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Fisch



Confierter Lachs mit Fenchel-SoBe und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Baguette-Brotchen 2 EL Olivenol grobes Meersalz

1 EL Senfsaat 600 g Lachsfilet mit Haut 100 g gesalzene Butter
1 Zweig Thymian 2 Schalotten 200 ml Weillwein

100 ml Wermut 200 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Safranfiden Salz, weifler Pfeffer 2 Knollen Fenchel

4 griine Oliven, entkernt 3 Sténgel glatte Petersilie 4 TL Lachskaviar

Das Brotchen ca. 2 Stunden tiefkiihlen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Das Brotchen mit einer Brotschneidemaschine sehr diinn aufschneiden. Die Brotscheiben auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, die Scheiben mit Olivendl bepinseln und mit grobem
Meersalz bestreuen. Dann im vorgeheizten Ofen goldgelb backen. Dann den Backofen auf 70
Grad Umluft einstellen.

Die Senfsaat in reichlich Wasser weich kochen, dann absieben.

Vom Lachsfilet die Haut entfernen, die Griten ziehen und den Lachs in 4 Portionen aufteilen.
Die Butter in einem Topf unter stindigem Riithren briunen und anschliefend vom Herd nehmen.
Die Fischstiicke in eine Auflaufform legen, die braune Butter angieflen, einen Thymianzweig mit
einlegen und den Fisch im vorgeheizten Ofen ca.15-18 Minuten glasig garen. Der Fisch wird erst
nach dem Garen gesalzen.

In der Zwischenzeit die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Zusammen mit Weiflwein, Wermut,
Fischfond, Lorbeerblatt, Senfsaat und Safran in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf 300
ml einkochen. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken.

Den Fenchel waschen, das Griin aufbewahren, Fenchel fein wiirfeln. Oliven fein hacken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und zusammen mit dem Fen-
chelgriin fein schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen und den Fenchel darin kurz anbraten, mit Salz wiirzen.
Dann den Fenchel in die Sofle geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Fenchel-
griin untermischen.

Die Fenchelsauce in vorgewidrmten tiefen Teller verteilen. Die Baguettescheiben grob brechen,
mit den Oliven und dem Lachskaviar auf den Lachsstiicken verteilen. Den Lachs anschliefend
auf der Sauce anrichten und servieren.

Michael Kempf am 08. Januar 2016



Forellen-Kartoffel-Pldatzchen mit Schmorgurken

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 EL Senfsaat

2 Karotten 1 Bund Dill 1 Friihlingslauch

1 Bio-Zitrone 2 Salatgurken 2 Schalotten

400 g gerduchertes Forellenfilet 2 Fier 2 EL Senf

5 EL Kartoffelstiarke Muskat Piment-d’Espelette
3 EL Sonnenblumenol 2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe
Zucker Pfeffer 1 Beet Gartenkresse

Die Kartoffeln abbiirsten und in einem Top mit gesalzenem Wasser weichkochen.

Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weich kochen, anschlielend abgiefen und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Karotten waschen, schilen und fein reiben.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, zupfen und fein schneiden. Friihlingslauch waschen, putzen
und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben und etwas Saft auspressen.
Die Gurken waschen, schilen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Anschlieend ca. 5 cm
lange Stébchen aus der Gurke schneiden.

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, pellen und zerstampfen.

Das Forellenfilet grob zupfen.

Gestampfte Kartoffeln, Karotten, Friihlinglauch, Dill, Zitronenabrieb, gezupftes Forellenfilet,
Fier, die Hilfte vom Senf und Kartoffelstirke in eine Schiissel geben und gut verkneten. Die
Masse mit Salz, Muskat und Piment dEspelette abschmecken. Falls die Masse zu feucht ist, noch
etwas Kartoffelstirke unterkneten.

Aus der Masse tennisballgrofie Kugeln formen und diese flach driicken.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Plédtzchen darin von jeder Seite ca. 3 Minuten
bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Anschlieend kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen.
In einem Topf Butter schmelzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen. Die Gurken und
gekochte Senfsaat zugeben, mit der Gemiisebriihe abléschen und glasieren.

Zum Schluss den restlichen Senf einriihren und mit dem Salz, Pfeffer, Zucker und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Die Schmorgurken auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die Kresse fein schneiden und dariiber
streuen. Die Platzchen daraufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 25. August 2020



Geschnetzeltes vom Winterkabel jau mit Senf-SoRe

Fiir 4 Personen

Salz 1 EL Senfsaat 1 Zitrone

300 g Schwarzwurzeln 120 g Rosenkohl 400 g Kabeljaufilet
2 EL Olivenol 1 Schalotte 100 ml Riesling Sekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 4 EL Rapsol

1 EL Balsamico weiler Pfeffer 100 g Pflanzenfett
100 g Sahne 2 EL Savora-Senf 3 Msp. Sojalecithin

In einem Topf 400 ml Wasser mit 30 g Salz aufkochen, dann die Salzlake gleich kiihl stellen.
Senfsaat in einem Topf mit Wasser weich kochen, anschliefend herausnehmen und abtropfen
lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen und diesen in eine Schiissel mit reichlich Wasser geben.
Die Schwarzwurzeln gut waschen, schilen und gleich ins Zitronenwasser legen.
Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfomig herausschneiden, die Réschen entblidttern. 2/3
der Rosenkohlblitter in Salzwasser blanchieren. Dann in Eiswasser kurz kalt abschrecken, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Die unblanchierten Blédtter beiseite stellen, sie werden spéter
frittiert.

Den Backofen auf 75 Grad Umluft vorheizen.

Kabeljaufilet in die kalte Salzlake legen und 4 Minuten ziehen lassen. Dann herausnehmen und
gut abtrocknen. 4 Metallringe (Durchmesse 8 cm) mit etwas Olivendl einfetten und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Den Kabeljau in diinne Scheiben (ca. 3 mm) schneiden und
diese rosettenformig in die Metallringe schichten. Etwas Olivendl dariiber traufeln. Mit hitzebe-
standiger Klarischtfolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen.

Die Schalotte schélen, in feine Scheiben schneiden und mit Sekt, Fischfond und Lorbeerblatt in
einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Die Schwarzwurzeln in 5 cm Stiicke schneiden, diese der Lénge nach vierteln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Rapsol erhitzen und die Schwarzwurzeln darin bei milder Tem-
peratur goldgelb braten, mit Meersalz wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die blanchierten Rosenkohlbldtter Balsamico mit restlichem Rapsol mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die abgetropften Rosenkohlblédtter damit marinieren und ein paar Minuten
ziehen lassen.

Fiir die unblanchierten Rosenkohlblétter in einem Topf Frittierfett erhitzen, die beiseitegelegten,
unblanchierten Rosenkohlbldtter darin kurz goldgelb frittieren. Dann aus dem Fett nehmen, auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Den eingekochten Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, Sahne zugeben, nochmal auf-
kochen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Dann den Topf vom Herd nehmen, in die heif}e
aber nicht mehr kochende Sauce mit einem Piirierstab den Senf und das Lecithin einmixen.
Zum Anrichten die Schwarzwurzeln flach als Quadrat auf den vorgewarmten Tellern geben. Den
Kabeljau im Metallring mit einer Palette aufsetzen und den Ring abziehen. Den Rosenkohlsa-
lat, die gekochte Senfsaat und den frittierten Rosenkohl auf dem Kabeljau anrichten. Die Sauce
aufschdumen und um den Kabeljau angieflen.

Michael Kempf am 30. Januar 2018



Heilbutt mit Rostzwiebel - Schnittlauch-Kruste

Fiir 4 Personen
Fiir das Topinamburgratin:

400 g Topinambur 1 TL Butter 150 g Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 30 g Parmesan
Fiir die Cidresofe:

1 Schalotte 200 ml Cidre 1 Lorbeerblatt

4 Pfefferkérner 50 g gesalzene Butter, fein gewiirfelt

Fiir den Heilbutt:

1 Bund Schnittlauch 60 g Butter 1 Eigelb

40 g trockenes Toastbrot 2 EL Rostzwiebeln Salz, Pfeffer

1/2 TL Meerrettich 1 Bio-Limette (Schale) 400 g Heilbuttfilet

1 EL Sonnenblumenol

1. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

2. Den Topinambur schéilen und mit dem Kiichenhobel in diinne Scheiben schneiden. Diese
Scheiben in einer ausgebutterte Auflaufform facherformig und nicht zu dick verteilen. Die Sahne
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und darauf verteilen. Das Ganze im vorgeheizten
Ofen ca. zwanzig Minuten goldgelb garen.

3. Fiir die Sofle die Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Den Cidre mit der Schalotte , Lorbeerblatt
und Pfefferkornern in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen.

4. Sofle durch ein feines Sieb passieren und die Butter untermixen.

5. Fiir die Fischkruste Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Butter mit
dem Handriihrgerédt cremig riithren, das Eigelb zu geben und gut einarbeiten.

6. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden und das Brot fein mixen. Die Rostzwiebeln fein hacken.
7. Toastbrot, Rostzwiebeln und Schnittlauch unter die Buttermasse heben. Mit Salz, Pfeffer,
Meerrettich und Limettenschale abschmecken.

8. Parmesan fein reiben. Das Topinamburgratin kurz aus dem Ofen nehmen, mit Parmesan
bestreuen, nochmals in den Ofen geben und goldbraun braunen.

9. Den Heilbutt in vier Stiicke schneiden und in einer heiflen Pfanne mit Sonnenblumendl kurz von
allen Seiten anbraten. Anschlieflend salzen und in eine Auflaufform geben. Die Rostzwiebelkruste
gleichméfig auf den Fischportionen verteilen. Die Kruste bei starker Oberhitze im Backofen
goldgelb gratinieren.

10. Das Topinamburgratin aus der Form nehmen und auf den vorgewédrmten Tellern anrichten.
Den gratinierten Heilbutt daneben setzen. Die Sauce mit einem Stabmixer aufschdumen und
neben dem Fisch angielen.

Michael Kempf am 11. Mérz 2016



Lachs mit Erbsen, Minze und Kartoffel-Creme

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

50 g Salz 500 g Lachsfilet 2 EL asiatische Aal-Sauce
Fiir die Kartoffelcreme:

300 g kleine Kartoffeln 80 ml kréftige Fleischbrithe 200 g Sahne

100 g Butter Salz Muskatnuss

Fiir die Emulsion:

400 g Staudensellerie 6 Zweige glatte Petersilie 2 EL gerostetes Haselnussol

1 EL Olivenol gerduchertes Meersalz Piment d‘Espelette
1 séuerlicher Apfel 100 g Erbsen 3 Zweige Minze
aulerdem:

1 EL Kartoffelchips 4 EL Erbsenkresse 2 Zweige Minze

Fiir die Lachsbeize 4 1 Wasser und Salz aufkochen, auskiihlen lassen und kiihl stellen.

