuterzweige
zugeben und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 1-1,5 Stunden schmoren. In der Zwischenzeit
Steckriibe schélen, in grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf 2 EL Butter schmelzen, die Steck-
ritben zugeben, ca. 100 ml Mineralwasser angieflen, mit Salz und Curry wiirzen und zugedeckt
ca. 15 Minuten weich diinsten. Fiir das Karottenpiiree 2 Schalotten schilen und fein wiirfeln.
Mohren waschen, schéilen und wiirfeln. In einem Topf 2 EL Butter Schalotten anschwitzen, M6h-
ren zugeben kurz anschwitzen, ca. 100 ml Mineralwasser angieflen, leicht salzen und zugedeckt
ca. 15 Minuten weich garen. AnschlieBend die Mohren fein piirieren. Ingwer schélen, fein reiben
und unter die piirierten Mohren mischen, mit Salz abschmecken. Spitzkohl in sehr feine Streifen
schneiden und Estragonessig, Rapsol und Haselnussol marinieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se Kiimmel wiirzen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Evtl. vor dem Servieren nochmal
nachwiirzen. Die weich geschmorten Béckchen herausnehmen und den Fond auf dem Herd um
etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Diesen mit Kiimmel und grobem Senf abschmecken.
Anschliefend die Béackchen wieder in der Sauce heifllegen. Zum Servieren die Schweinebéck-
chen mit der Sauce in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Die piirierten M6hren als Nocken,
Steckriiben, Krautsalat und Joghurt daneben anrichten.

Michael Kempf 30. Mérz 2012
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Schweine-Filet mit Spitzkohl-Lasagne und Altbier-SoRe

Fiir 4 Personen

Fiir die Lasagne:

1 Spitzkohl 50 g Friihstiicksspeck 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat 6 Scheiben Roggenbrot

Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 1 EL Senfsaat 3 EL Schwarzkiimmel
1 Bund Blattpetersilie 3 Bund Kerbel

Fiir die Altbiersauce:

200 ml Altbier 200 ml dunkle Fleischbrithe 2 EL kalte Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzkohl-Brot-Lasagne Den Spitzkohl putzen halbieren und den Strunk herausschneiden.
Spitzkohl in sehr feine Streifen schneiden. Den Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch
schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Speck in einer Pfanne knusprig auslassen. Butter in einer
zweiten, groflen Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spitzkohl,
die Sahne und den Speck zugeben und alles einkochen lassen. Mit Salz, weiflem Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken. Aus dem Roggenbrot mit einem Metallausstecher (Durchmesser ca.
6 cm. Die Ausstecher auch als Form fiir die Lasagne benutzen. Gebraucht werden 4 Stiick) 12
Scheiben ausstechen Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Metallringe
leicht buttern und auf ein Backblech mit Backpapier setzen. Jeweils eine Scheibe Brot als Boden
in den Metallring legen. Etwas Spitzkohlmasse einfiillen, erneut eine Scheibe Brot darauf legen,
wieder mit Spitzkohlmasse fiillen und mit der dritten Brotscheibe abschliefflen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle vier Lasagne-Ringe fertig sind. Spitzkohllasagne auf der mittleren Schiene
ca. 20 Minuten backen. Fiir das Filet Die Sehnen und Silberhédute des Filets entfernen. Senfsaat
und Schwarzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett rosten und fein morsern. Petersilienbléttchen
und Kerbel abzupfen und sehr fein hacken. Mit piirierten Gewlirzen mischen. Das Filet in der
Kriautermischung wilzen. Dann in Frischhaltefolie, anschlieffend in Aluminiumfolie fest einrollen.
In einem flachen Topf Wasser erhitzen Fleisch hineingeben und etwa 25 Minuten pochieren (bis
das Fleisch eine Kerntemperatur von 65 Grad (Bratenthermometer) hat. Fiir die Altbiersauce In
der Zwischenzeit Bier und Briihe in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Die Butter
langsam einriithren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lasagne
aus dem Ofen nehmen und mit den Metallringen auf vorgewdrmte Teller setzen, Metallring
vorsichtig entfernen. Das Schweinefilet auspacken, in Scheiben schneiden und ebenfalls auf dem
Teller anrichten. Sauce dariiber traufeln.

Michael Kempf am 29. November 2013
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Eintopf von der Forelle japanisch

Fiir 4 Personen

2 grofle Forellen 1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner

1 Nelke 10 Shiitake-Pilze 1 EL Pflanzenol

5 EL Sojasauce 20 g Ingwer 100 g Karotten

100 g weifler Rettich ca. 50 g helle Misopaste 1 Spritzer Limettensaft
Meersalz, Pfeffer 3 Stangen Friihlingslauch 1/2 Bund frischer Koriander

Die Forellen filetieren, die Gréaten ziehen und die Haut entfernen.

Von den Karkassen die Kiemen entfernen, dann die Karkassen mit Kopf fein schneiden, mit
kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Bei niedriger Temperatur langsam aufkochen lassen und ab und zu den Schaum abschépfen.
Sobald der Fond einmal aufgekocht hat, Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Gewiirznelke zugeben,
Herd ausschalten und alles 5 Minuten ziehen lassen.

Den Fond durch ein Passiertuch gieflen; es sollten mindestens 500 ml Fond entstehen.

Von den Pilzen die Striinke entfernen. Die Pilze in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzendl kriftig
anbraten, mit der Sojasauce abléschen und darin kurz glasieren. Anschliefend in eine Schiissel
geben und ziehen lassen.

Ingwer, Karotten und Rettich schélen und fein wiirfeln.

Den Forellenfond aufkochen und die Misopaste (nach Geschmack) einmixen, mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gemiisewiirfel zugeben und darin gar ziehen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Forellenfilets in schriage Stiicke mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Friihlingslauch gut waschen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die marinierten Pilze aus der Fliissigkeit nehmen und in feine Streifen schneiden.

Pilze und den Friihlingslauch in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Forellenfiletstiicke
darauf verteilen und den Koriander darauf streuen. Die heifle Briithe direkt am Tisch aufgieflen
und geniefen.

Michael Kempf am 27. Marz 2015
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Eintopf von Kraut und Riiben mit Rinder-Brust, Sauer-Rahm

Fiir 6 Personen

1 kg Bio-Rinderbrust 80 g Mdohre 80 g Knollensellerie

80 g Lauch 1 Zwiebel Meersalz

300 g Rote Bete 300 g Bundmohre 300 g Steckriibe

300 g Spitzkraut 1 Bund Schnittlauch Kreuzkiimmel, gemahlen
weifler Pfeffer 50 g Sauerrahm

Die Rinderbrust in einem Topf mit kaltem Wasser aufsetzen und langsam aufkochen. Den dabei
entstehenden Schaum immer wieder entfernen. Mc6hre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schélen
und waschen, grob wiirfeln. Die Zwiebel mit der Schale halbieren und auf der Schnittfliche in
einer Pfanne ohne Fett stark anbrdunen. Das gewiirfelte Gemiise und die angebrdunte Zwiebel
nach 1 Stunde mit in den Fleischtopf geben. Mit etwas Meersalz wiirzen und das Fleisch fertig
weich garen. Das Fleisch ist weich, wenn sich eine Fleischgabel oder ein Zahnstocher leicht einste-
chen und wieder herausziehen lisst. Das Fleisch dann in der Briihe erkalten lassen. Anschlieffend
aus der Brithe nehmen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Briithe durch ein feines Sieb passie-
ren. Rote Bete, Bundmohre und Steckriibe schilen und in Wiirfel schneiden. Die passierte Briihe
aufkochen und die Gemiisewiirfel darin garen. Spitzkraut waschen, den harten Strunk entfernen
und das Kraut in Quadrate schneiden. Ebenfalls zur Briihe geben und mitgaren. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Eintopf mit Meersalz, Kreuzkiimmel und
weiflem Pfeffer abschmecken. Die Fleischwiirfel zugeben, erhitzen und dann in tiefen Tellern
anrichten. Etwas Sauerrahm darauf geben und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Michael Kempf 02. Januar 2012

Erdnuss-Eintopf aus Guinea mit Lamm-Hiifte

Fiir 6 Personen

3 Mohren 1 Weikohl (ca. 1 kg) 400 g Lammbhiifte

600 ml Gemiisebrithe Salz 1 Zwiebel

2 rote Paprika 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 TL Cayennepfeffer =~ 1 TL Paprikapulver 1 EL Kreuzkiimmel

1 Zweig Thymian 100 g Erdnussbutter 1 TL grobkoérniger Senf
300 g Dosen-Tomaten 100 g Okraschoten 150 g Maiskorner

150 g Kidneybohnen 1 Prise Curry 1 Prise Chilipulver
frischer Ingwer 1 Spritzer Mangosaft

Mohren schilen und klein wiirfeln. Vom Kohl die dufleren Blétter entfernen, den Strunk her-
ausschneiden und den Kohl in feine Wiirfel schneiden. Die Lammbhiifte in Wiirfel schneiden und
mit Kohl und Mdéhren in der Gemiisebriihe gar kochen, leicht salzen. Zwiebel schiilen und fein
wiirfeln, Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und klein wiirfeln. Die Knob-
lauchzehe schilen, andriicken und in einem Topf mit 1 EL Butter und Zwiebel anschwitzen. Pa-
prika zugeben und mitanbraten. Mit Cayennepfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen,
Thymianzweig zugeben und langsam die Erdnussbutter untermischen. Dann die Gemiisebriihe
mit Fleisch, Kohl und M&hren zugeben. Senf und Tomaten untermischen, gut umriihren und
ca. b Minuten kocheln lassen. Die Okraschoten fein schneiden und zuletzt mit Mais und Bohnen
untermischen. Den Eintopf mit Salz, Curry, Chillipulver, Ingwer und Mangosaft abschmecken.

Michael Kempf 16. Dezember 2011
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Rote Bete Gazpacho, Calamaretti und Schnittlauch-Schmand

Fiir 4 Personen

400 g Rote Bete 1 Salatgurke 1 rote Paprika

1 Schalotte 150 ml Rote Bete Saft 100 ml Tomatensaft
100 ml Olivendsl 1 Zitrone Meersalz
Chilipulver 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Schmand

200 g Calamaretti 2 EL Sonnenblumendl — Pfeffer

Rote Bete mit der Schale kochen, erst anschlieend schilen. Salatgurke waschen, schilen, hal-
bieren, das Kerngehduse entfernen und grob schneiden. Rote Paprika waschen, vierteln, Kernge-
h&use entfernen und grob schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Die Hilfte der Roten
Bete grob wiirfeln und mit dem Rote Bete Saft, Gurke, Paprika, Schalotte, Tomatensaft und
Olivendl im Mixer fein piirieren. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Rote Bete Suppe
mit etwas Zitronensaft, Salz und Chilipulver abschmecken, dann durch ein feines Sieb streichen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schmand mit dem Schnittlauch
verrithren und mit Meersalz abschmecken. Die restliche Rote Bete in feine Wiirfel schneiden.
Calamaretti waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit Sonnenblumenél heifl anbraten,
mit einem Spritzer Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Rote Bete-Wiirfel und Calamaretti in die Mitte der Suppenteller geben, die Gaspacho
angieflen. Den Schnittlauchschmand in kleinen Schélchen mit Loffel anrichten.

Michael Kempf Freitag, 28. Januar 2011

Steckriiben-Kokos-Suppe mit Limetten-Bldattern

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 300 g Steckriibe

4 Stiele Zitronengras 20 g Ingwer 4 Kalffirlimettenblédtter

2 EL Entenschmalz 400 ml Gemiisebriihe

100 ml Rieslingsekt 1 EL Curry (Mumbai) 100 ml Kokosmilch (ungesiifit)
3 Zweige Koriander Meersalz Saft von 1 Limette

200 g Biisumer Krabben 1 TL Rapsol 1 EL Kokosflocken, gerostet

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Steckriibe waschen, schéilen und fein wiirfeln.
Vom Zitronengras die Enden abschneiden und die d&ufleren harten Blétter entfernen. Zitronen-
gras, Ingwer mit Schale und Limettenblétter sehr fein schneiden. Schmalz erhitzen. Schalotten
und Knoblauch darin andiinsten- Steckriibe zugeben und ebenfalls ca. 3 Minuten braten. Ingwer,
Zitronengras und Limettenschale unterriithren. Curry dariiber stduben und weitere ca. 2 Minuten
schmoren. Gemiisebrithe und Sekt zufiigen und weich kochen. Von 1 Zweig Koriander die Blatt-
chen abzupfen und mit Kokosmilch zur Suppe geben. Aufkochen lassen und alles fein piirieren.
Nach Belieben die Suppe durch Siebe streichen. Mit Salz und der Hilfte Limettensaft abschme-
cken. Krabben abspiilen und trockentupfen. Ubrige Korianderblitter von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Mit den Krabben, iibrigen Limettensaft und Ol mischen. Krabbenmischung auf
vorgewdrmte Teller verteilen Suppe dazu geben. Mit Kokosflocken anrichten.

Michael Kempf 21. Dezember 2012
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Suppe vom Waldorf -Salat mit lackiertem Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

3 Schalotten 3 Knoblauchzehe 1 EL Butter

250 g Knollensellerie 1 Apfel (Boskop) 80 ml Weilwein
80 ml Wermut 400 ml Gefliigelbrithe 200 ml Milch
Meersalz, weiler Pfeffer 2 EL Walniisse 1 EL Zucker

Fiir das Apfel-Sellerie-Confit:

1 Apfel (Boskoop) 100 g Knollensellerie 250 ml Portwein
mildes Curry Piment-d‘Espelette gerostete Senfsaat
Meersalz 2 EL Walnussol

Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Rapsol 2 EL Sojasauce

2 EL Ketjap Manis 2 EL Honig 1/2 TL tasmanischer Pfeffer

Fiir die Suppe:

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Vom Sellerie
die feinen griinen Bléttchen abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Apfel und Knollen-
sellerie schélen, wiirfeln und mit andiinsten. Mit dem Weilwein und Wermut abléschen und
einkochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und das Gemiise weich garen. Anschliefend Milch
zugeben, einmal aufkochen. Dann alles fein piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Confit:

Apfel und Knollensellerie schilen und sehr fein wiirfeln. Den Portwein um zwei Drittel einko-
chen, Apfel- und Selleriewiirfel zugeben und solange weiter einkochen, bis keine Fliissigkeit mehr
vorhanden ist. Mit Curry, Piment d“Espelette, Senfsaat, Meersalz und Nussol abschmecken.
Fiir den Lachs:

Lachsfilet in 4 Stiicke teilen. Die Lachsfilets nur mit der Hautseite in wenig Rapsol in einer Pfanne
kross anbraten. Sojasauce mit Ketjap Manis, dem Honig und dem Pfeffer zum Sirup einkochen.
Lachs aus der Pfanne nehmen. Mit dem Lack einpinseln. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, Zucker dariiber streuen, karamellisieren und hacken. Mit zwei Kaffeeltffeln in jeden
Suppenteller drei Nocken Confit sternférmig anrichten. Den lackierten Lachs in die Mitte setzen
und mit den Niissen und dem gehackten Selleriegriin garnieren. Die Suppe aufmixen und am
Tisch angielen.