Die Kartoffeln abbiirsten waschen und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, pellen und
abkiihlen lassen.

Fiir die Sellerie-Krauter-Emulsion Staudensellerie putzen, waschen und kleinschneiden.
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Sellerie und Petersilie entsaften (alternativ sehr fein
mixen und durch ein feines Sieb passieren).

Ole unter den Selleriesaft mixen und mit Meersalz und Piment d’Espelette abschmecken.

Den Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln und in die Emulsion riihren.

Erbsen in kriftig gesalzenem Wasser kurz blanchieren und anschlielend direkt in Eiswasser
abschrecken. Sehr gut abtropfen lassen.

Erbsen ebenfalls unter die Emulsion rithren. Kiihl stellen.

Das Lachsfilet kalt waschen, trocken tupfen und in 4 Portionen aufteilen.

Lachs in der Salzbeize 8 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Kartoffelcreme Brithe und Sahne getrennt erhitzen.

Butter in einer Pfanne sacht bréunen.

Die Kartoffeln, Briihe, Sahne und Butter sehr fein mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken.
Nach Belieben in eine Spriithsyphonflasche geben und mit zwei Gaskartuschen unter Druck setzen.
Lachs abtropfen lassen und trocken tupfen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens (220 Grad) vorheizen.
Den Lachs in der heiflen Pfanne auf einer Seite kurz angrillen. Dann auf ein Backblech setzen.
Mit der Aal-Sauce bepinseln und im heiflen Ofen kurz karamellisieren.

Die Minze abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Emulsion damit
aromatisieren. Nochmals abschmecken.

Die Emulsion in tiefe Teller verteilen. Den Lachs mittig aufsetzen. Kartoffelschaum nochmals
aufmixen und auftrdufeln oder aus dem Syphon dazu spritzen.

Kartoffelchips hacken und auf die Kartoffelcreme streuen. Alles mit Erbsenkresse und nach
Belieben etwas Minze garniert anrichten.

Michael Kempf am 16. April 2019



Lachs mit Linsen, Rettich und Hollandaise

Fiir 4 Personen

Fiir den BBQ-Lack: 125 ml Tomatensaft 250 ml Cola

280 ml kréftige Fischjus

Fiir den Lachs:

50 g Salz 400 g Lachsfilet ohne Haut grobes Meersalz

4 Stiele Estragon

Fiir die Linsen:

80 g feine griine Linsen = Meersalz 3 Stiick Norialgenblédtter
2 EL Bonitoflocken

Fiir den Rettich:

100 g weifler Rettich 1 Bio-Limette Salz

Zucker weifler Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

3 Schalotten 400 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut
2 Lorbeerbléitter 6 Pfefferkorner 1 TL Senfsaat

50 g Bonitoflocken 250 g gesalzene Butter 3 Eigelb

1 Ei Salz Zitronensaft

Fiir den BBQ-Lack den Tomatensaft durch ein sehr feines Haarsieb passieren. Mit Cola und
Fond in einem Topf offen leicht dicklich einkochen. Auskiihlen lassen.

Fiir den Lachs in einem Topf 3 1 Wasser und Salz einmal kurz aufkochen, abkiihlen lassen.

Die Linsen verlesen, in leicht gesalzenem Wasser mit noch etwas Biss kochen. Die Linsen in
einem Sieb gut abtropfen lassen, das abtropfende Kochwasser auffangen.
Linsen-Kochfliissigkeit, Norialgen und Bonitoflocken in einem kleinen Topf einmal aufkochen.
Auf der ausgeschalteten Herdplatte 10 Minuten ziehen lassen

Dann den Linsenkochfond durch ein feines Sieb passieren und zu einem kréftigen Fond einko-
chen. Die gut abgetropften Linsen einriithren und ziehen lassen.

Den Rettich schilen und in hauchfeine Scheiben schneiden oder hobeln.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limette halbieren und den
Saft auspressen.

Limettensaft, -schale, etwas Salz, Zucker und Pfeffer verriithren. Die Rettichscheiben unter die
Marinade mischen und ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die Schalotten schéilen und fein schneiden. Schalotten, Wein, Wermut, Lor-
beerblatter, Pfefferk6rner und Senfsaat in einem Topf aufkochen. Offen um die Hélfte einkochen.
Reduktion durch ein feines Sieb passieren und 200 ml abmessen. Mit Bonitoflocken in einem Kklei-
nen Topf erwdrmen und 10 Minuten ziehen lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren.
Das Lachsfilet in 4 Portionen teilen, kalt abspiilen, trocken tupfen. In der vorbereiteten Salzlake
8 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Butter schmelzen.

Fiir die Hollandaise Eigelbe, Ei und Weinreduktion in einer Schlagschiissel {iber einem heiflen
Wasserbad mit einem Schneebesen dickschaumig aufschlagen. Die geschmolzene Butter langsam
unter den Eischaum riihren.

Die Hollandaise mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Kurz warm halten.

Lachs abtropfen lassen und mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen.

Fine Grillpfanne stark erhitzen. Den Lachs darin auf einer Seite kurz anbraten, sodass das Filet
ein schones Grillmuster bekommt. Mit dem Lack bepinseln.

Lachs dann unter dem heiflen Backofengrill oder bei Oberhitze im Ofen kurz karamellisieren.
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Lachs mit etwas grobem Meersalz wiirzen. Mit Linsen, Rettich und der BonitoHollandaise an-
richten. Mit Estragon garniert anrichten.

Michael Kempf am 18. Dezember 2018



Lachs mit Rhabarber-Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 TL Senfsaat 2 Schalotten Salz
1/2 Vanilleschote 100 ml trockener Weifiwein 100 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 80 g gesalzene Butter

weifler Pfeffer

Fiir das Gemiise:

80 g Rhabarber 3 Stangel Blattpetersilie 1/2 TL griine Pfefferkorner
500 g Spargel 1 EL Rapsol 1 EL Butter

Salz 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise brauner Zucker
Fiir das Lachsfilet:

30 g Cashewkerne 600 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Mehl

2 EL Rapsol 2 EL Butter 1 Zweig Thymian

Meersalz 4 TL Lachskaviar

Die Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weichkochen, dann absieben.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln, kurz in einem Topf mit gesalzenem Wasser blanchieren.
Dann auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren.

Weilwein, Wermut , Fischfond , Lorbeerblatt und halbierte Vanilleschote in einen Topf geben
und die Fliissigkeit ca. 2/3 einkochen, anschlieSend durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, schélen und in schrége diinne Scheiben schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die griinen Pfeffer fein hacken oder im Morser zerstofen.

Spargel waschen, schélen, das trockene Ende abschneiden. Geschélten Spargel halbieren und der
Lénge nach vierteln.

Cashewkerne grob hacken.

Das Fischfilet gut schuppen, anschlieend in Portionsstiicke teilen. Die Hautseite der Fischstiicke
leicht mit Mehl bestduben.

Blanchierte Schalotte mit der gekochten Senfsaat zur passierten Reduktion geben. Die Reduktion
langsam erhitzen, die Salzbutter in kleinen Stiicken langsam einriihren, bis eine simige Bindung
entsteht, die Sauce dabei nicht mehr aufkochen. Mit Salz Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den Spargel darin goldgelb anbraten. Dann Butter, den griinen
Pfeffer und die Rhabarberscheiben zugeben und mit Salz, Zitronensaft und braunem Zucker
wiirzen. Kurz durchschwenken , die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischfilets darin zunichst auf der Hautseite kross an-
braten. Dann Butter und Thymian zugeben, die Herdplatte ausschalten und die Lachsstiicke auf
die Fleischseite wenden. So ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder etwas heifle Butter
aus der Pfanne mit einem Essloffel {iber die Fischfilets geben. Den Fisch erst nach dem Braten
mit Meersalz wiirzen.

Den Spargel auf den vorgewdrmten Tellern quadratisch verteilen. Je 1 Lachsfilet mit der Haut
nach oben auflegen und die Cashewkerne und den Kaviar darauf geben. Die Sauce um den
Spargel angieflen und servieren.

Michael Kempf am 28. April 2017



Lachs-Filet mit SoBe und Salat von der Steckriibe

Fiir 4 Personen

Fiir das Lachsfilet: 80 g Meersalz 4 Stiicke Lachsfilet, ohne Haut
Speisedl 2 EL Asia-Wiirzsauce

Fiir den Steckriiben-Salat:

300 g Steckriibe 2 Schalotten 2 EL Rapsol

1 EL Haselnussol 3 EL Limettensaft Salz, Curry mild

1 Stiick Ingwer (ca. 3 g) 1 EL gerostete Cashewkerne 2 Zweige Majoran

Fiir die Steckriiben:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehen 2 EL Butter

1 EL Bauchspeck in Wiirfel 150 g Steckriibe 1 Stiick frischer Ingwer (10 g)
mildes Currypulver 600 ml Gemiisefond Limettensaft

aulerdem: 1 Grapefruit

In einem Topf 1 1 Wasser aufkochen, 80 g Meersalz einriihren und darin 16sen. Auskiihlen lassen.
Fiir den Salat die Steckriibe schélen und sehr fein wiirfeln. Die Schalotten schélen und in sehr
feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Rapsol erhitzen, die Schalottenwiirfel darin weich diinsten. Steckriibenwiirfel
zugeben und kurz farblos anbraten.

In eine Schiissel geben und mit dem Haselnusstl und etwas Limettensaft marinieren. Mit Salz,
Curry und dem Ingwer abschmecken, ziehen lassen.

Lachsfilet griindlich kalt waschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gréten ent-
fernen. Filets in eine flache Schale legen, mit dem Salzwasser iibergieflen und etwa 8 Minuten
ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Emulsion Schalotten und Knoblauch schiélen, in feine Scheiben schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen. Speck, Schalotten und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Die Steckriibe schilen. Steckriibe und Ingwer, inklusive Schale fein schneiden und mit anbraten.
Curry iiberstduben, kurz mit anbraten und mit dem Gemiisefond abléschen. Den Ansatz um die
Halfte einkochen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Lachs trocken tupfen, auf ein leicht gedltes Backblech setzen und im heiflen Ofen etwa 10
Minuten temperieren.

Cashewkerne grob hacken. Bergamotte, bzw. Grapefruit dick schilen, sodass die weifle Haut
mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennhéduten auslosen. Filets in feine Spalten schneiden,
abtropfenden Saft fiir die Emulsion (Sauce) auffangen.

Die Spalten flach auf einem hitzebesténdigen Teller auslegen und nach Belieben mit einem
Gourmet-Flambierbrenner oder unter dem heilen Backofengrill kurz braunen.

Eine Grillpfanne stark aufheizen, den Lachs dann auf einer Seite in der Pfanne kurz angrillen.
Mit der Asiasauce bepinseln und unter dem heilen Backofengrill oder in der Pfanne kurz kara-
mellisieren.

Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und {ibrigem Zitrussaft abschmecken
Den Salat nochmals abschmecken, mit Garnierringen auf 4 Teller verteilen. Fruchtfilets auflegen.
Majoranblattchen und Cashewkerne aufstreuen.

Den Lachs darauf anrichten. Emulsion nochmals kurz erhitzen, nach Belieben mit einem Stab-
mixer aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf am 22. Januar 2019
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Lachsforelle mit Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

Lachsforelle:

150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet 1 Zweig Thymian

1 EL Malventeeblidtter 4 TL Lachsforellenkaviar

Kartoffelrisotto:

700 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 100 ml Weilwein, trocken
1 Lorbeerblatt Meersalz Piment-d‘Espelette

Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einem Topf zerlassen und braunen. Die Lachsforellenfilet waschen, die Gréten ziehen
und portionieren.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Fischstiicke mit Thymian in eine Auflaufform geben. Die
braune Butter mit dem Malventee verrithren und iiber die Fischstiicke geben. Im vorgeheizten
Ofen den Fisch ca. 12-15 Minuten garen. Ab und zu mit einem Loffel etwas Butter aus der Form
iiber die Fischstiicke geben.

Kartoffeln schilen und in gleichméflige, sehr feine Wiirfel schneiden. Gemiisebriihe erhitzen.
Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
diinsten.

Kartoffelwiirfel zugeben, mit andiinsten. Lorbeerblatt zugeben, mit dem Weiflwein abléschen
und die heifle Gemiisebrithe nach und nach zugeben und unter stéindigem Riihren zu einem
sdmigen Risotto kochen. Die Kartoffelwiirfel sollten zum Schluss Biss haben und das Gericht
eine schone cremige Bindung besitzen. Mit Meersalz und Piment D‘Espelette abschmecken, das
Lorbeerblatt vor dem Anrichten entfernen.

Kartoffelrisotto mit den Lachsforellenfilets anrichten. Mit dem Forellenkavier garnieren.

Michael Kempf am 10. Mérz 2017
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Lachsforelle mit Kohlrabi-Salat und Sauerampfer-Emulsion

Fiir 4 Personen
Sauerampfer-Emulsion:

1 Schalotte 300 ml Fischfond 1 Bund Blattpetersilie

Salz, Pfeffer Piment-d’Espelette 2 EL Olivenol

1 EL Haselnussol 1 Bund Sauerampfer

Kohlrabi-Salat:

600 g Kohlrabi Salz 1 Bio-Limette

2 EL Natur-Joghurt 2 EL Rapsol 1 TL Meerrettich, frisch gerieben
weifler Pfeffer Zucker

Lachsforelle:

1 TL getrocknete Hibiskusbliiten 150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet

1 Zweig Thymian 4 TL Lachsforellenkaviar

Fiir die Emulsion Schalotte schélen und fein schneiden. Fischfond mit Schalotte in einen Topf
geben und die Fliissigkeit auf 100 ml einkochen lassen.

Dann durch ein feines Sieb passieren, den Sud auf Eiswasser stellen und herunter kiihlen.
Kohlrabi waschen, das Griin entfernen, kleine Bléttchen beiseitelegen. Kohlrabi schélen, in feine
Wiirfel schneiden, diese gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hibiskusbliiten in einem Morser fein zerstoflen. Die Butter in einen Topf geben, langsam brau-
nen. Wenn die Butter schon braun ist, Hibiskusbliiten zugeben und ziehen lassen.

Die Lachsforellenfilet waschen, die Gréaten ziehen und portionieren.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Fischstiicke mit Thymian in eine Auflaufform geben. Die
braune Butter durch ein Sieb passieren und iiber die Fischstiicke geben. Im vorgeheizten Ofen
den Fisch ca. 12-15 Minuten garen. Ab und zu mit einem Loéffel etwas Butter aus der Form {iber
die Fischstiicke geben.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, in einen Entsafter geben und komplett entsaften.
Den Petersiliensaft zu dem eingekochten kalten Fischfond geben, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen, Oliven- und Haselnussol einriihren.

Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und sehr fein schneiden bzw.
hacken. Direkt in den Petersilienfond geben und nochmals abschmecken.

Gesalzene Kohlrabiwiirfel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Limette heifl abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Kohlrabiwiirfel in eine Schiissel geben, Joghurt, Limettensaft und- schale, Rapsol, frisch ge-
riebenen Meerrettich, Pfeffer und Zucker zugeben und gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
Kohlrabigriin in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.

Den Kohlrabisalat in der Tellermitte flach anrichten. Je ein Stiick Lachsforelle auflegen, darauf
etwas Lachsforellenkaviar geben, die Sauerampferemulsion angieflen und servieren.

Michael Kempf am 20. Mai 2016
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Lachsforellen-Filet aus dem Ofen mit Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischpéckchen:

600 g Lachsforellenfilet 1 Ochsenherztomate 100 g Fenchel

20 g Ingwer Salz Pfeffer

1 EL Olivensl 2 Zweige Basilikum

Fiir den Salat:

120 g Ciabatta 3 EL Olivenol 1 TL getrock. rosa Pfefferbeeren
1 EL geschilte Mandelkerne 1 rote Zwiebel, klein 1 EL heller Balsamicoessig

Salz Zucker 200 g Kirschtomaten

3 Zweige Basilikum 1 Pfirsich

AuBlerdem:

4 Backpapier-Stiicke Tacker nach Belieben

Fiir die Fischpéackchen den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig aus dem Filet ziehen.

Filet kalt abbrausen, trocken tupfen und in 4 Portionen teilen.

Die Tomate waschen, trocken tupfen und waagerecht in 8 Scheiben schneiden.

Den Fenchel putzen, waschen und in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln.

Den Ingwer schilen und in sehr feine Streifen schneiden.

Backpapier-Stiicke auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Jeweils 2 Tomatenscheiben flach in die
Mitte eines Backpapier-Quadrates legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils eine Filetportion
darauf legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl bepinseln. Fenchel- und Ingwer-
streifen mischen, wiirzen und auf dem Fisch verteilen. Basilikum waschen, trocken schiitteln,
zerteilen und auf das Gemiise legen.

Backpapier zu einem auslaufsicheren Packchen falten und ggf. mit einem Tacker gut verschlie-
Ben. Die Péackchen auf ein Backblech setzen. Im heiflen Backofen ca.

25 Minuten garen.

Waihrenddessen das Ciabatta in mundgerechte Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Brotwiirfel darin bei mittlerer Hitze goldbraun anrosten.

Pfefferbeeren durch ein grobes Sieb reiben oder morsern, beiseite stellen.

Mandeln grob hacken.

Rote Zwiebel schilen, sehr fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. 2 EL Olivendl, Essig, etwas
Salz und Zucker zugeben und verriihren.

Die Tomaten waschen, trocken reiben und je nach Groflie vierteln.

Das Basilikum abbrausen, die Bldttchen zupfen. Einige Bléttchen fiir die Dekoration beiseite
legen.

Ubriges Basilikum in sehr feine Streifen schneiden.

Basilikumstreifen und Tomaten unter die Vinaigrette mischen. Mit rosa Pfeffer und etwas Salz
abschmecken.

Die Fischpéckchen aus dem Ofen nehmen, vor dem Servieren etwa 3 Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren Pfirsich waschen, halbieren, entsteinen und in diinne Spalten schneiden.
Gerostete Ciabattawiirfel und Mandeln unter die Vinaigrette heben.

Den Salat in Schilchen oder in tiefen Tellern verteilen. Die Pfirsichspalten und {ibrige Basili-
kumblatter darauf anrichten. Die Forellen-Péckchen auf Tellern verteilen, 6ffnen und separat
zum Salat servieren.

Michael Kempf am 20. Juli 2021

13



Maischolle mit Speck und griinem Spargel

Fiir 4 Personen

300 g festk. Kartoffeln 300 ml Sahne Salz

Muskat Pfeffer 400 g griiner Spargel

1 EL Rapsol 3 EL Butter Zucker

50 g Parmesan 4 Maischollen-Filets 1 EL Mehl

Pflanzenol 2 Scheiben Friihstiicksspeck 1 rote Zwiebel

1 EL eingelegte Kapern 50 ml Weilwein 4 Zweige glatte Petersilie

4 EL Nordsee-Krabbenfleisch

Kartoffeln schilen und mit der Gemiise-Mandoline (stabiler, feiner Kiichenhobel) in diinne Schei-
ben hobeln.

Die Sahne in einem Topf aufkochen, mit etwas Salz, Muskat und Pfeffer kriftig abschmecken.
Kartoffelscheiben darin mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere Drittel schilen. Spargelstangen
halbieren, dann der Lange nach vierteln.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel darin andiinsten. Mit etwas Salz und Zucker wiir-
zen und goldgelb mit noch leichtem Biss braten. 1 EL Butter zugeben, unterschwenken und den
Spargel mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelscheiben und Sahnefond
flach auf einem Backblech verteilen. Den Parmesan dariiber reiben. Im heiflen Backofen gold-
braun gratinieren.

Schollenfilets kalt abbrausen, mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen. Filets mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hautseite der Filets diinn mit Mehl bestduben.

Speck in sehr feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Kapern
trocken tupfen und sehr fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen
abzupfen. Petersilie fein schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filets auf der Hautseite darin goldbraun braten. Auf
einen vorgewédrmten Teller geben und zugedeckt kurz warm halten.

Speckwiirfel im heiflen Bratfett knusprig auslassen. Zwiebelstreifen und Kapern zugeben und
mit andiinsten. Mit Weifiwein abléschen und kurz aufkochen. Ubrige, gut gekiihlte Butter stiick-
chenweise einriihren, bis die Sauce sémig bindet. Petersilie untermischen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Gratin in einen leistungsstarken Kiichenmixer geben. Alles fein und cremig mixen,
dabei nach Bedarf etwas heifle Sahne oder Milch zugeben. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und evtl. durch ein feines Sieb streichen.

Spargel auf vorgewérmten Tellern verteilen. Schollenfilets und Krabben darauf anrichten. Mit
der Sauce glasieren. Creme vom Kartoffelgratin in kleinen Nocken dazu servieren.