Michael Kempf 15. Februar 2013
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Berliner Senf-Eier mit Bdrlauch und Pfefferkaramell

Fiir 4 Personen

200 g Rote Bete Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone

2 EL Rapsol 1 Apfel 200 g Salatgurke

2 EL saure Sahne 1 EL weifler Balsamico 8 Eier

1 Bund Bérlauch 2 Schalotten 100 ml Rieslingsekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne
weifler Pfeffer 1 Msp. Safranfdden 2 EL grober Senf

1 EL brauner Zucker

Die Rote Bete Knollen waschen und in der Schale in einem Topf mit Salzwasser garen, heraus-
nehmen und abkiihlen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Gekochte Rote Bete schélen, dann
fein wiirfeln und mit dem Rapsol und dem Zitronensaft vermengen. Den Apfel schillen , das
Kerngehéuse entfernen, das Fruchtfleisch fein wiirfeln und mit der Rote Bete mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurke schiilen, das Kerngehéduse entfernen und fein wiirfeln. Mit
der sauren Sahne und dem Essig vermischen und abschmecken. Die Eier 5 Minuten kochen. Dann
kurz abschrecken. Den Bérlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Fiir die Sauce:

Die Schalotten schilen, fein schneiden und mit Sekt, Fischfond und Lorbeerblatt in einen Topf
geben und um etwas mehr als die Halfte einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb strei-
chen, die Sahne zugeben, kurz aufkochen und Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Den Topf
vom Herd ziehen und in die heile Sauce Safran und Senf untermixen. Die Eier vorsichtig pel-
len. Mit einem Metallring Rote Bete und Gurkensalat nebeneinander auf vorgewdrmten Tellern
flach anrichten. Jeweils ein Ei aufsetzen, mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner abflimmen. Mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Sauce aufschdumen und um die
beiden Salate anrichten. Zum Schluss fein geschnittenen Bérlauch {iber das Gericht streuen und
servieren.

Michael Kempf am 31. Mai 2013
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Berliner Senfei mit Rote Bete

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln 1/2 TL Kiimmel Salz

50 g Butter 400 g Rote Bete Saft, Schale einer Zitrone
1 Apfel 2 EL Rapsol 300 ml Gemiisebriihe, hell
100 ml trockener Wermut 100 ml Sahne 2 EL grober Senf

1 Prise Cayennepfeffer 1 Gemiisezwiebel 1 EL Pflanzendl

4 Fier 1 Prise Muskatnuss 1 EL Schnittlauchréllchen

Die Kartoffeln waschen, mit Kiimmel in Salzwasser garen, anschliefend schélen und warm stellen.
Die Butter briunen. Die Rote Bete schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Diese salzen und
mit Saft und Schale der Zitrone abschmecken. Den Apfel schilen, wiirfeln und mit dem Rapsol
unter die Rote-Bete-Wiirfel mischen. Nochmals abschmecken und mindestens 10 Minuten ziechen
lassen. Die Gemiisebriihe mit dem Wermut in einen Topf geben und auf 100 ml einkochen. Sahne
und Senf zugeben und gut mixen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Gemiisezwiebel
schilen, sehr fein wiirfeln und mit etwas Pflanzenol goldgelb braunen. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen. Die zimmerwarmen Eier 6 Minuten kochen, kurz in Eiswasser
abschrecken und schilen. Warmstellen. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken, mit der ge-
braunten Butter und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Kartoffelstampf in einem
runden Metallring auf den vorgewédrmten Tellern anrichten. Den Rote-Bete-Salat drum herum
anrichten. Jeweils ein gekochtes Ei auf den Kartoffelstampf setzen. Die Sauce aufmixen und auf
das Ei gieflen. Zum Schluss die Rostzwiebeln und den Schnittlauch auf die Sauce streuen.

Michael Kempf am 12. Dezember 2014

Bratkartoffel-Salat mit pochiertem Eigelb und Croutons

Fiir 4 Personen

500 g La Rate Kartoffeln 4 EL Olivendl 2 Schalotten

300 ml Gefliigelbriihe 3 EL siiler Senf 1 EL Estragonessig
Salz, Pfeffer 1 Bund Radieschen 1/2 Bund Schnittlauch
2 Brezeln 2 EL Butter 4 Fier

Kartoffeln waschen und gut biirsten. Dann in gleichméflige Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl langsam goldgelb braten. Schalotten schélen, fein wiirfeln und kurz
vor Ende der Garzeit mit zu den Kartoffeln geben und anbraten. Alles aus der Pfanne neh-
men und in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette die Gefliigelbrithe erwérmen. Den siilen
Senf und das restliche Olivendl einrithren und mit Estragonessig, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Dressing warm iiber die Kartoffelscheiben geben und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Dann nochmals abschmecken. Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden und zusammen mit den Radieschen unter den Salat heben. Brezeln in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter knusprig braten. Eier trennen, das Eigelb in
eine Schopfkelle geben und in siedendem (nicht kochenden) Wasser ca. eine Minute pochieren.
Den Bratkartoffelsalat auf Tellern anrichten, das pochierte Eigelb vorsichtig darauf setzen, leicht
salzen, Brezelcroutons dariiber streuen.

Michael Kempf Freitag, 19. September
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Burger von Karotte mit Koriander-Schmand und Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen

400 g Bio-Karotten 200 g grobe Haferflocken 2 EL grobkorniger Senf
2 Eigelb Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Piment d’Espelette Mehl 2 EL Sonnenblumenol
3 weile Zwiebeln ca. 200 g Frittierfett 1/4 Bund Koriander

3 Zweige Minze 1/2 Bio-Zitrone 200 g Schmand

4 Vollkornbrétchen 1 Romatomate Vogelmiere

Die Karotten schélen und grob reiben. Die Haferflocken, den Senf und die Eigelbe zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette gut abschmecken. Diese Masse mindestens
20 Minuten abgedeckt ziehen lassen. Den Backofen auf 160 Grad Umluft (170 Grad Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Die Karottenmasse nochmals abschmecken, in vier Teile portionieren und
mit befeuchteten Hénden wie Frikadellen formen. Die Karottenfrikadellen leicht melieren und in
einer Pfanne mit Ol von allen Seiten goldbraun anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, auf ein
Backblech setzen und im Backofen ca. 6 Minuten fertig garen. Die weiflen Zwiebeln schélen, vier-
teln und in sehr feine Streifen schneiden. Diese in ungesalzenem Wasser ca. 4 Minuten kochen,
dann abschiitten und die Zwiebelstreifen auf einem Kiichentuch trocknen. In einem Topf mit
Frittierfett die Zwiebeln langsam goldgelb frittieren. Mit einer Fleischgabel ab und zu riihren,
sonst entsteht ein ,,Nest“. Anschliefend die Zwiebeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz wiirzen. Koriander und die Minze abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Zi-
tronen heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Schmand mit Zitronenschale, Salz
und weiflem Pfeffer abschmecken, die Krduter untermischen. Brotchen halbieren und toasten. To-
mate waschen, das Kerngehéuse entfernen und in feine Scheiben schneiden. Vogelmiere waschen
und trocken schiitteln. Zum Anrichten die unteren Brotchenhilften mit Korianderschmand be-
streichen. Eine Tomatenscheibe und die Karottenfrikadelle auflegen. Darauf Korianderschmand
streichen und wieder eine Tomatenscheibe, etwas Vogelmiere und die Rostzwiebeln darauf ver-
teilen. Obere Brotchenhélfte mit Korianderschmand bestreichen, aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 06. September 2013
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Curry von der Steckriibe mit Kokos-Milch und Linsen-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenchips:

60 g kleine feine Berglinsen Salz 1 EL Tempuramehl
weifler Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Knoblauchzehe ca. 10 g Ingwer 1 rote Chilischote
400 g Mohren 400 g Steckriibe 150 g rote Zwiebeln
1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 1 Bio-Limette

4 EL O1 2 TL Tomatenmark 1 EL Currypulver
100 ml Weilwein 400 ml ungesiifite Kokosmilch  Salz, Pfeffer

Die Linsen in reichlich kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Dann Linsen abschiitten und gut
abtropfen lassen, das Abtropfwasser auffangen. Die Linsen in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser weichkochen, abtropfen und 1 EL der gegarten Linsen beiseite stellen. Die restlichen
Linsen mit etwas Abtropfwasser und Tempuramehl zu einer dickfliissigen Masse piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Linsenchips:

Die Linsenmasse diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aufstreichen, die zuriickbe-
haltenen Linsen aufstreuen und andriicken. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldgelb und
knusprig backen. Dann aus dem Ofen nehmen, auf einem Gitter auskiihlen lassen und in Stiicke
brechen.

Fiir das Curry:

Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. Chili ldngs halbieren, entkernen und quer in
feine Streifen schneiden. Mohren schélen und schridg in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Steck-
riibe schilen und zuerst in 1/2 cm diinne Scheiben und anschliefend in Stifte schneiden. Rote
Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und nur das Weifle und
Hellgriine quer in 1/2 cm diinne Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen, das Griin abzupfen
und beiseite legen. Staudenselleriestangen quer in Stiicke schneiden. Limette waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen. Ol in einem breiten flachen Topf erhit-
zen, Knoblauch, die Hélfte des Ingwers und Chili darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Currypulver dazugeben, kurz anschwitzen, alles mit
Weifiwein abloschen. Mit der Kokosmilch auffiillen, kurz aufkochen lassen, Mohren und Steck-
riiben hinzufiigen und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. Nach 20 Minuten
Garzeit die roten Zwiebeln, nach 25 Minuten den restlichen Ingwer, Staudenselleriestiicke und
Friihlingszwiebeln hinzufiigen. Das fertig gegarte Curry mit Salz, Pfeffer, Limettenschale und
-saft abschmecken. Curry in einer Schiissel anrichten und mit Linsenchips servieren.

Michael Kempf am 18. Oktober 2013
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Falafel mit Gelber Bete und Holunder-Emulsion

Fiir 4 Personen

1 EL Blaumohn 4 EL Rapsol grobes Meersalz

400 g Gelbe Bete 300 ml Holundersaft 400 g getrocknete Kichererbsen
6 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

1 Biozitrone 1/2 Bund frischer Koriander 1 Prise Mumbaicurry

1 Prise Chili, gemahlen feines Meersalz 300 g Pflanzenol

4 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Mohn in eine Pfanne ohne Fett geben
und bei mittlerer Hitze leicht anrdsten. Dann den Mohn in einem Cutter fein mixen, in eine
kleine Schiissel geben und mit dem Rapsol aufgielen. In eine kleine Auflaufform ca. 1 cm hoch
grobes Meersalz geben. Die Gelbe Bete waschen, auf das Salz setze und im vorgeheizten Ofen ca.
30 Minuten weich garen. Dann herausnehmen, erkalten lassen, schélen und in Spalten schneiden.
Holundersaft in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen lassen. Die eingeweichten Ki-
chererbsen abgieflen und durch den Fleischwolf drehen (grobe Scheibe) drehen. Schalotten und
Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen,
anschliefend zu den vorbereiteten Kichererbsen geben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben, anschlieend den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitronenschale, -saft und Koriandergriin mit dem restlichen Olivendl ebenfalls
zu den Kichererbsen geben. Mit Curry, Chili und Salz wiirzen und alles gut vermischen. Aus
der Masse tischtennisballgrofie Kugeln formen und diese in 160 Grad heiflem Pflanzendl langsam
goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den eingekochten
Holundersaft wieder erhitzen, mit 2 EL kalter Butter montieren und mit Salz abschmecken. In
einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die gelbe Bete darin warmschwenken. Gelbe Bete auf
Teller geben, Holunderemulsion und Mohnol dazwischen anrichten, Falafel dazwischen setzen.

Michael Kempf Freitag, 25. Februar 2011
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Frittiertes Getreide mit Fenchel-Orangen

Fiir 4 Personen
Fiir das Getreide:

70 g Quinoa 70 g Gerste 70 g Buchweizen
500 g Pflanzenol Meersalz

Fiir die Quinoakérner:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

150 g Quinoa 200 ml Weiiwein 400 ml Gemiisebriithe
Meersalz, Ras el Hanout 3 Stiele Minze

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 300 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein 300 ml Orangensaft
4 Fenchelsamen 1 Sternanis 4 Pfefferkorner

1/2 Lorbeerblatt 1 Nelke

Fiir den marinierten Fenchel:

1 Fenchelknolle 3 EL Rapsol 3 EL Orangensaft
1/2 TL milder Curry 1 TL Akazienhonig Meersalz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:

2 Orangen 150 g Schafsjoghurt

Fiir das frittierte Getreide:

Getreide zum Frittieren (z.B. am Vortag) getrennt und in ungesalzenem Wasser sehr weich ko-
chen. Dann abschiitten. Gekochtes Getreide auf Backpapier verteilen und ca. 3-4 Stunden, im
Backofen bei etwa 60 Grad trocknen.

Fiir die Quinoakérner: Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. In einem
Topf mit Butter glasig anbraten. Quinoa zugeben und mit dem Weiflwein und der Gemiisebriihe
abloschen. Etwas Meersalz und Ras el Hanout zugeben und mit Deckel bei niedriger Temperatur
bissfest garen. Ab und zu umriihren. Nochmals mit den Gewiirzen abschmecken. Die Minzeblatt-
chen abzupfen, in feine Streifen schneiden und unterheben.

Fiir den eingelegten Fenchel: Fenchel putzen und halbieren. 4 schéne Scheiben aus der Mitte der
Fenchelknolle schneiden und auf ein tiefes Backblech legen. Das Fenchelgriin zur Garnitur aufhe-
ben! Fenchelabschnitte fein hacken und mit dem Gemiisefond einkochen, anschlieend passieren.
Schalotte schilen und fein wiirfeln. Braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und
Schalotten darin andiinsten. Mit Portwein und Orangensaft abloschen. Gewiirze zugeben und
alles zu einem Sirup einkochen lassen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fenchelfond iiber die Fenchelscheiben geben, mit Alufolie abdecken, ca. 30 Minuten garen.

Fiir den roh marinierten Fenchel: Den Fenchel waschen und hauchdiinn auf der Brotschneidema-
schine aufschneiden (oder hobeln). Ol, Orangensaft, Honig und Gewiirze zugeben und abschme-
cken. Alles kriftig durchkneten, ziehen lassen und nachschmecken. Die Orangen dick schélen,
so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Orangenfilets heraus trennen. Frittierdl in einem ho-
hen Topf erhitzen und das gekochte und getrocknete Getreide goldgelb frittieren, es sollte wie
Popcorn aufplatzen, herausnehmen und salzen. Die geschmorten Fenchelscheiben und gegarte
Quinoa auf vorgewédrmten Tellern verteilen. Fenchelscheiben mit dem eingekochten Sirup be-
traufeln. Das frittierte Getreide mischen und dariiber streuen. Mit Fenchelsalat, Orangenfilets
und Joghurt anrichten.

Michael Kempf am 24. Januar 2014
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Gemiise-Curry mit Karotten-Limetten-Schaum

Fiir 4 Personen
200 g Berglinsen 300 ml Karottensaft 400 g Bio-Karotten mit Griin

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter
1 TL milder Curry 1 TL Tomatenmark 1 Bio-Limette
Salz 200 g Staudensellerie 100 ml ungesiiite Kokosmilch

10 g Ingwerknolle 3 Zweige Koriander 1 EL Leinsamen

Die Berglinsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Den Karottensaft auf die Hilfte ein-
kochen. Die Karotten schélen. Das Griin gut waschen und aufbewahren. Die Karotten in ca.
5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln
und in einem Topf mit Butter goldgelb braunen. Die Linsen gut ab abtropfen (das Abtropfwas-
ser aufbewahren!) und mit den Karottenwiirfel zugeben und kurz mit anbraten. Curry dariiber
stduben und das Tomatenmark zugeben, kurz mit anbraten und mit etwas Abtropfwasser der
Linsen abloschen. Die Linsen und Karotten garen, evtl. noch etwas Abtropfwasser zugeben. In
der Zwischenzeit Limette heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Saft und Schale von einer halben Limette zum Karottensaft geben und gut mischen.
Mit Salz abschmecken und mit einem Stabmixer aufschiumen. Den Staudensellerie gut waschen,
fein wiirfeln und zu den Linsen geben. Die Selleriewdirfel sollten im fertigen Curry noch knackig
sein. Anschlieflend die Kokosmilch dazugeben. Ingwer schilen und fein reiben. Mit restlichem Li-
mettensaft und -schale und mit dem geriebenem Ingwer abschmecken. Den Koriander abspiilen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Kurz vor dem Servieren unterriihren.
Das Curry in den vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Mit den Leinsamen und dem Karotten-
griin garnieren. Zum Schluss den KarottenLimetten-Schaum auf das Curry geben. Dazu passen
Papadums.

Tipp:

Der Mohrenschaum wird stabiler, wenn man ihn mit 1/2 TL Lecithin (Emulgator) aufmixt.

Michael Kempf am 02. Januar 2015
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Gemiise-Krapfen mit Schwarzwurzel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Schwarzwurzelkompott:

600 g Schwarzwurzeln Saft von 1 Zitrone 4 Schalotten

1 EL Butter 150 ml Weilwein 150 ml Wermut
Salz 300 ml Sahne weifler Pfeffer

Fiir den Brandteig:

125 g Butter 1 Prise Salz 250 g Mehl

4 FEier Pfeffer, Muskat

Fiir die Gemiisefiillung:

500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Karotten 200 g Knollensellerie
2 Knoblauchzehen 100 g Schalotten 1 EL Rapsol

2 EL Pinienkerne 1 kg Frittierfett

Fiir den Salat:

60 g Feldsalat 3 EL Estragonessig Salz, Pfeffer, Zucker

5 EL Olivenol

Fiir das Schwarzwurzelkompott:

Die Schalotten schéilen und in der Butter glasig andiinsten. Schwarzwurzeln waschen, schélen
(am besten mit Latex- oder Gummihandschuhen) und in etwas Zitronenwasser legen. Schalotten
schélen und wiirfeln. Schwarzwurzeln schrég in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten darin anbraten. Schwarzwurzeln zugeben und mit braten. Mit
Weilwein und Wermut abloschen, salzen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Sahne
zugeben, Schwarzwurzeln weitere ca. 5 Minutenweich garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Es sollte eine schéne cremige Sauce entstehen. Falls diese zu fliissig ist, die Schwarzwurzeln
herausnehmen und die Sauce einkochen.

Fiir den Brandteig:

Butter, 450 ml Wasser und Salz in einen Topf geben und aufkochen. Mehl unterrithren. Dabei
bilden sich Klumpen und der Teig setzt am Boden etwas an. Solange riihren, bis sich eine weifle
Schicht am Boden bildet Die warme Teigmasse in eine Schiissel fiillen und lauwarm abkiihlen
lassen. Die Eier nach und nach mit den Knethaken des Handriihrgerdtes unterriihren.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln waschen und in der Schale weich kochen. Kartoffeln abgielen und pellen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und gut ausddmpfen lassen. Das restliche Gemiise waschen, schéle und
wiirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Zuerst Schalotten und Knoblauch, dann das iibrige
Gemiise darin anrtsten. Mit etwas Salz wiirzen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen und grob hacken. Kartoffeln, Gemiisewtiirfel und Pinienkerne unter den
Brandteig kneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Fiir den Salat Feldsalat abspiilen
und trockenschiitteln. Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Ol eine Marinade riihren.
Frittierfett erhitzen. Die Krapfen mit 2 Essloffeln zu Nocken formen. Im heiflen Fett goldbraun
backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Feldsalat mit der Marinade
mischen. Das Schwarzwurzelkompott mit Gemiisekrapfen und Feldsalat anrichten.

Michael Kempf am 27. Dezember 2013
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Gerducherter Feta mit Erdbeeren und Fenchel-Gemdise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 2 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein
450 ml Orangensaft 4 Fenchelsamen 1/2 Sternanis

4 schwarze Pfefferkdrner 3 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

3 Fenchelknollen 1 Bio-Zitrone 6 EL Rapsol

1 TL Akazienhonig 1/2 TL mildes Currypulver Meersalz, Pfeffer

2 EL Rauchermehl 300 g Feta-Kése 400 g Erdbeeren

1 Bio-Limette

Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1
EL braunen Zucker in einem Topf karamellisieren, Schalotte zugeben und mit Portwein und
400 ml Orangensaft abloschen. Fenchelsamen, Sternanis, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und Nelke
zugeben und die Fliissigkeit zum Sirup einkochen. Fenchel putzen, waschen und insgesamt 4
schone (ca. 4-5mm dicke) Scheiben aus der Mitte der Fenchelknollen schneiden und auf ein tiefes
Backblech legen. Das Fenchelgriin zur Garnitur aufheben. Restlichen Fenchel hauchdiinn auf
der Brotschneidemaschine aufschneiden (oder hobeln), in eine Schiissel geben. Die Orangensaft-
Portwein-Reduktion durch ein Sieb passieren und iiber die Fenchelscheiben auf dem Backblech
giefen. Das Backblech mit Alufolie abdecken und die Fenchelscheiben im vorgeheizten Ofen ca.
25 Minuten garen. Zitrone heifl abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft aus-
pressen. Zitronensaft mit 4 EL Rapsol, 50 ml Orangensaft, Honig, Zitronenschale, Curry, einer
Prise Salz und Pfeffer zum gehobelten Fenchel geben . Alles kriftig durchkneten, ca. 15 Minuten
ziehen lassen und abschmecken.

Die Douglasienzweige in einen Kugelgrill (Alternative:

groBer Topf mit Gittereinlage) legen und mit einem Kiichenbunsenbrenner abflimmen. Den Feta
auf ein Gitter legen und direkt in

den Rauch stellen. Mit dem Grill —oder Topfdeckel gut verschlieSen und 10 Minuten réduchern.
(Achtung:

Wenn nicht im Freien, sondern im Topf in der Kiiche gerduchert wird, muss diese gut durchliiftet
werden.) Gerducherten Feta herausnehmen, in Wiirfel schneiden und mit 2 EL Raps6l marinie-
ren. Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit 1 EL braunem Zucker bestreuen und mit
einem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren. Die Limette abwaschen, abtrocknen und
mit einer feinen Reibe etwas Limettenschale iiber die Erdbeeren reiben. Erdbeeren mit Pfeffer
aus der Miihle wiirzen. Zum Anrichten die Fenchelscheiben auf die Tellermitte geben, die Feta-
wiirfel darum herum verteilen. Marinierten rohen Fenchel dazwischen anrichten, die Erdbeeren
obenauf geben und alles mit Fenchelgriin garnieren.

Michael Kempf am 13. Juni 2014
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Geschmorte Aubergine mit Granatapfel-6Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Auberginen 50 ml Pflanzendl 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen  400ml Tomatensaft 1 Bio-Limette

1 TL Harissa 1 Spritzer Orangenbliitenwasser 1 Prise Ras-el-Hanout

etwas Salz 1 Prise brauner Zucker 2 Zweige Thymian

1 Salatgurke 2 EL weifler Balsamico 2 EL Rapsol

etwas weifler Pfeffer 1 Msp. Sesampaste (Tahin) 1 Granatapfel

1 kleine Bio-Orange 1 TL schwarzer Sesam 1 EL Pankomehl

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 200 g Joghurt aus Schafsmilch
1 Prise Curry 1 Prise Kreuzkiimmel 4 kleine Fladenbrot

Die Auberginen waschen, in Spalten schneiden und diese in einer heiflen Pfanne mit etwas Pflan-
zenol goldbraun anbraten, dann herausnehmen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln
(1 gehackte Knoblauchzehe zur Seite stellen) und im Bratfett goldgelb anbraten. Mit dem To-
matensaft abloschen, zu einer sémigen Sauce einkochen. Limette heifs abwaschen , abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Tomatensauce mit etwas Limettenschale und
—saft, Harissa, Orangenbliitenwasser, Ras el Hanout, Salz und braunem Zucker wiirzen und ab-
schmecken. Die Auberginen-Spalten und den Thymian einlegen und bei niedriger Temperatur
weich garen, anschlieffend im Fond abkiihlen lassen.

Die Salatgurke waschen, vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Anschliefend die Gurke in
feine Wiirfel schneiden. Essig und Rapsol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz, Pfeffer
und Sesampaste abschmecken. Uber die Gurkenwiirfel geben und vermischen. Den Granatapfel
halbieren, die Kerne herausstreichen und mit den marinierten Gurken mischen.

Die Orangen heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. In einer Pfanne ohne Fett
Sesam mit Pankomehl anrésten, diesen Crunch mit Salz und Orangenschale abschmecken.
Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit restlichem
Knoblauch, den Kréutern und etwas Limettenschale vermischen. Mit Curry, Kreuzkiimmel und
Salz abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Fladenbrot im Backofen bei ca. 100 Grad erwérmen. Die Auber-
ginenspalten in der Sauce glasieren (erwérmen) und auf den vorgewérmten Tellern anrichten.
Die Sauce angieflen. Den Gurken-Granatapfel-Salat darauf verteilen und den Joghurt in kleinen
Klecksen auf dem Salat anrichten. Zum Schluss den Crunch mit einem Teel6ffel darauf geben.
Das Fladenbrot dazu reichen.

Michael Kempf am 10. April 2015
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Geschmorter Chicorée mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 4 Personen

110 g Butter 2 Schalotten 200 ml Sherry

100 ml Orangensaft Meersalz, weiler Pfeffer 4 Chicorée

4 Flaschentomaten 1 roter Chicorée 1 Bio-Limette

50 ml WeiBwein 50 ml trockener Wermut 1 Ei

3 Eigelbe 1 EL Tomatenmark 1 Prise Cayennepfeffer
1 EL Créme-fraiche 2 EL Pflanzenol 100 g Ziegenfrischkise
1 EL Erdniisse, gerostet, gesalzen 1 EL Rapsol 1 EL heller Balsamico

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

100 g Butter in einem Topf goldgelb braunen.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten. Mit Sherry
und Orangensaft abloschen und die Fliissigkeit um die Hé&lfte einkochen. Mit etwas Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

Die Chicorée halbieren und in einem flachen Topf oder in eine Auflaufform mit der Schnittkante
nach unten legen. Den Sherry-Orangensaft-Fond angieen und zugedeckt im vorgeheizten Back-
ofen ca. 25 Minuten (je nach Dicke der Chicorée) schmoren. Diese sollten auffien weich und innen
noch Biss haben.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehiduse entfernen und das
Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel mit etwas Salz wiirzen, flach auf einem
Kiichentuch verteilen und ca. 10 Minuten abtropfen lassen.

Den roten Chicorée fiir ca. 10 Minuten im warmen Wasser einlegen, dann herausnehmen, trocken
schleudern und in feine Streifen schneiden.

Fiir die Hollandaise Limette heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Weilwein, Wermut mit den Ei, Eigelben, Limettensaft und —schale in einem Schlagkessel mit
dem Schneebesen verrithren und iiber dem heilen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die
Masse beginnt zu binden (auf ca. 70 Grad erhitzen). Die noch warme fliissige Butter langsam
unterrithren. Mit dem Tomatenmark, dem Cayennepfeffer und Meersalz abschmecken.
Gegarten Chicorée aus dem Fond nehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Den
Fond in einen Topf geben und um ca. 1/3 einkochen, dann durch ein feines Sieb streichen und
die Créme fraiche einmixen. Geschmorten Chicorée mit der Schnittfliche nach unten in einer
Pfanne mit etwas Pflanzendl goldgelb anbraten. Auf ein Blech setzen, abwechselnd Tomaten-
wiirfel und Ziegenfrischkése in die Mitte der Staude verteilen. Die Tomatenhollandaise dariiber
verteilen und im Backofen mit starker Oberhitze gratinieren.