Michael Kempf am 22. Mai 2018
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Marinierter Hering mit Kiirbis und Wildreis

Fiir 4 Personen:
Marinierte Heringsfilets:

500 g Heringsfilets 3 EL japan. Ponzu-Sofle
Wildreis-Salat:

100 g Wildreis Salz 1 Schalotte
2 EL weifler Balsamicoessig 2 EL Rapsol Ras-el-Hanout
1 Bio-Limette (Saft, Schale)

Kiirbis:

400 g Hokkaidokiirbis % EL gerostetes Sesamél 2 EL Rapsol
2 EL Estragonessig Ras-el-Hanout Salz, Honig
Gewiirz-Joghurt:

60 g Joghurt 2 TL Tahini Salz
Frittierter Wildreis:

300 ml Pflanzenol 2 EL Wildreis feines Salz
auflerdem:

grobes Meersalz 1 TL Bio-Limettenschale

Achtung: Der Fisch soll mindestens 12 Stunden marinieren.

Am Vortag die Heringsfilets griindlich kalt waschen, trocken tupfen und in eine flache Plastikbox
legen. Die Ponzusauce iibertraufeln. Mit einem Deckel verschliefen und mindestens 12 Stunden
im Kiihlschrank marinieren.

Den Wildreis in gut gesalzenem Wasser garen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Schalottenwiirfel und iibrige Dressingzutaten verrithren. Mit Gewdiirzen, Salz und Limettensaft,
sowie -schale abschmecken.

Den Wildreis abgielen, abtropfen lassen und unter die Vinaigrette mischen. Mindestens 10 Mi-
nuten durchziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Inzwischen den Kiirbis waschen, trocken reiben (den Kiirbis nicht schilen!) und mit einem Spar-
schéler in feine Nudeln schélen.

Fiir die Marinade Sesam- und Rapsol, Estragonessig, Ras el Hanout, Salz und Honig zu einer
Vinaigrette verrithren und kréftig abschmecken. Kiirbis untermischen.

Joghurt, Sesammus und Salz verrithren und abschmecken.

Das Pflanzendl in einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.

Den Wildreis zugeben und im heifien Ol aufpuffen lassen.

Mit einer Schaumkelle aus dem heiflen Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Wildreissalat auf vier Teller verteilen. Den gepufften Wildreis iiberstreuen.

Die Kiirbissalat-’Nudeln’ gut abtropfen lassen und auf dem Reissalat anrichten

Heringsfilets aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Filets mit der Hautseite nach oben auf einen ofenfesten Teller legen. Mit einem Gourmet- Flam-
bierbrenner oder unter dem vorgeheizten Backofengrill (hochste Stufe) kurz abflammen.

Filets mit grobem Meersalz und Limettenschale wiirzen.

Salat, Heringsfilets und Joghurt in kleinen Nocken anrichten.

Michael Kempf am 12. Dezember 2017
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Tarte von Spinat, Sardinen und Tomaten-Marmelade

Fiir 4 Personen
Fiir den Tarteteig:

125 g kalte Butter 5 g Salz 250 g Mehl

1 Ei (Gr. M) Hiilsenfriichte zu Blindbacken

Fiir die Tomatenmarmelade:

500 g Flaschentomaten 100 g Chorizo 2 Schalotten

1 EL Olivenol 200 ml Tomatensaft 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 100 g getr. Ol-Tomaten 1 EL Honig
Piment-d‘Espelette Meersalz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung:

200 g frischer Blattspinat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 3 Eier (Gr. M) Salz, Pfeffer, Muskat
50 g Sardinenfilets in Ol 2 EL schwarze Oliven

Teigzutaten rasch glatt verkneten, zu einer flachen Scheibe formen. In Frischhaltefolie gewickelt
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Konfitiire Tomaten abziehen entkernen und fein wiirfeln. Chorizo in feine Wiirfel schnei-
den. Schalotten schélen, fein hacken und im Olivenol andiinsten. Tomatenwiirfel und Chorizo
mit andiinsten. Mit Tomatensaft abloschen. Kriduter abbrausen, trocken schiitteln. Krauter und
getrocknete Tomaten hacken und zugeben. Honig einriihren und alles bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren dicklich einkochen. Mit Piment d’Espelette, Paprikapulver, Salz, Pfeffer
abschmecken.

Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund ausrollen. Tarteformen (@) 26-28 cm oder
2 kleinere Formen a () 16-18 cm) fetten, mit dem Teig auslegen, einen kleinen Rand formen. Teig
mit einem Stiick Backpapier belegen. Hiilsenfriichte bis zum Teigrand einfiillen. Tarteboden ca.
10 Minuten goldgelb vorbacken. Anschlieffend das Backpapier entfernen.

Inzwischen Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern und grob hacken. Schalotten und Knob-
lauch schélen, fein wiirfeln und in 2 EL Butter anbraten. Spinat zugeben und unter Rithren
zusammenfallen lassen. Spinat griindlich ausdriicken. Eier unterquirlen, wiirzen.
Ofentemperatur auf 160 Grad (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2) reduzieren.

Spinatmasse auf dem vorgebackenen Teig verteilen. Sardinenfilets und Oliven grob hacken, auf
der Masse verteilen und leicht eindriicken. Tartes ca. 25-35 Minuten fertig garen.

Tarte etwas abkiihlen lassen, aus der Form 16sen und in Portionsstiicke schneiden. Tomatenkon-
fitlire in Nocken dazu servieren.

Michael Kempf am 01. Juli 2016
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Teriyaki-Lachsforelle mit Auberginen-Kompott

Fiir 4 Personen

Auberginen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 Stiele Zitronengras

4 Kaffir-Limettenblétter 1 EL Butter 1 TL Currypulver

100 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut 200 ml klare Gemiisebriihe
1 EL helle Misopaste Salz Yuzusaft

100 ml ungesiifite Kokosmilch 700 g Aubergine

Lachsforelle:

600 g Lachsforellenfilet Mehl Ol

2 EL Butter 1 Zweig Thymian 2 EL Teriyakisauce

1 EL gerosteter Sesam 2 Lauchzwiebeln

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zitronengras putzen, abbrausen, abtropfen
lassen und sehr fein schneiden. Limettenblitter abbrausen, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin farblos andiinsten. Zi-
tronengras und Currypulver mit die Pfanne geben, kurz mit anbraten. Weilwein, Wermut und
Gemiisebriihe angiefen.

Limettenblitter und Miso zugeben. Die Sauce um die Hélfte einkochen.

Sauce mit Salz, Yuzu und eventuell noch etwas Miso abschmecken. Sauce durch ein feines Sieb
in einen Topf passieren. Kokosmilch zugeben und aufkochen.

Auberginen putzen, schilen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Auberginenwiirfel in die Sauce geben, kocheln lassen, bis das Auberginenfleisch weich ist. Au-
bergine in der Sauce erkalten lassen.

Fiir das Fischfilet Filet kalt abbrausen, trocken tupfen. Eventuell noch vorhandene Gréten sorg-
faltig entfernen.

Filet in 4 Portionsstiicke teilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und die Hautseite leicht meh-
lieren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Filets auf der Hautseite darin kross anbraten. Butter und
Thymian zugeben. Die Herdplatte ausschalten. Filets wenden und 2 Minuten in der aufschau-
menden Butter ziehen lassen.

Filet auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Hautseite mit Teriyakisauce einstreichen. Sesam aufstreuen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Das Auberginen-Kompott nochmals abschmecken, mit den anderen Zutaten anrichten und ser-
vieren.

Michael Kempf am 20. Juni 2017
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Zander mit Ananas-Spitzkraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Kraut:

1 Spitzkohl 100 g Ananas, frisch 1 TL brauner Zucker
2 EL Orangenlikor 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz Piment-d‘Espelette

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 ml trockener Riesling
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 g Sahne
Meersalz weifler Pfeffer 2 EL scharfer Senf
Fiir die Kartoffelchips:

2 ldangliche Kartoffeln 3 Zweige Majoran 250 ml Pflanzenol
Salz

Fiir den Fisch:

600 g Zanderfilet mit Haut 1 EL Mehl 3 EL Rapsol

2 EL Butter 1 Zweig Thymian grobes Meersalz

Fiir das Ananas-Spitzkraut die dufleren Bliatter und den Strunk des Spitzkohls entfernen. Den
Kohl in feine Streifen schneiden. Die Ananas schilen und in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne den Zucker goldgelb karamellisieren, die Ananaswiirfel zugeben und kurz mit-
anbraten. Mit Orangenlikoér abléschen und die Ananas direkt aus der Pfanne nehmen.

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne die Schalotten und in Butter ohne Farbe
anschwitzen.

Den Spitzkohl zugeben, salzen und andiinsten (er sollte auf jeden Fall noch Biss haben!).

Zum Schluss die Ananas zugeben und mit Salz und dem Piment d‘Espelette abschmecken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden.

In einem Topf die Schalotte in Butter andiinsten. Mit dem Weiflwein und den Fischfond ablo-
schen, das Lorbeerblatt zugeben und die Fliissigkeit auf ein Drittel einkochen.

ann durch ein feines Sieb passieren, die Sahne zugeben und mit Meersalz und weiflem Pfeffer
abschmecken.

Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale diinn in Scheiben hobeln. Die Kartoffelscheiben
in kaltem Wasser abwaschen, gut abtrocknen. In einem hohen Topf Pflanzendl erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin knusprig frittieren. Aus dem Fett nehmen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Anschlieffend salzen.

Das Zanderfilet entgriaten, waschen, mit Kiichenpapier trocknen und in 4 Portionen aufteilen.
Die Hautseite mit etwas Mehl bestduben und gut abklopfen. In einer Pfanne Rapsotl erhitzen
und die Fischfilets darin auf der Hautseite knusprig anbraten. Die Temperatur herunterschalten,
den Fisch auf die Fleischseite drehen.

Butter und Thymian zugeben und 4 Minuten ziehen lassen. Mit grobem Meersalz wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten den Senf unter die Sahnesauce mixen (nicht mehr kochen).

Das Spitzkraut als grofle Nocke in die Mitter der vorgewérmten Teller anrichten. Die knuspri-
gen Kartoffelscheiben darauf anrichten und die Majoran-Blittchen darauf verteilen. Den Zander
daneben anrichten. Die Senfsauce angiefen.

Michael Kempf am 19. Mérz 2019
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Enten-Brust mit Kiirbis und Kumquat

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust:

500 ml Wasser 40 g Salz 4 Entenbriiste (a ca. 200 g)
Fiir den Kiirbiskernkrokant:

2 EL Kiirbiskerne 1 EL Puderzucker Salz
Kiirbis-Kumquat-Kompott:

4 Bio-Kumquats 500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Stiick frischer Ingwer

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 2 EL Butter

200 ml Orangensaft 200 ml Karottensaft 1 Prise gemahlener Safran
Salz mildes Currypulver gemahlene Chilischote
AuBlerdem: 1 EL Kiirbiskernol

Fiir die Entenbriiste eine Salzlake vorbereiten, dafiir in einem Topf Wasser und Salz aufkochen,
in eine Schiissel geben und vollstdndig auskiihlen lassen.