Die Erdniisse grob hacken. Die roten Chicorée-Streifen mit 1 EL Rapsol, Essig und etwas Salz
marinieren, den gratinierten Chicorée auf vorgewédrmten Teller anrichten, die marinierten Strei-
fen und die Erdniisse darauf verteilen. Die Sauce aufschiumen, angielen und alles servieren.

Michael Kempf am 13. Marz 2015
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Gnocchi mit Rosenkohl und Ziegen-Frischkdse-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 150 g Hartweizenmehl
4 Eigelb weifler Pfeffer 200 g Rosenkohlroschen
1 Schalotte 300 ml Gemiisefond 80 ml Sahne

80 ml Milch 100 g Ziegenfrischkise ca. 200 g Frittierfett

1 EL Butter 1 EL Olivendl

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und gut ausdampfen lassen. Dann durch
eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, Hartweizenmehl und Eigelb, etwas Salz und Pfeffer
zum einen glatten Teig verkneten. Aus dem Teig kleine Nocken formen und diese in erhitztes
(nicht kochendes) Salzwasser geben. Sobald die Gnocchi oben schwimmen, sind sie gar. Die
Gnocchi herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Rosenkohl die dufleren unschénen Blétter
entfernen, den Stunk abschneiden und die Rosenkohlblédtter einzeln 16sen. Blattchen von 3 Rosen-
kohlréschen zur Seite stellen, die iibrigen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Sauce Schalotte schilen und fein schneiden. Den Fond mit der feingeschnittenen
Schalotte um etwa die Hélfte einkochen, Milch und Sahne zugeben, kurz aufkochen, dann durch
ein feines Sieb passieren. Ziegenkiise (bis auf ca. 15 g) untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die rohen Rosenkohlbléttchen in einem Topf mit heiflem Frittierfett knusprig frit-
tieren. Herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Gnocchi mit 1 EL
Butter und 1 EL Olivendl in einer Pfanne goldgelb brdunen, Blanchierte Rosenkohlblédttchen
untermischen Die Sauce mit einem Piirierstab aufschiumen. Gnocchi mit Rosenkohl anrichten,
restlichen Ziegenkise darauf zupfen. Sauce angieflen, die frittierten Rosenkohlblitter dariiber
streuen und servieren.

Michael Kempf am 20. Februar 2015
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6riine Gazpacho mit Falafel im Fladenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Salatgurke 2 griine Paprika ca. 100 g gelbe Tomaten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Blattpetersilie

3 EL Olivenol 1 EL brauner Zucker Meersalz, Piment-d‘Espelette
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen, getr. 1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander

6 Schalotten 3 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

Meersalz, Piment-d‘Espelette  Curry (z.B. Mumbai-Curry) ca. 500 g Frittierfett

2 Sténgel Minze 200 g Joghurt Kreuzkiimmel

50 g griiner Salat 2 Fladenbrote

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser 24 Stunden einweichen. Fiir die
Gazpacho die Gurke waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Gurke fein schneiden.
Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika fein schneiden. Die Toma-
ten waschen und fein schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und zusammen mit Gurke, Paprika,
Tomaten, Schalotten und Knoblauch in eine Schiissel geben. Olivensl und Zucker untermischen,
mit Salz und dem Piment D‘Espelette abschmecken. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindes-
tens 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Anschliefend alles in einem Mixer sehr fein
piirieren, nochmals abschmecken und bis zum Servieren kiihl stellen. Fiir die Falafel die einge-
weichten Kichererbsen abschiitten und dann durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und die Schale abreiben. AnschlieBend den Saft auspres-
sen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Schalotten und Knoblauch
schilen und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 El Olivendl Schalotten und 2 gehackte
Knoblauchzehen glasig andiinsten und zum Kichererbsenmus geben. Saft und etwas Schale der
Zitrone, 1 EL Olivenol und die Hilfte vom Koriander zugeben und mit Salz, Piment d’Espelette
und Curry abschmecken. Aus der Masse kleine Falafel-Béllchen formen und diese in einer Fritteu-
se bei 160 Grad oder einem Topf mit heiflem Frittierfett langsam frittieren. Die frittierten Falafel
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Minze abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit Minze, restlichem Koriander, etwas Zitronenschale und
einer gehackten Knoblauchzehen vermischen. Mit Salz, Curry und Kreuzkiimmel abschmecken.
Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Fladenbrote aufschneiden, jede Hélfte
mit dem vorbereiteten Joghurt bestreichen und wie eine Schultiite aufrollen. Einige Salatblétter
und Falafelbéllchen in die Brottiiten einfiillen. Die gekiihlte Gazpacho in tiefen Tellern anrichten
und etwas Olivendl in feinen Tropfen darauf verteilen. Das Brot auf einem separaten Teller zur
Gazpacho servieren.

Michael Kempf am 01. August 2014
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Griinkern-Soufflé mit Kiirbis-Curry-Ragout

Fiir 5 Personen

600 g Muskatkiirbis-Fruchtfleisch 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 200 g Butter 1 EL Curry, mild

200 ml Gemiisebriihe 200 ml Orangensaft 160 g Griinkern, geschrotet
500 ml Milch Meersalz, Pfeffer, Muskat 10 Eigelbe

7 Eiweif3 Mehl 2 Sténgel Koriander

1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis schilen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen
und sehr fein wiirfeln. In einem Topf mit 30 g Butter die Schalotten anschwitzen, Knoblauch und
Ingwer zugeben, kurz danach die Kiirbiswiirfel. Kurz anbraten und mit Curry bestduben. Mit
Kiirbisfond und Orangensaft abloschen und langsam kocheln lassen, bis der Kiirbis eine sdmige
Konsistenz hat. Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Griinkernschrot mit
der Milch, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in einem Topf aufkochen, dann vom Herd ziehen und
zugedeckt 10 Minuten quellen lassen. Eigelbe mit 160 g Butter schaumig aufschlagen. Eiweif3 steif
schlagen. Gequellten Schrot mit der Milch unter die Ei-Butter-Masse mischen. Dann vorsichtig
den Eischnee unterheben. 5 Souffiéférmchen (ca. 300 ml Inhalt) mit Butter ausfetten und mit
Mehl abstauben. Die Masse einfiillen. Die Formchen auf ein tiefes Backblech stellen, heifles
Wasser in das Backblech gieflen und so in den vorgeheizten Backofen schieben, die Souffiés
ca. 15 Minuten garen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter in feine Streifen
schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Das Kiirbisragout mit
Meersalz, Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken und den Koriander zugeben. Das
Ragout in tiefen vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Souffliés aus den Formen stiirzen und auf
dem Ragout anrichten. Etwas Kiirbisol auf das Kiirbisragout trépfeln und servieren.

Michael Kempf 27. Januar 2012
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Kandierte Aubergine mit Paprika und Hirse

Fiir 4 Personen

250 g Hirse 2 rote Paprika 3 EL Olivenol

2 Zweig Thymian 1 Aubergine Meersalz

1 Prise Puderzucker 1 Prise Baharat 800 ml Gemiisebriihe
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Prise milder Curry 2 Zweige Koriander 2 Zweige Minze

1 EL kandierte Zitronenschale 1 Granatapfel 200 g Frittierfett

150 g Joghurt aus Schafsmilch

Am Vortag 50 g Hirse in einem Topf mit reichlich Wasser sehr weich kochen. Dann auf ein
Backpapier geben und iiber Nacht an einem warmen Ort trocknen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéduse herausnehmen. Die
Paprikahilften auf ein Backblech legen, mit etwas Olivendl bestreichen und im vorgeheizten
Backofen 15 Minuten garen. Dann herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die Haut abziehen
und Paprika in Wiirfel schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein
schneiden. Die Aubergine waschen, in feine Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne goldgelb
rosten. Mit Meersalz, Puderzucker, Baharat wiirzen und mit 1 EL Olivendl bestreichen. Thymi-
an auf die Auberginenscheiben verteilen, in eine Auflaufform geben und marinieren lassen. Die
Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, 200 g Hirse zugeben und mit anrésten. 2/3 der
heiflen Gemiisebriihe zugeben und bei niedriger Temperatur langsam garen. Evtl. noch etwas Ge-
miisebrithe nachgieflen. Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Mit Meersalz, Curry und etwas Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Kori-
ander und Minze abspiilen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und sehr fein schneiden. Krauter
mit den Paprikawiirfeln zur Hirse geben. Kandierte Zitronenschale in feine Streifen schneiden.
Granatapfelkerne aus der Schale 16ffeln. Getrocknete Hirse im heiflen Frittierfett aufpuffen lassen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auberginenscheiben im Backofen bei 120 Grad erwér-
men. Hirsegemiise auf den vorgewdrmten Tellern verteilen. Aubergine zusammenfalten und auf
der Hirse anrichten. Granatapfelkerne, kandierte Zitrone, frittierte Hirse und Schafsjoghurt auf
der Aubergine anrichten.

Michael Kempf 17. August 2012
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Knollen-Sellerie, Pfirsich, Pfeffer-SoBe, Frischkdse

Fiir 4 Personen

4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerbléitter 1 TL Fenchelsamen
250 g feines Salz 250 g Mehl 2 Eier

70 ml Wasser 3 Sellerieknollen a ca. 400 g 6 Walnusskernhélften
1 EL Butter 1 TL rosa Pfefferbeeren 4 EL Estragonessig

3 EL Traubekernsl 1 TL Honig Meersalz, Pfeffer

2 reife Pfirsiche 1 EL brauner Zucker 80 g Ziegenfrischkése

Den Salzteig zum Garen des Selleries am Vortag zubereiten. Dafiir Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatter und Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen. Dann mit Salz, Mehl, Eiern und Wasser in
eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln
und mindestens 2 Stunden ruhen lassen, am besten aber iiber Nacht! Den Backofen auf 190 Grad
Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Sellerieknollen sehr gut biirsten und
abwaschen. Selleriegriin entfernen, waschen, abtrocken lassen und fiir die Dekoration zur Seite
legen. Den Salzteig diinn ausrollen und zwei Sellerieknollen einzeln in den Salzteig einpacken,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten
garen. Die Garprobe erfolgt mit einem Zahnstocher. Den Knollensellerie im Salzteig abkiihlen
lassen. Dann Salzteig entfernen und den Sellerie in schone Spalten (mit Schale) schneiden. Wal-
nusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieflend grob hacken. Restliche Sellerieknolle in
grobe Stiicke schneiden und in einen Entsafter geben und entsaften. (Ersatzweise kann man auch
150 ml Sellerie-Gemiisesaft verwenden.) Selleriesaft und 1 EL Butter in einen Topf geben und
dickfliissig einkochen. Fiir die Pfeffer-Vinaigrette die Pfefferbeeren in ein grobmaschiges Sieb
geben und leicht verreiben. Die abgesiebte Pfefferschale wird fiir die Vinaigrette verwendet. Die
Pfefferbeerenreste im Sieb werden nicht mehr gebraucht. 2 EL Estragonessig mit Traubenkernol,
Honig und gesiebten Pfefferschalen verriihren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und die Pfirsichhélften in gleichméflige Spalten schnei-
den. Den braunen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Mit 2 EL Estragonessig
abloschen, etwas einkochen und dann darin die Pfirsichspalten karamellisieren. Die Selleriespal-
ten in den Topf mit dem eingekochten Selleriesaft geben, darin glasieren und dann auf den
vorgewdrmten Tellern verteilen. Pfirsichspalten zwischen den Selleriespalten anrichten. Den Zie-
genfrischkise grob zupfen und wild iiber das Gericht verteilen. Die Pfeffer-Vinaigrette iiber das
Gericht tropfeln. Zum Schluss mit fein gehacktem Selleriegriin und den Walniissen garnieren.

Michael Kempf am 18. Juli 2014
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Kompott von Berg-Linsen mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 4 Personen

300 g kleine griine Linsen 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

3 Pfefferkérner 1 EL weifler Balsamico Meersalz

60 g Winterkresse 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 1 TL Garam-Masala 1 Msp. Scharfes Curry
1 Spritzer Balsamico 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Walnussol

4 Scheiben Ziegen-Frischkése a 40 ¢ 2 EL brauner Zucker

Die Linsen in reichlich Wasser mindestens 2 Stunden einweichen. Dann Linsen mit dem Ein-
weichwasser in einen Topf geben, Lorbeerblatt, Nelke, Pfefferkorner, weiflen Balsamico und eine
Prise Meersalz zugeben und ca. 20 Minuten garen, die Linsen sollten noch bissfest sein. Linsen
abgieflen, dabei den Kochfond auffangen und abtropfen lassen. Das Barabarkraut zupfen, ab-
spiilen und trockenschiitteln. Schalotten schélen und fein schneiden, Knoblauch schélen und fein
hacken. In einem Topf mit 1 EL Olivenol Schalotten und Knoblauch glasig anschwitzen, 1/3 der
gekochten Linsen zugeben, kurz andiinsten und mit etwas Linsenfond abléschen. Garam-Masala
und Curry dazu geben und Linsen weich schmoren. Dann alles mit einem Piirierstab oder im
Mixer fein piirieren, durch ein Sieb streichen und unter die restlichen Linsen rithren. Dann mit
Balsamico, etwas Zitronenschale und —saft abschmecken. Walnuss6l mit einem Spritzer Zitro-
nensaft mischen und das Barbarakraut vorsichtig damit marinieren. Zucker gleichméflig iiber
den Kise streuen. Mit einem Bunsenbrenner langsam karamellisieren lassen. Linsenkompott in
einem Ring auf die Tellermitte anrichten. Darauf den Ziegenkise legen. Um die Linsen den
Barbarasalat streuen.

Michael Kempf Mittwoch, 25. Februar 2009

Milchreis Gabriele

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 2 EL trockener Wermut 1 Vanillestange
11 Milch 50 g Zucker 1 Zimtstange
200 g Milchreis 3 Eier 2 EL Puderzucker

1 Msp. Zitronenschale 1 Msp. Orangenschale Butter

Die Rosinen in 2 EL Wermut einlegen. Vanillestange léngs aufschneiden und das Mark heraus-
streichen. Die Milch mit Zucker, Vanillemark, der ausgekratzen Vanilleschote und der Zimtstange
aufkochen, den Reis zugeben und zugedeckt auf kleinster Stufe ca. 30 Minuten ziehen lassen, da-
bei immer wieder umriihren. Die Grillschlange oder Backofenoberhitze vorheizen. Eier trennen,
FEiweif} steif schlagen und zuletzt Puderzucker unterrithren. Wenn Milchreis gar ist, die Eigelbe,
Rosinen, Zitronen- und Orangenschale unterziehen und in eine ausgebutterte Auflaufform geben.
Den Eischnee auf dem Milchreis locker verstreichen und unter der heiflen Grillschlange oder bei
starker Oberhitze goldbraun karamellisieren lassen.

Michael Kempf 19. Oktober 2012
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Parmesan-Knddel mit Karotten-Kiirbis-Ingwer-Gemiise

Fiir 4 Personen

50 g Parmesan, jung 50 g Parmesan, alt 6 Scheiben Toastbrot
150 g Magerquark 4 Eigelb 90 g Butter

Meersalz 1 Prise Muskatnuss 300 g Muskatkiirbis
300 g Bundmohren mit Griin 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 5 EL Butter 1 TL milder Curry
200 ml Orangensaft 200 ml Karottensaft 1 kleine Zwiebel

1/2 Bund Koriander 1 Bio-Zitrone

Fiir die Knodel beide Parmesankése reiben. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden und beisei-
te stellen. Das Brot mit einem Cutter oder einer Reibe fein zerbréseln. Brotbrosel mit Kése,
Quark, Eigelben und weicher Butter in eine Schiissel geben. Mit Salz und einer Prise Muskat
wiirzen und alles gut verkneten. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 30 Minuten
kalt stellen. Kiirbis und Mohren schilen und in gleichméflige Scheiben schneiden. Die feinen
Mohrengriinbldttchen, waschen abtropfen lassen und fiir die Dekoration zur Seite stellen. Scha-
lotten, Knoblauch und Ingwer schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
schwitzen. Kiirbis- und Mohrenscheiben zugeben, kurz mit anbraten und mit Curry bestéuben.
Mit Orangen- und Karottensaft abloschen und bei geringer Hitze langsam die Fliissigkeit etwas
einkochen lassen, bis eine sémige Konsistenz entsteht. In der Zwischenzeit aus der Brotmasse
Knodel formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten. Die
Toastbrotrinde in einem Cutter fein zerbréseln und mit 2 EL Butter zu den Rostzwiebeln geben
und die Zwiebelschmelze gut verrithren. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter
in feine Streifen schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
Saft auspressen. Das Gemiise mit Meersalz, etwas Zitronenschale- und saft abschmecken und den
Koriander zugeben. Gemiise in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten und die gut abgetropften
Knodel aufsetzen. Die Schmelze auf die Knodel verteilen und mit dem Karottengriin garnieren.

Michael Kempf 14. September 2012
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Perlgraupen-Risotto mit Rote Bete und Radicchio

Fiir 4 Personen

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote Bete 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 ml Rote Bete Saft 2 Msp. mildes Curry 1 Prise Kreuzkiimmel

2 EL kalte Butter

Fiir das Risotto:

300 ml Rotwein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 200 g Perlgraupen 300 ml Gemiisebriihe
300 ml Rote Bete Saft  1/4 Kopf Radicchio Meersalz, Pfeffer, Curry
50 g Meerrettich, frisch  1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Rote Bete Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rote Bete gut
waschen, trockenreiben. Alufolie in 2 Quadrate schneiden (je nach Grofie der Knollen 20 x 20
cm oder 30 x 30 cm), und die Rote Bete jeweils einzeln auf ein Alufolienquadrat setzen. Jeweils
1 Zweig Rosmarin und Thymian darauf legen. Folie verschliefen und die eingepackten Knollen
im Ofen ca. 45 Minuten garen. Fiir das Perlgraupenrisotto In der Zwischenzeit fiir den Risotto
Rotwein in einen Topf geben und auf 100 ml einkochen. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Die Perlgraupen zugeben, kurz mit
anbraten und mit der Brithe, dem eingekochten Rotwein und 150 ml Rote Bete Saftes abloschen.
Bei niedriger Temperatur zu einem cremigen, bissfesten Risotto kochen. Radicchio abspiilen,
trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Mit den restlichen 150 ml Rote Bete Saft unter
den Risotto mischen und mit Meersalz, Pfeffer und Curry abschmecken. Die Rote Bete mit einem
Holzspiefl eine Garprobe machen. Die Knolle sollte bissfest, knackig sein. Rote Bete aus dem
Ofen nehmen, abkiihlen lassen, schéilen und gleichméflige Spalten schneiden. 400 ml Rote Bete
Saft mit Curry und Kreuzkiimmel um 2/3 einkochen und mit der Butter binden, mit Meersalz
und Curry wiirzen. Rote Bete Spalten in den Fond geben und glasieren. Meerrettich schilen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Perlgraupenrisotto mit Rote
Bete Spalten anrichten. Meerrettich dariiber reiben und mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Michael Kempf am 10. Januar 2014
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Risotto von Muskat -Kiirbis und Zitronengras

Fiir 4 Personen

6 Stangel Zitronengras 800 ml Gemiisebriihe 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 300 g Risottoreis
150 ml Weilwein 1 Prise mildes Curry 1 Prise Chilipulver
Meersalz 300 g Muskatkiirbis ohne Kerne 1 Bio-Zitrone

2 EL Rapsol 2 EL Haselnussol weiller Pfeffer

2 EL Kiirbiskerne 1/2 Bund Koriander 1 EL Mascarpone

Vom Zitronengras die d&ufleren harten Hiillbldtter entfernen. Dann die Zitronengrasstangen sehr
fein schneiden und zusammen mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen. Dann
den Topf vom Herd ziehen, eine Stunde ziehen lassen und anschlieBend durch ein feines Sieb pas-
sieren. Dann den Gemiisesud wieder erwérmen. Schalotten und Knoblauch schélen, fein schnei-
den und in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen. Reis zugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit dem Weifiwein abléschen und den heiflen Gemiisefond nach und nach zugeben. Bei niedriger
Hitze langsam kocheln lassen, bis der Reis gar ist und der Risotto ein cremige Konsistenz hat.
Mit Curry, Chili und Meersalz abschmecken. Muskatkiirbis waschen und mit der Schale in feine
Scheiben hobeln. Zitrone heif3 abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft
der Zitrone ausdriicken. Zitronensaft und Zitronenschale mit Rapsol und Haselnuss6l vermischen
und die Kiirbisscheiben damit marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kiirbisscheiben 20
Minuten ziehen lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.
Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Mascarpone unter den Risotto rithren, abschmecken
und in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten, roh marinierten Kiirbis darauf geben. Kiirbiskerne
und fein gezupften Koriander auf den Risotto streuen.

Michael Kempf Freitag, 28. Oktober 2011
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Rote-Bete mit Pinien-Gnocchi und Kerbel-Ol

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete (400 g) Meersalz 2 Zweige Thymian
Zweige Rosmarin 400 ml Rote-Bete Saft 2 Msp mildes Curry
1 Prise Kreuzkiimmel 1 EL kalte Butter 400 g lila Kartoffeln
80 g Pinienkerne 80 g Hartweizenmehl 2 Eigelb

weifler Pfeffer 1 EL Butter 5 EL Olivenol

2 Sténgel Blattpetersilie 1 Bund Kerbel 100 ml Olivensl

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Rote-Bete waschen und einzeln auf ein Alufolienqua-
drat setzen. Mit einem Essloffel Meersalz bestreuen und jeweils einen Thymian- und Rosmarin-
zweig auf die Knollen legen. Gut einpacken und im Backofen bei 120 Grad ca. 3 Stunden garen.
Die Garstufe mit einem Zahnstocher testen - die Knollen sollten noch etwas Biss haben. Die
fertigen Knollen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, schélen und in gleichméfige Spalten
schneiden. Den Rote-Bete Saft mit Curry und Kreuzkiimmel um 2/3 einkochen und mit kalter
Butter binden, eventuell mit etwas Meersalz und Curry Mumbai abschmecken. Die Kartoffeln
schélen, kochen, abgielen und gut ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.
60 g Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und grob hacken. Kartoffelmasse, Pinienker-
ne, Hartweizenmehl und Eigelb, Salz und Pfeffer zum einen glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig kleine Nocken formen und diese in erhitztes (nicht kochendes) Salzwasser geben. Sobald die
Gnocchi oben schwimmen, sind sie gar. Die Gnocchi herausnehmen, mit einem Essloffel Butter
und einem Essloffel Olivendl in einer Pfanne goldgelb briaunen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Blattpetersilien- und Kerbelblédtter abzupfen. Petersilie in einem Topf mit siedendem
Ol kurz frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Dann mit Kerbel, 4 EL Olivens] und ei-
nem Teel6ffel Pinienkerne im Kiichenmixer sehr fein mixen und durch ein Haarsieb streichen.
Die Rote-Bete Spalten in den Fond geben, kurz glasieren auf Tellern anrichten und mit der Sofe
betrdufeln. Gnocchi auf den Rote-Bete Spalten anrichten und mit dem Kerbel6l diinn betréaufeln.

Michael Kempf Montag, 11. Februar 2008
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Spargel mit Blutrorangen-Hollandaise, Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

800 g weiler Spargel 1 Zitrone Meersalz

brauner Zucker 170 g Butter 100 g Wildkrauter

1 Schalotte 300 ml Gemiisefond 1/2 Lorbeerblatt

1 Wacholderbeere 1 Blutorange 1 Ei

1 Eigelb weiler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Spargel schilen und die Enden ab-
schneiden. Vier grofie Bliatter Backpapier ausbreiten und die Spargelstangen darauf verteilen.
Von der Zitrone den Saft auspressen und die Spargelstangen mit etwas Zitronensaft betrédufeln,
mit einer Prise Meersalz und braunem Zucker wiirzen und jeweils 1 TL Butter darauf vertei-
len. Dann Spargel gut in das Pergamentpapier einpacken, die Enden gut umknicken und evtl.
tackern, so dass jedes Spargelpéckchen dicht verschlossen ist. Die Spargelpéckchen auf ein Back-
blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Wildkrduter waschen, evtl.
vom Stiel zupfen und gut abtropfen lassen. Die Schalotte schélen, fein schneiden und zusammen
mit Gemiisefond, Lorbeerblatt und Wacholderbeere in einen Topf geben und um mehr als die
Halfte auf 100 ml einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und etwas abkiihlen
lassen. 150 g Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur langsam briunen. Von der Blut-
orange den Saft auspressen und diesen in einem Topf fast vollstéindig einkochen lassen, es sollte
noch 1-2 EL Fliissigkeit iibrig sein. Den eingekochten Gemiisefond mit 1 Ei und Eigelb in einen
Schlagkessel geben und iiber Wasserbad aufschlagen bis eine Bindung entsteht. Dann den Topf
vom Wasserbad nehmen und die braune Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die
Eimasse haben sollte) und den eingekochten Blutorangensaft tropfchenweise unter die Eigelb-
masse rithren. Die Sauce mit Meersalz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Wildkrduter
mit 2 EL Oliventl und etwas Meersalz marinieren. Spargelpéckchen aus dem Ofen nehmen, auf
die vorgewdarmten Teller legen und mit einer Schere aufschneiden. Die Sauce Hollandaise und
die marinierten Wildkrauter darauf anrichten. Direkt servieren.

Michael Kempf Freitag, 06. Mai 2011
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Spinat-Risotto mit pochiertem Eigelb und Mimolette

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 30 ml Sahne Meersalz, Pfeffer, Muskat
250 g Risottoreis 40 ml Weilwein ca. 600 ml Gemiisebriihe
1/2 Lorbeerblatt 50 g franz. Schnittkése 1 EL Walnusskerne

1 EL Balsamicoessig 1EL Rapsol 2 EL Olivenol

1 TL siier Senf 4 frische Eier

Spinatblétter waschen und abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch schélen und fein schnei-
den. Eine geschnittene Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, 300 g Spinatblétter
zugeben und zusammenfallen lassen, dann iiber einem Sieb abschiitten, Spinat abschiitten, gut
ausdriicken und etwas hacken. Sahne erhitzen, gehackten Spinat untermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Ubrige Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL
Butter glasig anschwitzen. Risottoreis zugeben, kurz mit andiinsten und mit dem Weiflwein ab-
16schen. Die Hélfte der Brithe und Lorbeerblatt zugeben und bei niedriger Hitze langsam garen.
Dabei je nach Konsistenz immer wieder etwas Brithe nachgielen. Mimolette ohne Rinde diinn
hobeln. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Essig, Rapsol, 1 EL Olivendl,
Senf und 2 EL der Gemiisebriihe zu einer Emulsion verriihren, abschmecken und restliche Spi-
natbléitter damit marinieren. 4 Schopfkellen mit etwas Olivendl einfetten, die Eier trennen und
die Eigelbe in den Kellen ca. 2 Minuten in siedendem Salzwasser pochieren. Herausnehmen und
vorsichtig abtropfen. Rahmspinat unter das Risotto rithren, abschmecken und in vorgewérmten
tiefen Tellern anrichten. Spinatsalat und das pochierte Eigelb in der Mitte drapieren, darauf
Kése und die gertsteten Walniisse verteilen.

Michael Kempf Freitag, 11. Marz 2011
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Topfen-Knddel, Rhabarber, Wildkrduter, Sauerrahm-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

200 g Quark 1 Bio-Zitrone 250 ml Milch

60 g Butter 3 EL Zucker 1 3 Vanilleschoten
1 Prise Salz 80 g Hartweizengriel 1 Ei

2 Eigelbe 3 EL gemahlene Mandeln

Fiir den Rhabarber:

400 g Rhabarber 80 g Puderzucker 1 Vanillestange
Fiir das Sauerrahmeis:

3 Limetten 375 g Sauerrahm 100 g Puderzucker

12,5 g Milchpulver
Fiir die Wildkrauter:
150 g Wildkréauter 3 Zweige Estragon 1 TL brauner Zucker

Fiir die Knodel:

Den Quark tiber Nacht in einem Kiichentuch aufhingen, damit er gut austropft. Er muss sehr
trocken sein. Zitrone heif§ abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Milch, Butter, 2 EL
Zucker, 3 Vanilleschote und Salz aufkochen. Den Hartweizengrief3 einriihren und solange abbren-
nen, bis eine feste Masse entsteht. Die Masse in eine Schiissel geben. Vanillestange entfernen. Die
Eier und den Quark mit einem Handriihrgeréit unterriihren. Den Abrieb der Zitrone ebenfalls
einriihren und die Masse abgedeckt kiihl stellen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Rhabarber:

Den Rhabarber waschen, wenn die Schale zu dick ist schélen und in ca. 5cm lange Stiicke schnei-
den. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und den Puderzucker dariiber stduben.
Die Vanillestange vierteln und dazwischen legen. Den Rhabarber im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten garen. Vom Blech nehmen und den Saft aufbewahren. Eventuell einkochen, da er eine
sirupartige Konsistenz haben sollte.