Fiir den Krokant die Kiirbiskerne grob hacken und in einer kleinen Pfanne ohne zusétzliches
Fett anrosten.

Den Puderzucker iiberstduben und die Kiirbiskerne darin unter Wenden karamellisieren.
Anschlieend salzen, auf einem Stiick Backpapier verteilen und erkalten lassen.

Eventuell noch aufliegende Sehnen und Silberhéute von den Entenbriisten entfernen. Das Fleisch
kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen. Die Hautseite rautenférmig mit einem scharfen
Messer sehr fein einschneiden. Die Entenbriiste in der vorbereiteten Salzlake 5 Minuten einlegen.
Die Kumquats griindlich heif3 waschen, trocken reiben und vierteln. Das Fruchtfleisch auslosen
und die Schale in feine Streifen schneiden.

Den Kiirbis waschen, Kerne ausldosen. Fruchtfleisch inklusive Schale in Wiirfel schneiden.
Ingwer schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Fleisch aus der Lake heben, mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen.

Eine Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Fettseite in der heiflen Pfanne langsam auslassen,
bis die Haut schon kross gebraten ist.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in der Butter in einem Topf andiinsten. Mit Orangen-
und Karottensaft abloschen. Die Kumquatstreifen, den Ingwer und etwas Safran zugeben. Die
Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Waéhrenddessen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Sobald die Haut der Entenbriiste schon kross ist, die Fleischseite kurz und heifl anbraten. Briiste
dann mit der Fettseite nach unten auf ein Backofengitter setzten.

Fleisch im heiflen Backofen ca. 8 Minuten garen. Die Backofen-Temperatur dann auf 65 Grad
reduzieren und die Entenbriiste mindestens weitere 5 Minuten nachgaren bzw. ruhen lassen.
Inzwischen die Kiirbiswiirfel zum eingekochten Kumquat-Ingwerfond geben. Alles aufkochen und
den Kiirbis bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss garen. Mit Salz, Curry, Chili, Zitronen-
saft und -schale abschmecken.

Das Kiirbiskompott auf den vier vorgewarmten Tellern verteilen.

Die Entenbrust in Scheiben schneiden und mittig auf dem Kompott anrichten. Den Kiirbiskro-
kant eventuell grob hacken oder zerbroseln und auf die Entenbrust streuen. Das Kiirbiskernol
iiber das Kompott traufeln.

Michael Kempf am 19. November 2019
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Enten-Brust mit Quitte und Buchweizen

Fiir 4 Personen

4 Entenbriiste & ca. 160 g 1 EL Pflanzenol 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 100 g Buchweizen
200 ml Weifiwein 400 ml Gemiisebrithe = Meersalz

1 Prise Ras-el-Hanout 1 Quitte 1 EL brauner Zucker
40 ml Orangensaft 1/2 TL griiner Pfeffer 3 Zweige Minze

grobes Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Sehnen und Silberhéute der Entenbriiste entfernen und die Haut sehr fein einschneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten braten, bis die Haut schon kross ist.

In der Zwischenzeit fiir den Buchweizen Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein
wiirfeln.

In einem Topf die Hélfte der Butter zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwit-
zen. Buchweizen zugeben, mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen. Mit einer Prise Salz und
Ras el Hanout wiirzen und zugedeckt bei kleiner Temperatur den Buchweizen kérnig garen. Da-
bei ab und zu umriihren.

Wenn die Haut der Entenbriiste kross ist, diese wenden und auf der Hautseite kurz und heifl
anbraten. Anschliefend die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten auf ein Backofengitter
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten garen. Anschlieflend bei 65 Grad mindestens 5
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Quitte schilen, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden.
Zucker in eine Pfanne geben und diesen hell karamellisieren lassen, die Quittenspalten zugeben
und kurz darin anbraten. Dann mit dem Orangensaft abléschen und die Quittenspalten weich
diinsten. Griinen Pfeffer in einem Morser grob zerstoflen. Zuletzt die restliche Butter und den
Pfeffer untermischen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Den ge-
garten Buchweizen nochmal abschmecken und die Minze untermischen.

Zum Anrichten den Buchweizen auf Tellern anrichten (Wer mochte kann unter den gekochten
Buchweizen noch frittierten Buchweizen mischen siehe Tipp). Die glasierten Quittenspalten dar-
auf geben. Die Entenbrust aufschneiden und facherférmig daneben anrichten. Zum Schluss mit
grobem Meersalz wiirzen. Bereits am Vortag fiir den frittierten Buchweizen 80 g Buchweizen in
einem Topf mit Wasser sehr weich kochen, dann abschiitten, abtropfen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech verteilen. Im Ofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze ca. 6-8 Stunden
trocknen. Den getrockneten Buchweizen in einem Topf mit heiflem Frittierfett (ca. 180 Grad),
goldgelb frittieren, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und salzen.

Michael Kempf am 28. Oktober 2016
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Enten-Brust mit Schupfnudeln und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:
400 g Kartoffeln, festk. 100 g Dinkelmehl (Type 630) 2 Eigelb

Salz Pfeffer 1 Prise Muskatnuss, frisch gemahlen
1 EL Butter 1 EL Rapsol 1 EL Mohn, gemahlen

Fiir die Entenbrust:

500 ml Wasser 40 g Salz 4 Entenbriiste (& ca. 200 g)

Fiir das Birnen-Ragout:

1 EL Senfkorner 1 rote Zwiebel 30 g Friihstiicksspeck

1 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe 3 Sténgel Bohnenkraut

1 Birne Salz Pfeffer

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln in Schale weich kochen, abgieflen, schéilen und gut ausdamp-
fen lassen. Tipp: kann man auch schon am Vortag vorbereiten.

Fiir die Entenbriiste eine Salzlake vorbereiten, dafiir in einem Topf Wasser und Salz aufkochen,
in eine Schiissel geben und vollstdndig auskiihlen lassen.

Fiir die Birnen die Senfkorner in einem Topf mit ca. 200 ml Wasser ca. 20 Minuten kochen, dann
durch ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Fiir die Schupfnudeln die gut ausgedampften Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Kartoffelmasse mit dem Mehl, Eigelben, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten
Teig kneten. Aus dem Teig erst Rollen formen, dann mit einer Teigkarte die Masse portionieren
und anschliefend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in leicht kochendes Salzwasser geben. Sobald die Schupfnudeln an die Ober-
fliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Sobald die Salzlake gut ausgekiihlt ist, von den Entenbriisten eventuell noch aufliegende Sehnen
und Silberhdute entfernen. Das Fleisch kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Die Hautseite rautenférmig mit einem scharfen Messer sehr fein einschneiden. Die Entenbriiste
7 Minuten in der vorbereiteten Salzlake einlegen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Dann das Fleisch aus der Lake heben, mit Kiichenpapier sorgfiiltig trocken tupfen.

Eine Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen.

Bei mittlerer Hitze die Haut knusprig braten. Dann auf die Fleischseite wenden, kurz anbraten
und anschlielend die Fleischstiicke mit der Hautseite nach unten auf einem Gitterrost im vor-
geheizten Backofen ca. 8 Minuten garen.

Die Backofen-Temperatur danach auf 65 Grad reduzieren und die Entenbriiste mindestens wei-
tere 5 Minuten nachgaren bzw. ruhen lassen.

Fiir das Birnenragout die Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden.

Den Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden.

In einem Topf die Speckstreifen knusprig auslassen. Dann Butter und Zwiebelstreifen zugeben
und goldbraun anschwitzen. Gemiisebriithe und gekochte Senfkérner zugeben und die Fliissigkeit
um die Halfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
fein schneiden.

Die Birne waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Birnenviertel in Spalten schnei-
den.

Birnenspalten und Bohnenkraut mit in den Topf geben und alles mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
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In einer Pfanne Butter und Rapsol erhitzen, die Schupfnudeln darin goldgelb briunen, zuletzt
den Mohn zugeben und unterschwenken.

Birnen-Ragout auf Tellern verteilen, die Schupfnudeln darauf anrichten. Entenbriiste in Scheiben
schneiden, anlegen und alles servieren.

Michael Kempf am 16. November 2021
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Gdnse-Keule mit Porter-Bier, Spitzkohl und Ingwer

Fiir 4 Personen

Génsekeule:

2 rote Zwiebeln 1 Karotte 80 g Staudensellerie

2 EL Génseschmalz 4 Génsekeulen 2 EL Ketchup

300 ml Porter-Bier 200 ml Gefliigelbrithe 3 Zweige Beifufl

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL kalte gesalzene Butter
Spitzkohl:

1 EL Walniisse 1 Kopf Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol Salz

5 g Ingwer, frisch weifler Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strunk und die Wurzel der Zwiebeln entfernen und diese mit der Schale achteln. Die Karotte
schilen und grob schneiden. Den Sellerie gut waschen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Briter das Génseschmalz erhitzen und die Génsekeulen darin von allen Seiten anbra-
ten, dabei die Fleischseite nur kurz anbraten und die Fettseite ldnger anbraten, um das Fett
auszulassen. Anschliefend die Keulen aus dem Briter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kriftig anrésten. Ketchup zugeben und mit anrtsten.
Mit 250 ml Porter und der Briihe abléschen. Dann die Génsekeulen mit dem Beifufl wieder
einlegen und den Bréter mit einem Deckel verschlielen. So die Keulen im vorgeheizten Backofen
ca. 2 Stunden schmoren. (Die Keulen sind gar, wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen
der Keulen driickt und es sich leicht 16sen ldsst.)

Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen und anschlieBend herausnehmen. Dann den
Schmorfond nochmal aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend Sauce so lange
einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spitzkohl Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten, aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen.

Die dufleren unschonen Blétter vom Spitzkohl entfernen, Kohl halbieren und den Strunk aus-
schneiden. Dann den Kohl in sehr feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Spitzkohl zugeben, salzen und kurz bissfest
andiinsten.

Ingwer schélen, fein reiben und zum Kohl geben. Mit Pfeffer wiirzen und abschmecken. Zuletzt
die Walniisse untermischen.

Beim Backofen die Grillfunktion oder maximale Oberhitze einstellen.

Rest Bier mit etwas Salz und Honig verriihren. Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen
und damit einpinseln. Bei sehr starker Oberhitze die Keulen knusprig grillen. Ab und zu mit
dem Bier einpinseln, sodass die Haut schon kross wird.

Kurz vor dem Servieren die gewiirfelte kalte Butter mit einem Schneebesen in die Sauce riithren.
Den Spitzkohl auf den vorgewérmten Teller anrichten, die Génsekeulen aufsetzen und die Sauce
angieflen.