Fiir das Sauerrahmeis:

Von 2 Limetten die Schale abreiben, dann alle Limetten auspressen. Limettensaft und —schale
mit Sauerrahm, Puderzucker und Milchpulver gut verrithren und in einer Eismaschine geschmei-
dig frieren.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Wenn die Knodelmasse fest ist, daraus schéne Kno-
del formen. Ca. 1,5 1 Wasser mit 1 EL Zucker, einer Prise Salz und 1 Vanilleschote aufkochen.
Die Knodel darin ca. 15 Minuten simmern lassen, das Wasser darf nicht mehr kochen! Kno-
del vorsichtig herausnehmen, in gerostetem Mandelgrie wilzen. Die Kriauter waschen, trocken
schiitteln und sehr fein schneiden, schéne Spitzen als Garnitur aufbewahren. Krauter kurz vor
dem Servieren mit dem Zucker mischen. Den Rhabarber auf den Tellern verteilen und mit dem
Rhabarbersirup glasieren. Die Knodel daneben anrichten. Den Wildkrdutersalat in einem Me-
tallring daneben anrichten und das Eis darauf setzen. Mit den Wildkrauterspitzen garnieren.

Michael Kempf am 25. April 2014
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Vacherin Mont-d’ Or im Strudel-Blatt mit Kiirbis-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Butternusskiirbis 20 g Ingwer 1/2 Bund Koriander

1 Bio-Zitrone 4 EL Orangensaft 4 EL Rapsol

Meersalz 1 Prise Curry 1 EL Pistazien, gerostet, gesalzen
2 EL Butter 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 200 g Filoteig

150 g Vacherin Mont-d’Or  3-5 EL Sonnenblumendl 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und Kiirbis in sehr feine Streifen schneiden (am besten mit
einem Gemiisehobel). Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Schale und Saft mit Orangensaft, Ingwer, Koriander und Rapsol mischen. Mit Salz
und Curry abschmecken und die Kiirbisstreifen untermischen. Kiirbis mindestens 10 Minuten
darin marinieren. Pistazien grob hacken. Die Butter in einem Topf briunen und Kreuzkiim-
mel unterriithren. Filoteig in 16 Streifen a 20x8cm, schneiden. Jeweils einen Streifen mit der
Kreuzkiimmelbutter bepinseln und einen weiteren Teigstreifen darauf fixieren. Die doppelten
Teigstreifen, immer 2 Stiick, kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Kése mit einem Loffel auf
die Kreuzmitte legen, mit den Teigstreifen einschlagen und andriicken. Die Strudel -Pakete in
einer Pfanne mit dem Sonnenblumendl langsam von allen Seiten goldgelb anbraten. Anschlie-
Bend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kiirbissalat auf den Tellern anrichten, mit Kiirbiskernol
betraufeln, Pistazien darauf verteilen und die Strudel-Pakete aufsetzen.

Michael Kempf 30. November 2012
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Variationen vom Ratatouille-Gemiise

Fiir 4 Personen

50 g schwarze Oliven 3 Auberginen Salz

12 Kirschtomaten 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 EL Estragonessig 9 EL Olivenol Pfeffer

1 Bio-Limette 1 TL Honig 1 Prise Cayennepfeffer
3 Stiele Minze 2 Zucchini 100 g Ziegenfrischkése
1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Sauce:

2 rote Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Limette 1 EL brauner Zucker 400 ml Tomatensaft

1 Stiel Basilikum 1 Lorbeerblatt 1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise gerduchertes Paprikapulver Salz

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Die Oliven gut waschen, trocken tupfen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 5 Stunden trocknen lassen.

Die getrockneten Oliven in einen Cutter geben und fein mixen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2 Auberginen waschen, der Lange nach halbieren, das Fruchtfleisch etwas einschneiden und mit
Salz einreiben. Die Auberginen mit der Schnittkante nach unten auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben und bei 180 Grad ca. 30 Minuten weich garen.

Die Kirschtomaten kreuzweise einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und die Haut entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Krauter mit Essig und 3 EL Olivendl vermischen. Die Tomaten mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Krautermarinade dariiber geben, vorsichtig untermischen und mindestens 15
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce Paprika waschen, das Kerngehduse entfernen, Paprika in einen Entsafter geben
und den Saft auspressen. Schalotten und den Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Von der Li-
mette den Saft auspressen.

In einer Pfanne den Zucker hell karamellisieren, darin Schalotten und Knoblauch goldgelb an-
braten. Mit dem Tomaten- und dem Paprikasaft abloschen. Basilikum, Lorbeerblatt und etwas
Limettensaft zugeben. Mit Cayennepfeffer, Paprikapulver und Salz wiirzen. Die Sauce ca. 30
Minuten leicht kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb streichen und nochmals abschmecken.
Die iibrige Aubergine waschen, der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden. Die Olivenschei-
ben in einer Pfanne mit ca. 3 EL Olivendl von beiden Seiten goldgelb anbraten. Dann auf einem
Kiichentuch abtropfen. 4 gebratene Scheiben mit 1 EL Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren und
beiseite stellen. Die restlichen gebratenen Auberginen-Scheiben fein wiirfeln. Die Limette heifl
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Von den im Backofen gegarten Auberginen das Fruchtfleisch herausstreichen und sehr fein ha-
cken. Dann mit den gewdiirfelten Auberginen mischen, mit Salz, Limettenschale und —saft, Honig
und Cayennepfeffer abschmecken. Die Minze waschen, zupfen und in feine Streifen schneiden.
Diese unter die Auberginenmischung riihren.

Die Zucchini waschen und in 12 ca. 4 cm dicke gerade Zylinder schneiden. Die Zucchini-Zylinder
mit einem Kugelausstecher etwas aushohlen, dann von beiden Seiten (Schnittseiten) in einer
Pfanne mit 2 EL Olivencl goldgelb anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Frischkése mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Zucchini damit fiillen,
auf ein Backblech setzen. Im Ofen unter der Grillschlange oder bei Oberhitze kurz briunen.
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Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und die Blittchen abzupfen.

Zum Anrichten je 1 gebratene Auberginen-Scheibe auf einem Teller anrichten. Je 3 Nocken der
heiflen Auberginen-Mischung auf der Scheibe anrichten. Je 3 eingelegte Tomaten und 3 gefiill-
te Zucchini dazwischen anrichten. Die Pinienkerne auf die Auberginen-Nocken verteilen. Das
Gericht mit Basilikum und den piirierten Oliven garnieren. Die Sauce angieflen und servieren.

Michael Kempf am 05. September 2015

Zweierlei von der Artischocke mit Pistazien-Emulsion

Fiir 4 Personen
8 grofle Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL gerostete und gesalzene Pistazien

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol
400 ml Gemiisebrithe Meersalz, weifler Pfeffer 2 EL Pistazienol
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Die Artischockenbdden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen
sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die obe-
ren Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt).
Die dufleren harten Bldtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und harten Stellen
am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschélen. Die hellen
Herzblétter, die tiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu* mit einem Ess-
16ffel entfernen. Die vorbereiteten Boden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen. Die
Pistazien grob hacken. Schalotten und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einer Pfan-
ne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. 4 Artischockenbtden fein wiirfeln, zu den Schalotten geben
und mit anschwitzen. 250 ml Gemiisebrithe angieflen und die Artischocken weich kochen, mit
Meersalz wiirzen. Wenn die Artischocken weich sind, 1 EL Olivendl zugeben und mit einem
Piirierstab cremig mixen, und evtl. durch ein Sieb streichen und abschmecken. Fiir die Emulsion
150 ml Gemiisefond erhitzen, 1 EL der Artischockencreme und das Pistazienol untermixen und
abschmecken. Die restlichen Artischocken in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivendl anbraten, Rosmarin- und Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Artischockencreme auf vorgewédrmte Teller streichen. Die angebratenen Spalten
darin aufstellen und die gehackten Pistazien dariiber streuen. Pistazienemulsion aufmixen und
auf den Tellern verteilen. Dazu passt gebratenes Lammfilet oder ein auf der Haut gebratenes
Fischfilet wie z.B. Zander.

Michael Kempf Freitag, 2. September 2011
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Verschiedenes
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Pochiertes Ei mit Mangold, Maronen und Pfeffer-Karamell

Fiir 2 Personen
Fiir Ei und Mangold:

1 roter Mangold 4 Walnusskernhilften 4 Maronen (gegart und geschiilt)
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer

2 EL Butter 50 ml Rote Bete Saft Meersalz

2 EL Weinessig 4 frische Eier 1/2 Bio-Zitrone

3 EL Rapsol 1 EL Muscovadozucker grober Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 300 ml Gemiisefond 200 ml Rieslingsekt

2 EL Creme-fraiche 1 EL grober Senf 1 Eigelb

1 Msp. Safran Meersalz, Pfeffer

Mangold putzen und gut waschen. Die Mangoldblatter von den Stielen schneiden und beiseite
legen. Die Stiele in ca. 5 ¢m lange und 1 cm breite Stiicke schneiden. Walniisse und Maronen
grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett anrosten, beiseite stellen. Fiir die Sauce 2 Schalotten
schélen, fein schneiden. Mit Gemiisefond und Sekt in einen Topf geben und um die Hélfte ein-
kochen lassen. Schalotte, Knoblauch und Ingwer schilen und sehr fein schneiden. In einem Topf
mit 2 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Knoblauch und Ingwer zugeben, kurz mit anschwit-
zen, dann Mangoldstéibe zugeben und gleich den Rote Bete Saft angieflen. Leicht salzen und
die Mangoldstébe bissfest kochen. Fiir die Pochierten Eier 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum
Kochen bringen. Die Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende
Flissigkeit gleiten lassen und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in
heilem Wasser auflosen, pochierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack).
Den Saucenansatz durch ein Sieb passieren. Den passierten Fond erwérmen, jedoch nicht aufko-
chen kochen. Creme-fraiche mit Senf und Eigelb verquirlen und unter den heiflen Fond riihren
und binden. Safran unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mangoldblétter in
feine Streifen schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. 1 EL
Zitronensaft mit Zitronenschale, Rapsol und Salz vermischen und die Mangoldblattstreifen kurz
vor dem Servieren damit marinieren. Muscovadozucker mit grob gemahlenem Pfeffer mischen.
Das gekochte Mangoldgemiise in tiefe Teller anrichten, darum herum die Mangoldstreifen geben
und mit den Maronen und Niissen bestreuen. Die pochierten Eier abtropfen und pro Portion
2 Eier auf das Gemiise setzen. Die Eier mit der Pfeffer-Zuckermischung bestreuen und einem
Kiichenbunsenbrenner karamellisieren. Die Sauce mit einem Piirierstab schaumig aufschlagen
und dariiber traufeln.

Michael Kempf 15. Februar 2013
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Bunter Kichererbsen-Salat

Fiir 4 Personen

200 g getr. Kichererbsen 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

100 g Kirschtomaten 50 g getr. Ol-Tomaten 2 Zweige Basilikum

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 50g griine Oliven

1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol 3 EL Walnussol
Meersalz 1 Prise Piment d‘Espelette 1 Prise Kreuzkiimmel

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Kichererbsen {iber Nacht
in reichlich Wasser einweichen. In einem Topf mit frischem Wasser die eingeweichten Kichererb-
sen ca. 2 Stunden weich kochen. Die gekochten Kichererbsen abschiitten, dabei den Kochfond
auffangen und die Kichererbsen abtropfen lassen. Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Kirschtomaten waschen und vierteln. Die ge-
trockneten Tomatenfilets gut abtropfen und in feine Streifen schneiden. Die Kriuter abspiilen,
trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Zitro-
ne heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Kichererbsen
mit Kochfond, Zwiebeln, Knoblauch, frischen und getrockneten Tomaten, Oliven, Krautern, Zi-
tronensaft, Oliven- und Walnussol in eine Schiissel geben. Mit Salz, Piment d’Espelette und
Kreuzkiimmel wiirzen und gut vermengen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken und servieren.

Michael Kempf am 07. Juni 2013

Gegrillter Kiirbis mit Ziegenkdse und Apfel

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaidokiirbis 1 EL Olivenol 3 EL Orangensaft

1 EL Haselnussol Saft und Schale von 1 Zitrone Currypulver, Meersalz
1 Apfel % Bund Basilikum 5 EL Rapsol

300 g fester Ziegenfrischkdse 1 EL Kiirbiskerne Puderzucker

1 Schalotte

Den Kiirbisputzen und in diinne Spalten schneiden. In einer mit 1 EL Olivendl eingestrichenen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Kiirbisspalten in eine flache Schale legen. Orangen-
saft mit Haselnussol, Zitronensaft und Schale sowie etwas Currypulver verrithren. Mit Meersalz
wiirzen. Die gegrillten Kiirbisspalten damit iibergieflen und etwa 10 Minuten marinieren. Den
Apfel waschen, trockenreiben, schilen, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Das Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Mit dem Rapsol sehr fein piirieren. Den Zie-
genkése grob zerbrockeln. Im Basilikumol etwa 15 Minuten marinieren. Kiirbiskerne in Streifen
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. 1 EL Puderzucker dariiber streuen
und karamellisieren lassen. Kiirbiskerne auf Backpapier geben und erkalten lassen. Die Schalot-
te schélen und in sehr feine Scheiben schneiden. Die Kiirbisspalten auf flache Teller verteilen.
Die marinierten Ziegenkisestiicke dariiber geben. Schalottenringe auf dem Ziegenkise verteilen.
Gerostete Kiirbiskerne dariiber streuen. Dazu passt Baguette

Michael Kempf am 08. November 2013
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Rosenkohl-Salat mit Birnen und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Personen

400 g Rosenkohl Salz 100 g Blauschimmelkése
3 Schalotten 2 Birnen 3 EL Traubenkernol

3 EL Walnussol 2 EL Estragonessig gemahlener Kiimmel

1 TL scharfer Senf 2 EL Walnusskerne 1 EL Puderzucker
weifler Pfeffer

Die dufleren nicht schonen Blatter des Rosenkohls entfernen und die Rosenkohlblétter vorsichtig
abziehen. Die Blétter kurz in gesalzenem Wasser blanchieren und danach direkt in Eiswasser
tauchen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Schalotten schélen und in sehr feine Wiir-
fel schneiden. Die Birnen waschen, schilen, vierteln, entkernen (wenn die Haut schon und weich
ist, nicht schiilen!) und in diinne Spalten schneiden. Die beiden Ole mit Essig, Schalottenwiirfeln
und Senf verrithren. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin ma-
rinieren. Walniisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Puderzucker dariiber
streuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wiirzen und auf einen Teller zum Abkiihlen geben.
Blauschimmelkiise wiirfeln bzw. je nach Konsistenz in kleine Stiicke bréseln. Die marinierten Bir-
nenspalten abtropfen lassen und facherférmig auf flachen Tellern anrichten. Die Rosenkohlblatter
durch die Marinade ziehen und auf den Birnen anrichten. Blauschimmelkéise und karamellisier-
te Walniisse auf dem Rosenkohlsalat anrichten. Nach Belieben noch mit knusprig gebratenen
Speckwiirfeln oder gerducherter Entenbrust anrichten.

Michael Kempf am 27. Dezember 2013

Vacherin Mont-d’ Or im Strudel-Blatt mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Karotten 20 g Ingwer 1/2 Bund Koriander

1 unbehandelte Zitrone 4 EL Orangensaft 4 EL Rapsol

Meersalz 1 Prise Curry 2 EL Butter

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 200 g Filoteig 150 g Vacherin Mont-d’Or

3-5 EL Sonnenblumenol

Karotten schélen, waschen und in sehr feine Léngsstreifen schneiden (am besten mit einem
Gemiisehobel oder Sparschéler). Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Schale und Saft mit Orangensaft, Ingwer, Koriander und Rapsol mischen.
Mit Salz und Curry abschmecken und die Karottenstreifen untermischen. Kiirbis mindestens 10
Minuten darin marinieren. Die Butter in einem Topf braunen und Kreuzkiimmel unterriihren.
Filoteig in 16 Streifen a 20x8cm, schneiden. Jeweils einen Streifen mit der Kreuzkiimmelbutter
bepinseln und einen weiteren Teigstreifen darauf fixieren. Die doppelten Teigstreifen, immer 2
Stiick, kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Kése mit einem Loffel auf die Kreuzmitte legen,
mit den Teigstreifen einschlagen und andriicken. Die Strudel -Pakete in einer Pfanne mit dem
Sonnenblumendl langsam von allen Seiten goldgelb anbraten. Anschliefflend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Karottensalat auf den Tellern anrichten und die Strudel-Pakete aufsetzen.

Michael Kempf am 17. Mai 2013
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Hirsch-Haxe mit Quitten-Essig, Petersilienwurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 2 Gewiirznelken

6 Korner tasmanischer Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

4 Hirschhaxen 1 1 Buttermilch 80 g Zwiebel

80 g Karotte 80 g Sellerie 6 EL Sonnenblumenol
200 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein 100 ml Quittenessig

200 ml Wildfond Meersalz, weiler Pfeffer Fiir das Gemiise

600 g Petersilienwurzel 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

4 EL Weiflwein 1 Prise Kiimmel, fein gemahlen 1/2 Bund Blattpetersilie

15 g Walnusskerne

Lorbeerblatt, Wacholder, Nelken, tasmanischer Pfeffer, Rosmarin und Thymian in einem Mor-
ser fein zermahlen. Hirschhaxen in eine Auflaufform geben, die Buttermilch angieflen und die
Gewiirze untermischen. Mit Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank 48 Stunden ziehen
lassen. Dabei die Haxen immer mal wieder drehen. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.
Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Haxen aus der Gewiirzmilch neh-
men, mit Kiichenpapier gut abtropfen. In einem Schmortopf 4 EL Sonnenblumendl erhitzen und
die Haxen von allen Seiten gut anbraten. Haxen herausnehmen und im Bratfett das gewiirfelte
Wurzelgemiise goldbraun anrésten. Portwein, Rotwein, Quittenessig und Wildfond zugeben, die
Haxen wieder einlegen und zugedeckt im Ofen ca. 5 Stunden schmoren. Dabei die Haxen immer
wieder mit etwas Schmorfond iibergiefen und den Garzustand kontrollieren. Die gegarten Haxen
im Schmorfond erkalten lassen, dann herausnehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen und portio-
nieren. Den Fond durch ein feines Sieb streichen und zur gewiinschten Konsistenz einkochen Mit
Meersalz, Pfeffer und Quittenessig abschmecken. Fiir das Gemiise Die Petersilienwurzel schélen,
in gleichméflige Spalten schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einer
tiefen Pfanne 2 EL Sonnenblumendl erhitzen, Petersilienwurzeln zugeben und goldgelb anbraten.
Schalotten und Knoblauch zugeben, mit Weiflwein abléschen und das Gemiise bissfest bis weich
schmoren, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die
Blétter in feine Streifen schneiden. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Niisse
und Petersilie unter das Petersilienwurzelgemiise mischen. Die portionierte Hirschhaxen in der
Sauce erhitzen und auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Petersilienwurzelspalten daneben
anrichten

Michael Kempf 03. Februar 2012
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Hirsch-Nisschen und Rote-Bete-Kraut, Meerrettich-Schmand

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete Meersalz 1 Hirschnuss, ca. 700 g

2 EL Sonneblumensl 1 TL tasmanischer Pfeffer 1 TL Honig

200 ml roter Portwein 6 Walnusskernhilften, gehackt,gerdstet 6 Schalotten

3 Boskoopépfel 2 EL Entenschmalz 2 EL Apfelessig

1 TL Walnussol Pfeffer 1 Stiick frischer Meerrettich

60 g Schmand

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Rote-Bete biirsten, mit
dem Meersalz bestreuen, einzeln in Alufolie einpacken und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
garen. Rote-Bete aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Um-
luft 140 Grad) herunter schalten. Das Fleisch parieren und in einer Pfanne mit Sonnenblumenol
von allen Seiten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech mit Gitter setzen.
Den Pfeffer im Morser zerstoflen und mit Honig vermischen. Damit das Fleischstiick bestreichen
und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten garen (das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von
ca. 50 Grad haben. Anschliefend herausnehmen und in Alufolie eingepackt kurz ruhen lassen.
Den Portwein in einen Topf geben und um etwa die Hélfte einkochen. Die Walniisse hacken und
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die gegarte Rote-Bete schilen und grob reiben. Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Apfel schilen, entkernen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Enten-
schmalz die Schalotten anschwitzen. Apfelwiirfel dazugeben, kurz mit anbraten und Rote-Bete
dazugeben. Mit dem eingekochten Portwein mischen, mit Meersalz, Apfelessig, Walnussol und
Pfeffer abschmecken. Etwas Meerrettich frisch reiben und mit Schmand vermischen. Das Rote-
Bete Kraut mit Hilfe eines Ringes auf dem Teller anrichten. Die Walniisse dariiber streuen. Das
Fleisch in Scheiben schneiden und daneben legen. Mit grobem Meersalz wiirzen und eine Nocke
Meerrettichschmand daneben setzen.

Michael Kempf Mittwoch, 25. November 2009
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Hirsch-Riicken mit Knollen-Sellerie und Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Knollen Sellerie mit Blattgriin 1 kg Meersalz 6 Eiweif3

600 g Hirschriicken 2 EL Olivenol 400 ml Wildfond

200 ml Portwein 1/2 EL tasman. Pfeffer 1 EL Speisestérke
Salz, Pfeffer 1 EL Pistazien 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL Traubensenf, fein

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Sellerieknollen
gut biirsten, abwaschen, das Blattgriin abschneiden und beiseite legen. Meersalz mit dem Eiweif3
mischen, Knollensellerie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit dem Meer-
salz umhiillen. Im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden backen. Hirschriicken von Sehnen und
Fettdeckel entfernen. Die Hirschabschnitte fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
anbraten. Mit dem Wildfond und Portwein abloschen und langsam um etwas mehr als die Hélfte
einkochen lassen. Mit dem Fond und dem Portwein abléschen, langsam einkochen und entfet-
ten. Den tasmanischen Pfeffer fein mahlen und zur eingekochten Sauce geben. Anschliefflend die
Sauce durch ein feines Sieb passieren. Die Speisestéirke mit 2 EL Wasser anriihren, die Sauce
damit binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Sellerieknollen gegart sind, den
Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze herunterschalten. Den Hirschriicken in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl von allen Seiten gut anbraten und auf einem Gitter im 120 Grad heiflen Ofen ca. 6
Minuten von jeder Seite garen. Die Pistazien in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Sellerieblattgriin ebenfalls fein
schneiden. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen.
In 4 Portionen aufteilen, mit dem Traubensenf bestreichen und die Pistazien draufstreuen. Die
fertige Knollensellerie aus dem Meersalz nehmen, das Salz abbiirsten und in Spalten schneiden.
Die Spalten mit 2 EL Olivenol, dem Sellerieblattgriin und dem Schnittlauch marinieren und auf
die vorgewdrmten Teller anrichten. Hirschriicken anlegen und die Sauce angieflen.

Michael Kempf Freitag, 23. September 2011
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Hirsch-Ricken-Roulade,Rorkraut-Salat, Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Roulade:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 EL violetten Traubensenf
800 g Hirschriicken, ohne Knochen 300 g Rotkraut 200 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 6 Wacholderbeeren 6 Pfefferkorner, schwarz

50 g Friihstiicksspeck 6 Schalotten Salz

2 EL Mehl 2 EL Pflanzendl 1 EL Preiselbeeren

Fiir den Rotkrautsalat:

ca. 700 g Rotkraut 1-2 Apfel (Boskop) 1 Bio-Zitrone

2 EL Rotweinessig 2 EL Rapsol 2 EL Pistaziendl, brauner Zucker
Fiir die Pistaziencreme:

300 g Knollensellerie Salz 100 ml Gemiisefond, hell
80 g Pistazienkerne 1-2 EL Milch weifler Pfeffer

Fiir die Roulade Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, Bléttchen abzupfen, sehr
fein hacken und mit dem Senf verrithren. Die Sehnen vom Hirschriicken entfernen und in 4
Stiicke portionieren. Diese dreifach einschneiden, sodass eine flache Rouladenscheibe entsteht,
die Scheiben leicht plattieren und mit der Senf-Krauter-Mischung einstreichen. Den Hirschriicken
zusammenrollen, mit Kiichengarn binden und in eine flache Auflaufform geben. Fiir den Rot-
krautsalat Rotkraut waschen, unschone Auflenblétter entfernen. Rotkraut grob schneiden und
entsaften, den Rotkrautsaft mit Rotwein mischen. Lorbeer, Wacholderbeeren und Pfefferkérner
grob morsern, iiber die Rouladen streuen, den Rotkraut-Wein-Saft dariiber geben und 12 Stun-
den im Kiihlschrank abgedeckt marinieren lassen. Dann die Rouladen aus der Marinade nehmen
(die Marinade aufbewahren), trocken tupfen. Speck fein wiirfeln. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Die Rouladen salzen und mit etwas Mehl abstduben. In einer Pfanne mit 2 EL Pflan-
zendl von allen Seiten kriftig anrosten, dann heraus nehmen. Den Speck im Bratfett goldgelb
auslassen und die Schalotten darin anrésten. Mit der Marinade abléschen, die Preiselbeeren zu-
geben und solange einkochen, bis eine sdmige Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken. Fiir den
Salat das Rotkraut waschen, unschone Auflenblitter und den Strunk entfernen. Rotkraut in sehr
feine Streifen schneiden. Apfel schilen und fein wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Rotkraut und Apfel in eine Schiissel geben,
mit Rotweinessig, Rapsol, Pistazienol, Zitronensaft- und schale vermischen, mit Salz und Zucker
wiirzen und gut durchkneten. Abgedeckt den Salat mindestens 20 Minuten marinieren lassen
und anschliefend nochmals nachschmeckend. Fiir die Pistaziencreme Sellerie schélen, wiirfeln
und mit etwas Salz und dem Gemiisefond in einem Topf mit Deckel weich garen. AnschlieSend
in einen Standmixer fiillen, die Pistazien zugeben und sehr fein piirieren. Falls die Masse zu dick
ist, etwas Milch zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. durch ein feines Sieb strei-
chen. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rouladen in die Sauce
einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen. (Die Kerntemperatur des Fleisches
sollte 65 Grad betragen.) Wéhrend des Garvorganges, die Rouladen ab und zu mit der Sauce
tibergieflen. Die Rouladen vor dem Servieren mindestens 5 Minuten in der Sauce ruhen lassen.
Den Rotkrautsalat in einem runden Ausstecher in die Mitte der vorgewdrmten Teller anrichten.
Die Pistaziencreme als Nocke daneben setzen. Die Roulade auf dem Salat anrichten, mit der
Sauce ab gldnzen und servieren.

Michael Kempf am 23. Oktober 2015
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Kaninchen mit Zitrone und Schwarzkiimmel geschmort

Fiir 4 Personen

1 Fenchelknolle 300 g festk. Kartoffeln 80 g Kirschtomaten
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 Kaninchenkeulen
Salz 5 EL Olivenol Pfeffer

1 EL Schwarzkiimmel, gemahlen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 eingelegte Zitrone 100 ml Rinderbriihe 100ml Rotwein

50 g Schafsjoghurt

Die Fenchelknolle waschen, das Fenchelgriin beiseite stellen. Fenchel in Spalten schneiden. Die
Kartoffeln schilen und in gleichméfige Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Den Backofen
auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Kaninchenkeulen salzen und in einem Schmortopf
mit 2 EL Olivenol von allen Seiten scharf anbraten, anschlieBend aus dem Bréater nehmen.
Darin mit 1 EL Olivenol die Schalotten- und die Knoblauchscheiben goldbraun anschwitzen.
Die Kartoffelscheiben, die Kirschtomaten und die Fenchelspalten zugeben und mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Kaninchenkeulen mit dem Schwarzkiimmel wiirzen und auf
das Gemiise legen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, zupfen und zugeben. Die
eingelegte Zitrone wiirfeln und ebenfalls zugeben. Rinderbrithe und Rotwein angieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten schmoren (ohne Deckel). Die Kaninchenkeulen herausnehmen
und evtl. den Bratenfond einkochen. Bratenfond mit 2 EL Oliventl emulgieren. Das Gemiise auf
den vorgewérmten Tellern anrichten und die Kaninchenkeule anlegen. Den Bratenfond angiefien.
Mit dem Fenchelgriin und dem Schafsjoghurt garnieren.