Michael Kempf am 11. November 2016
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Maishdhnchen-Brust - Sherry, Blumenkohl, Perlzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Perlzwiebeln:

80 g Perlzwiebeln Meersalz 100 ml lieblicher Sherry (Cream)
1 EL Estragonessig 1 EL Butter 4 Maishéhnchen-Filets mit Haut
1 EL Ol

Sauce:

200 ml trockener Sherry 50 g Champignons 1 EL Pflanzendl

400 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner

4 Wacholderbeeren

Blumenkohl:

400 g Blumenkohl 2 EL Butter 1 EL Semmelbrosel, gebréaunt

3 Zweige glatte Petersilie 1 hart gekochtes Ei

Zwiebeln schilen, in Salzwasser kurz blanchieren und abschrecken. Zwiebeln abtropfen, halbie-
ren und z, B. in einer heilen Pfanne auf den Schnittflichen brdunen. Sherry und Essig um die
Halfte einkochen. Zwiebeln und Butter zugeben. Einkochen lassen, bis die Zwiebeln glasieren.
Fiir die Sauce Sherry auf 100 ml einkochen. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. Ol er-
hitzen, Pilze darin kriftig anrtsten. Reduzierten Sherry und Fond abgielen. Gewlirze zugeben.
Saucenansatz bei schwacher Hitze um die Hélfte einkochen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2). Fleisch abbrau-
sen, trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischseite der Briiste darin anbraten.
Die Temperatur reduzieren, Fettseite langsam kross auslassen. Filets auf ein Gitter legen, die
Fettpfanne darunter schieben. Im heiflen Ofen 6-8 Minuten fertig garen.

Ei schélen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Blu-
menkohl putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in flache Scheiben schneiden. Butter in einer
groen Pfanne erhitzen. Blumenkohl darin bei schwacher bis mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldgelb anbraten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Kurz vorm Servieren Semmelbrosel, Petersilie
und Ei zugeben und alles durchschwenken.

Hahnchenbriiste aufschneiden, mit grobem Meersalz wiirzen. Mit dem Blumenkohl auf vorge-
wérmten Tellern anrichten. Glasierte Perlzwiebeln darauf anrichten. Sauce in einem Mixer sehr
fein mixen. Durch ein feines Sieb passieren und mit Salz abschmecken. Die Sauce angieflen und
alles servieren.

Michael Kempf am 24. Juni 2016
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Maispoularde, Rettich-Kartoffel-Taler, Rettich-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Maispoularde: 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

4 Maispoularden-Briiste 1 EL Pflanzenol 300 ml Gefliigelfond
100 ml weifler Portwein 200 ml Sahne Salz, Pfeffer

2 Zweige Estragon

Fiir den Salat: 2 Zweige Estragon 200 g roter Rettich
Salz, Pfeffer 1 Bio-Limette 1 EL Haselnussol

1 EL Rapsol 1 Prise Zucker

Fiir die Rettich-Taler: 500 g weiler Rettich ~ Salz

1 rote Zwiebel 100 g Kartoffel, festk. 2 Fier

2 EL Dinkelmehl (1050) 2 EL Semmelbrosel

Pfeffer Piment-d‘Espelette 3 EL Pflanzenol

Fiir die Poularde Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Haut der Poularden-Briiste entfernen und beiseitelegen.

In einem flachen Topf Pflanzendl erhitzen und die Poularden-Briiste darin kurz und kréaftig von
beiden Seiten anbraten und wieder aus dem Topf nehmen.

Dann die abgezogene Haut, Schalotte und Knoblauch im Bratfett goldbraun anrésten.
AnschlieBend mit dem Gefliigelfond und Portwein abloschen und die Fliissigkeit um etwas
mehr als die Hélfte einkochen lassen. Die Sahne zum Saucenansatz geben, kurz erhitzen und
dann durch ein feines Sieb in einen Topf streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Poularden-Briiste in die heifle Sauce legen.

Alle Estragon-Zweige abbrausen, trocken schiitteln, die Halfte davon in die heifle Sauce legen,
zugedeckt, das Fleisch in der simmernden Sauce 15 min. garen.

Den roten Rettich gut waschen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Diese leicht salzen
und 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Taler den weiflen Rettich schélen, grob reiben, salzen und 10 min. ziehen lassen.

Fiir den Salat die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben, Saft auspressen.
Vom gezogenen roten Rettich den Saft abgieflen.

Rettich-Streifen mit Limettenabrieb und -saft, Haselnuss- und Rapsol in einer Schiissel mischen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Vom restlichen Estragon die Bléitter abstreifen, fein schneiden und unter den Salat mischen.
Fiir die Taler die rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Kartoffel schilen, grob reiben, in ein Tuch geben und gut auspressen.

Den gesalzenen weiflen Rettich ebenfalls in ein Tuch geben und gut ausdriicken.

Rettich, Kartoffel und Zwiebel mit Eiern, Mehl und Semmelbréseln in einer Schiissel gut ver-
mengen und mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen, aus der Masse mit einem Essloffel kleine Taler formen und
diese in der Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Die Taler und den Rettich-Salat auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Poularden Briiste aus
der Sauce nehmen und daneben anrichten.

Estragon-Zweige aus der Sauce nehmen, Sauce mit einem Stabmixer aufschiumen und iiber die
Poularden-Briisten traufeln.

Michael Kempf am 11. Mai 2021
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Geschnetzelte Kalb-Leber mit Quitte

Fiir 4 Personen
Fiir die Leber:

2 EL Senfsaat 500 g Kalbsleber 1 rote Zwiebel

1 Quitte, mittelgrofl 200 g festkochende Kartoffeln Pflanzendl

Salz 1 EL Schmalz 300 ml roter Portwein

200 ml Orangensaft Langpfeffer, zerstoflen 2 EL franz. Salz-Butter, gekiihlt
Fiir die Rostschalotten:

2 Schalotten 1 EL Mehl Pflanzenfett, Salz

auflerdem:

1 EL Majoranblattchen 1 EL Schnittlauchréllchen

Die Senfkorner mit Wasser bedeckt aufkochen. Dann sacht kocheln lassen, bis die Senfsaat weich
ist. Senf abtropfen lassen.

Fiir die Rostschalotten die Schalotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten mit
wenig Mehl bestauben.

Das Pflanzenfett in einer tiefen Pfanne auf ca. 170 Grad erhitzen. Die Schalottenscheiben darin
goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Von der Leber eventuell noch aufliegende Haute abziehen. Leber kurz kalt waschen, griindlich
trocken tupfen und in ca. 2 cm dicke Streifen schneiden.

Die rote Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Von der Quitte den zarten Flaum
griindlich abreiben. Die Quitte schélen, entkernen und in feine Spalten schneiden (nicht in Was-
ser einlegen!).

Die Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 0,5 cm feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Etwas Pflanzendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin von beiden Seiten
goldgelb anbraten. Salzen und auf Kiichenpapier abtropfen.

Die Pfanne stark erhitzen, das Schmalz zugeben und heifl werden lassen. Die Kalbsleberstreifen
darin kurz anrosten, sofort wieder herausnehmen, auf einen Teller geben und warm halten.

Die Zwiebelstreifen und Quittenspalten im Bratfett goldgelb anbraten, herausnehmen und warm
stellen.

Den Bratensatz mit Portwein und dem Quittensaft abléschen und aufkochen. Die vorgekochte
Senfsaat zugeben und alles bei mittlerer Hitze einkochen, bis eine sémige Bindung entsteht.
Pfeffer fein zerstoBen bzw. morsern. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Quitten-Zwiebel-Mischung und die Kartoffelscheiben zum Saucenfond geben und untermischen.
Die Butterwiirfel nach und nach zugeben und unterschwenken, sodass eine feine Bindung ent-
steht.

Die angebratenen Kalbsleberstreifen unter die Kartoffel-Quitten- Pfanne mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Kalbslebergeschnetzelte in tiefe vorgewérmte Teller verteilen. Krauter
und Rostschalotten aufstreuen und sofort servieren.

Michael Kempf am 15. Oktober 2019
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Gegrilltes Kalb-Kotelett mit Senfsaat-Gremolata

Fiir 4 Personen
Fiir die Gremolata:

1 EL Senfsaat (ganze Korner) 1 Knoblauchzehe 4 Stiele glatte Petersilie
3—4 Stiele frischer Koriander 1 Bio-Zitrone 2 EL Rapsol
Meersalz, Piment-d‘Espelette

Fiir die Koteletts:
2 Kalbskoteletts mit Knochen (4 300 g) Pflanzendl
Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 rote Zwiebel 1 Bund Radieschen

2 hartgekochte Eier 4 Scheiben Sauerteigbrot 2 EL Butter

1 EL scharfer Senf 2 EL Rapsol 1 EL heller Apfelessig
1 TL Kapern (Glas) 4 Sardellen (Glas) 100 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Pfeffer, Zucker 1 Schale Gartenkresse

Senfsaat ohne zusétzliches Fett in einer Pfanne bei niedriger Hitze rosten. Dann fein mahlen.
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abraspeln.

Rapsol, Senfsaat, Zitronenschale, Knoblauch und Krauter verrithren. Mit etwas Meersalz und
Piment d‘Espelette wiirzen.

Fleisch etwa 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und temperieren.
Backofen auf 150 Grad (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Koteletts diinn mit Ol bestreichen. Auf dem heien Grill oder in einer stark erhitzen Grillpfanne
von beiden Seiten kréftig angrillen.

Fleisch in eine weniger heifle Zone legen. Indirekt, geschlossen bis zu einer Kerntemperatur von
65 Grad garen. Alternativ auf ein Gitter setzen und im Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.
In Folie gewickelt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Salat putzen, waschen, schleudern und in mundgerechte Stiicke teilen. Zwiebel schélen, in feine
Streifen schneiden. Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden. Eier schilen und ha-
cken. Brot in feine Wiirfel schneiden.

2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Brotwiirfel darin goldbraun anrtsten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Senf, Rapsol, Apfelessig, Kapern, Sardellen und Gemiisebriihe sehr fein mixen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Salatzutaten und Dressing mischen und abschme-
cken. Gartenkresse und Brot iiberstreuen.

Kurz vor dem Servieren iibrige Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Fleisch darin kurz
nachbraten, dabei 1 Thymianzweig mit einlegen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch aufschneiden und mit dem Salat auf Tellern anrichten. Anschlieffend salzen und die
Gremolata auf dem Fleisch verteilen.

Michael Kempf am 08. Juli 2016
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Kalb-Haxe mit Zitronen-6remolata, Kohlrabi, Polenta

Fiir 4 Personen

Kalbshaxe:

3 rote Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Staudensellerie

1 junge Knoblauchknolle 2 Zimtstangen 1 Kalbshaxe, (2 kg)

Salz Pflanzendl 2 EL Tomaten-Ketchup
300 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe

Kohlrabi-Salat:

300 g Kohlrabi 3 EL Natur-Joghurt 1 TL scharfer Senf

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 3 Zweige Minze

Polenta:

400 ml weifler Portwein 250 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 60 g Polentagriefl (Maisgrief3)
40 g Parmesan Salz Pfeffer
Zitronen-Gremolata:

2 EL weile Senfkérner 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Piment-d’Espelette

4 EL Olivenol

Fiir die Kalbshaxe Zwiebeln schéilen und achteln. Karotte und Staudensellerie gut waschen und
in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Knoblauchknolle inklusive Schale halbieren.

Die Zimtstangen in die Mitte eines Backblechs legen und mit dem Kiichenflambierbrenner ab-
flimmen. Dann das Blech mit den Zimtstangen zur Seite stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Kalbshaxe kalt abwaschen, abtrocknen und salzen.

In einem Schmortopf oder Briiter Ol erhitzen und die Kalbshaxe darin von allen Seiten kriftig
anbraten. Anschliefend herausnehmen.

Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie und Knoblauch in den Schmortopf geben und kriftig anros-
ten. Den Ketchup einriihren und gut mit anrdsten.

Den Bratansatz mit dem Rotwein und der Briihe abléschen und einmal aufkochen lassen.

Die Kalbshaxe und die Zimtstangen zugeben und zugedeckt im vorgeheizten ca. 3,5 Stunden
schmoren.

Anschlielend die gegarte Kalbshaxe im Schmorfond abkiihlen lassen.

Fiir den Salat Kohlrabi waschen, schilen und in sehr feine Streifen schneiden.

Den Joghurt mit dem Senf und dem Ol in einer Schiissel verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Die Kohlrabistreifen unter das Dressing mischen, kréftig durchkneten
und ca. 10 Minuten marinieren. Dann nochmals abschmecken.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
unter den Kohlrabi-Salat mischen.

Fiir die Polenta den Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Gemiisebriihe in
einem Topf erhitzen.

Schalotte und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die
Polenta zugeben und unterrithren. Die Portweinreduktion und 2/3 der heiflen Gemiisebriihe zu-
geben und die Polenta auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten garen, dabei immer wieder umriihren.
Evtl. heifle Gemiisebriihe nachgegeben. Die Polenta sollte eine cremige Konsistenz haben.

Fiir die Gremolata-Wiirzmischung die Senfkérner in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten.
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Dann erkalten lassen. 16. Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Zitro-
nenabrieb mit den Senfkérnern, Piment d Espelette und Olivendl in einen Morser geben und
fein zermahlen.

Von der Haxe den Knochen entfernen und das Fleisch entsprechend portionieren.

Den Schmorfond wieder erhitzen, dann durch ein feines Sieb streichen.

Den passierte Schmorfond bis zur gewiinschten Bindung einkochen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Parmesan fein reiben und kurz vor dem Servieren unter die Polenta riithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Haxenfleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten, die Schmorsauce angiefien.

Die Gremolata mit einem Loffel nochmal verrithren und iiber das Fleisch traufeln.

Den Kohlrabisalat und Polenta dazu anrichten.

Michael Kempf am 13. April 2021
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Roter Mangold, Kalb-Tatar und Eigelb-Senf-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Mangold:

1 Staude roter Mangold 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Zitronensaft 2 EL Rapsol

1 EL weifler Balsamicoessig Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Eigelbcreme:

6 Eier 1 EL scharfer Senf 3 EL Olivenol

1 Bio-Zitrone Salz, milder Curry

Fiir das Tatar:

400 g Kalbsoberschale 2 Schalotten 4 Sardellen (in Ol)
1 TL eingelegte Kapern (Glas) 2 EL Ketchup 1 EL scharfer Senf
Salz, Cayennepfeffer 01 4 Wachteleier

Den Mangold putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Stiele abschneiden und in ca. 5 x 1 cm
lange Rechtecke schneiden. Bléitter in feine Streifen schneiden und kiihl stellen.

Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten- und
Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Mangoldstiele zugeben, leicht salzen und knackig garen.
Mit 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Rapsol, Essig, etwas Salz Pfeffer und Zucker verrithren. Die Mangoldstreifen kurz vor dem An-
richten damit marinieren.

Eier 7 Minuten kochen, kurz kalt abschrecken und schélen. Eier halbieren, Eigelbe auslosen und
in einen Mixbecher geben (Eiweifl anderweitig verwenden). Senf kurz untermixen. Dann nach
und nach das Ol untermixen, bis eine dickliche Creme entsteht. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Eigelbcreme mit Zitronensaft, -schale,
Salz und Curry abschmecken. Kiihl stellen.

Das Fleisch parieren (die Sehnen und Silberhdute entfernen) und grob wolfen, bzw. sehr fein
schneiden.

Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Sardellen und Kapern abtropfen lassen und fein hacken.
Mit Schalotten, Ketchup und Senf verrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer kréftig abschmecken.
Tatar und Wiirzmischung kurz vor dem Servieren vermengen.

Eine beschichtete Pfanne leicht eintlen. Die Wachteleier darin sacht braten. 4 Teller mit den
Mangoldstiicken auslegen. Tatar in einem runden Ausstecher darauf anrichten. Jeweils 1 Wach-
telei aufsetzen. Die Mangoldblédtter zu kleinen Kugeln formen und mit anrichten. Eigelbcreme
auf Tatar und Mangoldstiicke dressieren.

Michael Kempf am 19. August 2016
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Lamm-Riicken mit Moussaka-Creme, Tomaten-Majoran-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Moussakacreme:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 200 g Aubergine
100 g Zucchini 2 EL Olivenol Salz
Piment-d‘Espelette 50 g Ziegenkése 1 TL Tomatenmark
1 Limette

Fiir den Lammriicken:

600 g Lammriicken mit Fettdeckel Salz 1 EL Pflanzendl
Fiir die Tomatensalsa:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

80 g Ol-Tomaten, getrocknet 100 ml Tomatensaft Salz

1 Prise Piment-d‘Espelette 1 TL Honig 3 Zweige Majoran

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Moussakacreme die Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Aubergine
schilen und wiirfeln, Zucchini fein wiirfeln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch darin glasig anschwit-
zen. Aubergine und Zucchini zugeben, langsam mit anbraten. Mit Salz und Piment d‘Espelette
wiirzen und das Gemdiise weich schmoren.

Vom Lammriicken den Fettdeckel sehr fein einschneiden, das Fleisch salzen. In einer Pfanne
Pflanzendl erhitzen und das Fleisch auf der Fettseite knusprig braten. Die Fleischseite anschlie-
Bend kurz und heifl anbraten.

Dann den Lammriicken mit der Fettseite nach unten auf ein Backofengitter legen und im vor-
geheizten Backofen ca. 8 Minuten garen. Anschliefend mindestens 10 Minuten bei ca. 65 Grad
ruhen lassen.

Sobald das Gemiise weich geschmort ist, dieses in einem Standmixer geben. Ziegenkise und
Tomatenmark zufiigen und zu einer feinen Creme piirieren. Falls die Creme zu dick ist, evtl.
Tomatensaft zugeben. Von der Limette den Saft auspressen. Die Creme durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Schalotte und Knoblauch schélen,
fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen, ge-
wiirfelte Tomaten und den Tomatensaft zugeben. Bei niedriger Hitze den Tomatensaft langsam
etwas einkochen, mit Salz, Piment d "Espelette und Honig abschmecken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen (die schénen Spitzen fiir das An-
richten beiseitelegen), fein hacken und zur Tomaten-Salsa geben.

Die Moussakacreme als kleine Nocken mit einem Teel6ffel auf vorgewérmte Teller geben und
die Salsa mit den Majoranspitzen wild dazwischen anrichten. Den Lammriicken aufschneiden
und daneben anlegen. Tipp: Wer mochte kann die Moussakacreme auf gebratenen Auberginen-
scheiben anrichten. Dafiir bereits am Vortag eine Aubergine schélen, in ca. 5 cm dicke Scheiben
schneiden und diese gut salzen. Die Auberginenscheiben zwischen Kiichentiichern verteilen und
im Kiihlschrank iiber Nacht ziehen lassen. Anschlieend in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und die vorbereiteten Auberginenscheiben in die Pfanne geben. Mit etwas Puderzucker bestiu-
ben und von beiden Seiten goldgelb anbraten.

Michael Kempf am 04. Juli 2017
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Brihfondue vom Rinder-Filet mit Steinpilzen und Ingwer

Fiir 4 Personen
Fiir Fleisch und Gemiisesalat:

400 g Rinderfilet 1 EL Senfsaat 1 rote Zwiebel

Meersalz 1 TL Estragonessig 300 g Kohlrabi
Erdnussol 100 g Steinpilze Pfeffer

Fiir die Briihe: 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Mohre 50 g Staudensellerie 10 g frischer Ingwer

4 Sténgel Zitronengras 2 Eiweif3 200 g Rinderhackfleisch
100 g Eiswiirfel 500 ml Rinderbrithe 4 Kaffir-Limettenblétter
Sojasauce, salzarm Yuzusaft Meersalz

AuBlerdem: Forellenkaviar 1 Pck. Gartenkresse

Das Rinderfilet parieren, dass heifit alle sichtbaren, aufliegenden Sehnen und Silberh&ute sorg-
faltig entfernen. Die dabei entstehenden Abschnitte fiir die Briihe verwenden. Das Rinderfilet
gegebenenfalls leicht anfrieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Aus Backpapier Quadrate in Tellergrofie zuschneiden. Das Fleisch darauf facherartig anrichten.
Mit Frischhaltefolie bedeckt kalt stellen.

Fiir die Briith-Essenz die Zwiebel ungeschélt halbieren. Auf den Schnittflichen in einer Pfanne
ohne zusétzliches Fett kriftig braun anrdsten.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen, waschen und fein schnei-
den. Den Ingwer inklusive Schale fein schneiden. Zitronengras putzen, ebenfalls fein schneiden.
Das Eiweif3 verquirlen und mit dem Hackfleisch, eventuell vorhandenen Fleischabschnitten, Eis-
wiirfeln und der Rinderbriihe in einem Suppentopf griindlich vermischen.

Das vorbereitete Gemiise, Ingwer, Limettenblédtter und Zitronengras zugeben.

Den Brithansatz ganz sacht langsam erhitzen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Mischung einmal sanft aufkochen lassen, dann auf niedrigste Stufe zuriickschalten. Brithan-
satz mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Senfsaat in Wasser (ohne Salz!) weich garen, abgieflen.