Michael Kempf am 17. Mai 2013
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Reh-Riicken mit Curry von SiiBkartoffel und Steckriibe

Fiir 4 Personen

400 g Steckriibe 400 g StiBkartoffel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 1 TL Curry

200 ml Gemiisebriihe 2 Kaffir-Limettenblétter 150 ml roter Portwein

150 ml Holundersaft 6 Korner Tasmanischer Pfeffer 600 g ausgeltster Rehriicken
Salz 2 EL Rapsol 1 Zwiebel

2 EL Pistazien, gerostet 1 Bio-Limette 10 g Ingwer

100 ml ungesiifite Kokosmilch 3 Zweige Koriander

Steckriibe und Siiflkartoffel schéilen und in ca. lem dicke Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter goldgelb anschwitzen.
Die Steckriiben- und Suflkartoffelwiirfel zugeben, salzen und kurz mit anbraten. Den Curry
einstéduben, kurz mit anbraten und mit der Gemiisebriihe abloschen. Die Limettenblédtter zugeben
und das Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten knackig garen. Den Portwein und den Holundersaft
in einen Topf geben und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Den tasmanischen Pfeffer fein
morsern und zugeben. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken sauber
parieren und die Silberhaut entfernen, dann in 4 Stiicke portionieren. Rehmedaillons salzen, in
einer heiflen Pfanne mit etwas Pflanzendl von allen Seiten kriftig anbraten. Dann auf ein Gitter
setzen und im vorgeheizten Ofen von jeder Seite ca. 5 Minuten garen. Die Temperatur auf 65
Grad reduzieren und die Medaillons so noch 10 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun anschwitzen. Die Pistazien grob hacken
und mit den Zwiebeln mischen. Die Limette heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Ingwer schélen und fein reiben. Zum gegarten Gemiise die Kokosmilch
dazugeben. Mit Limettenschale und -saft und mit dem geriebenen Ingwer abschmecken. Vom
Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze einschalten. Die Rehmedaillons mit dem Pfefferlack
einpinseln und mit der Pistazien-Rostzwiebel-Mischung bestreuen. Mit starker Oberhitze kurz
gratinieren. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Bléitter zupfen und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter das Gemiise-Curry rithren. Das Curry auf den vorgewdrmten
Tellern verteilen. Den Rehriicken auf dem Curry anrichten und servieren.

Michael Kempf am 10. Oktober 2014
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Reh-Riicken mit Szechuan-Pfeffer pochiert

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 Stangel Zitronengras
1 EL Szechuan-Pfeffer 100 ml salzarme Sojasofle 200 ml roter Portwein
400 g Muskatkiirbis 1 Bio-Zitrone 3 EL Orangensaft

2 EL Olivenol 1 EL Haselnussol Meersalz

weiler Pfeffer 600 g ausgeloste Rehriickenfilet 200 ml Wildfond

1 EL Pistaziencl 10 g feine Speckwiirfel 1 EL gerostete Pistazien

10 g Wildschweinsalami 1 EL Traubensenf

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotte und Knoblauch schélen und
fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Bléatter entfernen und wegwerfen. Zitro-
nengras fein schneiden. Szechuan-Pfeffer vorsichtig in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein
morsern und mit Schalotte, Knoblauch, Zitronengras in einen Topf geben, mit Kejab Manis
und 100 ml Portwein aufgieen und aufkochen. Dann den Topf mit dem Gewiirzfond vom Herd
ziehen. Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden.
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen.
Zitronenschale und —saft mit Orangensaft, Oliven- und Haselnussél mischen, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. In dieser Marinade die Kiirbisstreifen einlegen, 20 Minuten ziehen lassen und
dann nachschmecken. Rehriicken parieren und die Silberhaut entfernen. Den Gewiirzfond auf
60 Grad erhitzen, in eine Kastenform gieflen, Rehriickeneinlegen und ca. 20 Minuten im vorge-
heizten Backofen konfieren. In der Zwischenzeit den Wildfond mit 100 ml Portwein zur Halfte
einkochen, Pistazientl untermixen und mit Meersalz abschmecken. Fiir den Crumble Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die Pistazien hacken, die Salami fein wiirfeln. Speck mit
Salami und Pistazien mischen. Den gegarten aus der Form nehmen, abtropfen lassen und in
einer Grillpfanne scharf anbraten. Dann das Fleisch tranchieren, mit dem Senf bestreichen und
im Pistaziencrumble wélzen. Kiirbisstreifen aufrollen und auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
Rehriicken daneben legen. Die Sofle aufmixen und um das Fleisch geben.

Michael Kempf Samstag, 04. September 2010
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Burrata-Kdse mit Speck und Stauden-Sellerie, Feldsalat

Fiir 4 Personen

1 EL Walniisse 1 TL Puderzucker Meersalz

50 g gerducherter Bauchspeck 300 g Burrata 2 Zweige Zitronenthymian
1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol

Pfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 Prise Schwarzkiimmel
100 g Feldsalat 500 g Staudensellerie 2 Msp. Xanthan

1 Prise Piment d‘Espelette 1 Apfel 3 Zweige Minze

Die Walniisse grob hacken, goldgelb rosten und mit dem Puderzucker in einer trockenen Pfan-
ne karamellisieren lassen. Zum Schluss etwas Meersalz zugeben und auf einem Teller abkiihlen
lassen. Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig auslassen. Den Burrata halbieren bzw.
zupfen und flach in eine Auflaufform verteilen. Den Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und sehr fein schneiden. Den Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln. Zitrone
heil abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. 2 EL Olivenol mit
etwas Zitronenschale und —saft, Thymian und Knoblauch verrithren, mit Pfeffer, Paprikapulver,
Schwarzkiimmel und Salz abschmecken. Den Burrata mit der Vinaigrette marinieren, mindestens
10 Minuten ziehen lassen. Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen. Staudensellerie
waschen, Ein Drittel davon zur Seite stellen. Einige schone Feldsalatréschen zum Anrichten zur
Seite stellen. Ubrigen Sellerie mit dem Feldsalat entsaften. 1 Drittel der Fliissigkeit mit dem
Xanthan in ein Gefdfigeben und mit dem Stabmixer vermischen, die restliche Fliissigkeit einriih-
ren, dann alles durch ein feines Sieb streichen. 3 EL Olivendl einriihren und mit Salz und Piment
d‘Espelette abschmecken. Den Apfel schilen, mit dem restlichen Staudensellerie fein wiirfeln und
in die Emulsion rithren. Die Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen, in feine
Streifen schneiden und ebenfalls in die Emulsion rithren. Nochmals abschmecken. Den Burrata in
einem tiefen Teller in einem Metallring mittig anrichten. Mit etwas Vinaigrette ab glinzen. Die
Emulsion angieflen. Speck und Walniisse auf den Burrata streuen und mit den Feldsalatréschen
garnieren.

Michael Kempf am 28. November 2014
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Gebratene Blutwurst mit Apfel-Sellerie-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

50 g Apfel (Boskop) 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte
50 g Blutwurst 1 EL Pflanzensl 100 ml Rotwein
300 ml Kalbsfond, dunkel 2 Zweige Majoran 1 EL scharfer Senf

Salz, Pfeffer
Fiir das Kompott:

500 g Knollensellerie 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Weilwein Salz 1 Apfel (Boskop)
ca. b g frischer Ingwer weifler Pfeffer zusétzlich

2 Zweige Majoran 2 Stangen Staudensellerie 1 EL Rapsol

4 Schalotten ca. 50 g Mehl ca. 400 g Frittierfett

ca. 400 g Blutwurst in Stiicken a 100 g 2 EL Pflanzendl

Fiir die Sauce Apfel, Knoblauch und Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die Blutwurst wiirfeln
und mit wenig Pflanzenol in einer Pfanne kross anbraten. Aus der Pfanne nehmen, Schalotten,
Knoblauch und Apfelwiirfel zugeben und kriftig anrésten. Mit dem Rotwein abléschen und so-
lange einkochen, bis dieser fast vollstindig eingekocht ist. Anschlieffend Kalbsfond, Majoran und
die Blutwurst zugeben und 10 Minuten simmern lassen.

Fiir das Kompott Sellerie und Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Schalotten in einem
Topf mit 2 EL Butter glasig andiinsten. Knollensellerie zugeben, kurz mit anbraten und mit
dem Weillwein abloschen. Mit etwas Salz wiirzen und zugedeckt weich garen. In der Zwischen-
zeit den Apfel schilen, entkernen und fein wiirfeln. Ist der Sellerie weich gegart, die Apfelwiirfel
zugeben und kurz mit garen. Ingwer schélen, fein reiben und das Kompott damit wiirzen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und sehr fein mixen. Evtl. die Sauce durch ein feines
Sieb passieren.

Den Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter zupfen.

Die Staudensellerie waschen und mit einem Kiichenhobel oder einem Schéler in diinne ,, Taglia-
telle® schneiden. Mit 1 EL Rapsol und etwas Salz die Gemiisestreifen marinieren.

Die Schalotten schilen, auf einem Kiichenhobel in sehr feine Scheiben schneiden. Diese leicht
mehlieren und in einer Fritteuse oder einem Topf mit 180 Grad heilem Frittierfett goldgelb
frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Die Blutwurststiicke der Lénge nach halbieren, mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 2
EL Pflanzendl von allen Seiten kriftig anrosten. Anschliefend auf einem Kiichenpapier abtrop-
fen.

Das Kompott in die mitten der vorgewédrmten Teller anrichten. Die gebratene Blutwurst auf das
Kompott setzen und die Rostzwiebeln, den Majoran und den Staudensellerie darauf anrichten.
Die Sauce aufmixen und angieflen.

Michael Kempf am 09. Oktober 2015
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Gerostete Blutwurst und Sauerkraut-Piiree

Fiir 2 Personen

1 TL Tapioka 250 ml Malzbier 125 ml Rinderfond
Salz, Pfeffer 500 g Kartoffeln, mehlig 1/2 Bund Schnittlauch
300 g Sauerkraut 120 ml Sonnenblumensl 150 ml Milch

2 EL Butter 1 Msp. Muskat 300 g Blutwurst

1 EL Mehl

Tapioka in kaltem Wasser 15 Minuten einweichen und dann abtropfen lassen. Malzbier mit der
Rinderjus in einen Topf geben und auf 300 ml einkochen, mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und sehr fein schneiden. 200 g Sauerkraut gut trocken tupfen und in einem Topf mit 100 ml
heilem Sonnenblumendl goldgelb frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann grob ha-
cken. Ubriges frisches Sauerkraut fein schneiden. Tapioka im Malzbierfond auflésen, Schnittlauch
untermischen. Weich gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken. Die
Milch erhitzen, zu den Kartoffeln geben, weich Butter ebenfalls zugeben und zu einem cremigen
Piiree verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das frische Sauerkraut unter das
Kartoffelpiiree riithren. Die Haut der Blutwurst entfernen, Blutwurst in 4 Scheiben schneiden
und mit dem Mehl bestduben. In einer heiflen Pfanne mit dem 2 EL Sonnenblumendl von al-
len Seiten knusprig anbraten. Blutwurst herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Kartoffelpiiree als Nocke auf den Tellern anrichten, das frittierte Sauerkraut darauf geben. Das
frische Sauerkraut unter das Kartoffelpiiree rithren und auf die vorgewdrmten Teller als No-
cke anrichten. Das frittierte Sauerkraut auf diese Nocke streuen. Heifle Malzbiertapioka auf den
Tellern anrichten. Blutwurst auf der Tapioka anrichten.

Michael Kempf 25. November 2011
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Kompott von Kichererbsen mit mariniertem Gemiise

Fiir 4 Personen

200 g Kichererbsen 2 rote Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch

80 g Chorizo 2 EL Rapsol 2 Karotten

200 ml Tomatensaft Salz 1/2 TL Garam Masala
2 Bio-Limetten 200 ml Kokosmilch, ungesiifit 1 Stiick Ingwer (ca. 5 g)
4 Zweige Koriander 4 Zweige Minze 100 g Staudensellerie
100 g Fenchel mit Griin 1 EL Haselnussol 2 EL Estragonessig
weifler Pfeffer 2 EL Erdniisse, gerostet, gesalzen

Kichererbsen am Vortag in reichlich kaltem Wasser einweichen (mindestens 12 Stunden).

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Chorizo in feine Wiirfel schneiden und
diese mit 1 EL Rapsol in einer Pfanne anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und an-
schwitzen. Die Karotten schélen, grob wiirfeln und zugeben. Die Kichererbsen mit der Halfte
des Einweichwassers sowie den Tomatensaft, etwas Salz und Garam Masala zugeben und zu-
gedeckt weichkochen. Die Fliissigkeit sollte zur Halfte eingekocht sein, eventuell Einlegefond
nachgieflen. Limetten heify abspiilen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Ingwer schilen und fein reiben. Die Kokosmilch zum Kichererbsentopf geben und unterriithren.
Mit Limettensaft- und schale, dem geriebenen Ingwer und ggf. noch Garam Masala abschmecken.
Den Koriander und die Minze abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Kurz
vor dem Anrichten unter die Kichererbsen rithren. Den Sellerie waschen und sehr fein hobeln.
Den Fenchel waschen, das Griin entfernen und dieses fein hacken. Die Fenchelknolle ebenfalls
sehr fein hobeln und mit dem Staudensellerie 5 Minuten in Eiswasser einlegen. Gut abtropfen
lassen. Beides kurz vor dem Anrichten mit 1 EL Rapsol, Haselnussol, dem Fenchelgriin und
dem Essig marinieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kichererbsenkompott in tiefe
vorgewirmte Teller geben. Das marinierte Gemiise und die Erdniisse darauf anrichten.

Michael Kempf am 20. November 2015
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