Die rote Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Zwiebelstreifen kurz mit kaltem Wasser abschrecken, dann gut abtropfen lassen. Zwiebel und
Essig in einer Schiissel mischen.

Kohlrabi schilen und fein wiirfeln. Etwas Erdnussol in einem Topf erhitzen, die Kohlrabiwiirfel
darin hell andiinsten und garen bis sie noch leicht Biss haben.

Von den Steinpilzen eventuell noch vorhandene Sand- oder Bléitterreste mit einem stabilen, tro-
ckenen Pinsel abbiirsten. Pilze in Wiirfel schneiden. Etwas Erdnussol in einer Pfanne erhitzen.
Die Pilzwiirfel darin anrosten, salzen.

Pilze, Kohlrabiwtiirfel und Senfsaat zu den Zwiebelstreifen geben und gut mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Brithansatz durch ein Passiertuch gielen. Mit Sojasauce, Yuzusaft und Salz abschmecken.
Das Gemiise in vorgewdrmte tiefe Teller verteilen. Die Rinderfiletscheiben mit Hilfe des Papier
auf das Gemiise legen, das Backpapier vorsichtig abziehen.

Kaviar und Kresse auf dem Fleisch anrichten.

Die Briithe nochmals kurz aufkochen, in eine vorgewarmte Teekanne fiillen. Als Essenz bei Tisch
iiber das Fleisch gieflen.

Michael Kempf am 21. August 2018
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Frittierte Rindfleisch-Kroketten mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Bitterballen:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Sahne 200 ml kraftige Rinderjus
Salz 1 Lorbeerblatt 300 g gepok., gek. Rinderbrust
4 Zweige Zitronenthymian Pfeffer Cayennepfeffer
Muskatnuss Mehl 6 EL Semmelbrosel

1 Ei

Salat:

1 Schalotte 1 EL Honigsenf 1,5 EL eingelegte Kapern
2 EL Estragonessig 1 EL Haselnussol 2 EL Rapsol

50 ml Gemiisebriihe Salz Zucker

Pfeffer 50 g griine Oliven 2 gut weich gekochte Eier
1 Kopfsalat

auflerdem:

1,2 1 Frittierol 1 Pck. Gartenkresse

Fiir die Krokettenmasse Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Das Mehl iiberstiduben und kurz mit andiinsten.

Unter Rithren mit Sahne und der Jus abloschen. Etwas Salz und Lorbeerblatt zugeben. Mindes-
tens 20 Minuten sacht sehr dickfliissig einkochen lassen.

Rinderbrust fein wiirfeln. Thymian abspiilen, trocken schiitten und die Blédttchen abzupfen. Thy-
mian fein hacken. Mit Rinderbrust unter die Sauce mischen.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken und kiihl stellen.

Fiir das Dressing Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Mit Senf, Hilfte Kapern, Essig, Olen und
der Briihe fein mixen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Oliven und gekochte Eier grob hacken.

Frittierfett in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen. Ubrige Kapern darin sacht frittieren. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kopfsalat verlesen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden.

Kresse abspiilen, abtropfen lassen und vom Beet schneiden.

Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einem Teller verteilen. Ei verquirlen. Die Krokettenmasse
mit einem Loffel abstechen, zu Béllchen formen.

Krokettenbéllchen zunéichst in Mehl wenden. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und
dann in Semmelbroseln panieren.

Die Bitterballen im heiflen Frittierfett portionsweise knusprig frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier kurz abtropfen und leicht salzen.

Salat und Dressing mischen, auf Tellern verteilen. Das gehackte Ei, Oliven, Kresse und die frit-
tierten Kapern dariiber streuen.

Die heiflen Bitterballen aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 21. November 2017
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Gepfeffertes Roastbeef mit mediterranen Pommes

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

700 g Roastbeef mit Fettdeckel 2 EL Pflanzenol 4 tasman. Pfefferkérner
1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Fiir die Pommes:

2 grofle Kartoffeln, festk. 2 Sardellenfilets 1 TL Kapern

4 Zweige Blattpetersilie 300 g Pflanzenfett Salz

Fiir den Salat:

4 Romanasalatherzen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
20 g Parmesan 1 EL scharfer Senf 1 EL Estragonessig
4 EL Rapsol 50 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer
zusitzlich:

1 Ei, hart gekocht 1 EL Kapern

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Roastbeef mit einem Kiichengarn binden und gut salzen. In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen
das Fleisch von allen Seiten kréftig anbraten.

Pfefferkérner im Morser zerstoflen und mit Senf und Honig verriihren.

Das angebratene Fleischstiick mit dem Pfeffer-Senf einpinseln, auf ein Backofengitter legen und
im Ofen ca. 20 Minuten rosa garen, das Roastbeef sollte eine Kerntemperatur von 64 Grad ha-
ben.

In der Zwischenzeit fiir die Pommes die Sardellen und die Kapern fein hacken. Petersilie ab-
brausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in feine Streifen schneiden. Petersilie,
Sardellen und Kapern in einer Schiissel vermischen.

Die Kartoffeln schélen und in etwa 5 mm starke Pommes frites schneiden.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Fett auf 120 Grad erhitzen und die Kartoffelstifte darin
5 Minuten lang vorgaren, herausnehmen, auf ein Kiichentuch legen und abtropfen lassen. Topf
mit Frittierfett zur Seite stellen.

Die Salatherzen putzen, waschen und halbieren.

Das hart gekochte Ei schilen und fein wiirfeln.

Das gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Dressing Schalotte und Knoblauch schiilen und grob schneiden. Parmesan fein reiben.
Schalotte, Knoblauch, Parmesan, Senf, Essig, die Hélfte vom Rapsol, Gemiisebriihe und Parme-
san in einen Mixbecher geben und fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne restliches Rapsdl erhitzen und die Schnittflichen der Salatherzen darin kurz
anbraten.

Das Frittierfett auf 180 Grad erhitzen und die vorgegarten Pommes darin kross und goldgelb
frittieren.

Pommes gut abtropfen lassen, mit den Kapern, den Sardellen und der Petersilie mischen, leicht
salzen.

Die Kapern fiir die Dekoration kurz im heiflen Fett frittieren, abtropfen lassen.

Das Roastbeef portionieren und auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Jeweils 2 Hélften der Sa-
latherzen daneben anrichten, mit dem Dressing betrdufeln, die gebackenen Kapern und das
gehackte Ei auf der Schnittfliche verteilen. Die Pommes daneben anrichten.

Michael Kempf am 13. August 2019
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Rinder-Filet mit Schafskdse-Kruste und Risoni

Fiir 4 Personen

40 g Schafkése 30 g Toastbrot 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 80 g Butter 1 Eigelb
Salz 1 Prise Chilipulver 1 Prise gerduch. Paprikapulver

4 Rinderfilet-Medaillons 1 EL Butterschmalz
Fiir die Risoni:

1 EL schwarze Oliven 1 EL griine Oliven 50 g getrock. Ol-Tomaten
40 g gerduch. Schnittkédse 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Blattpetersilie

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 400 ml Gemiisebriihe

2 EL Olivenol 80 g Risoni Salz

Piment-d "Espelette

Fiir die Schafskésekruste den Schafskiise wiirfeln. Das Toastbrot fein reiben.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken
Die Butter schaumig schlagen. Das Eigelb unterrithren. Toastbrot, Schafskdse und die Krauter
unterheben und mit Salz, Chili und gerduchertem Paprikapulver abschmecken.

Die Masse zu einer Rolle formen und in Klarsichtfolie einschlagen. So im Kiihlschrank mindes-
tens eine Stunde kiihlstellen.

Fiir die Risoni die Oliven in Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Den
Kaise reiben.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Rindermedaillons rund formen und mit Kiichengarn in Form binden. In einer Grillpfan-
ne Butterschmalz erhitzen und die Medaillons darin von allen Seiten stark anrosten, auf ein
Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 6-8 Minuten medium garen, sie sollten eine
Kerntemperatur von 64 Grad haben.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin farblos abschwitzen. Dann
die Risoni zugeben und mit 2/3 der heiflen Brithe abloschen. Bei niedriger Hitze die Nudeln
langsam garen. Evtl. Brithe nachgieflen.

Die Medaillons aus dem Ofen nehmen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und kurz
ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen.

Die gekiihlte Butter-Schafskidsemasse aus der Folie wickeln und in

1 cm starke Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe auf ein Medaillon legen und im heiflen Ofen
goldbraun gratinieren.

Risoni kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Piment d “Espelette abschmecken. Olivenschei-
ben, die Tomatenwiirfel, den Kése und die Kriuter unterrithren. Die Konsistenz sollte schon
sémig sein.

Das Risoni flach auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Gratinierte Medaillons in der Mitte
aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 28. Mai 2019
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Roastbeef mit Kartoffel-Creme und Chimichurri

Fiir 4 Personen

Kartoffelcreme:

400 g kleine Kartoffeln, fest 60 g grobes Meersalz 1 Knoblauchzehe

80 g Butter Milch Salz, Pfeffer

Roastbeef 600 g Roastbeef Salz

2 EL Pflanzendl 1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Chimichurri 1 Ei 1/2 Bund Blattpetersilie
1/4 Bund Minze 1/4 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe

2 scharfe griine Paprika 1 Bio-Limette 4 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen. Salz in eine Auflaufform geben, darauf die Kartoffeln und die Knob-
lauchzehe setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde weich garen. Mit einem Zahnstocher
eine Garprobe machen.

Anschlieend den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze aufheizen.

Das Roastbeef mit einem Kiichengarn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl er-
hitzen, darin das Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten. Dann heraus nehmen, mit Senf und
dem Honig einpinseln, auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu
einer Kerntemperatur von 64 Grad garen. Anschlieend aus dem Ofen nehmen und mindestens
5 Minuten ruhen lassen.

Waihrend das Fleisch im Ofen gart fiir die Krdutersofle das Ei 7 Minuten kochen, dann pellen.
Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Jalapenos halbieren, das Kerngehduse entfernen und
fein schneiden. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Krauter, das
Fi, Knoblauch, Paprika und Limettenschale mit dem Olivendl zu einem feinen Pesto mixen, mit
Salz abschmecken.

Die Kartoffeln und den Knoblauch schélen, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der But-
ter zu einem sehr feinen und cremigen Piiree mischen. Wenn die Masse zu dick ist, etwas Milch
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in 4 dicke Scheiben aufschneiden und in der Mitte der vorgewarmten Teller anrich-
ten.

Die Kartoffelcreme in Nockenform um das Fleisch anrichten. Die Chimichurri auf das Fleisch
geben und daneben anrichten.

Michael Kempf am 15. Januar 2016
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Roastbeef mit Laugen-Knédel

Fiir 4 Personen

Roastbeef:

600 g Roastbeef Salz 2 EL Pflanzenol

1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Laugenkndédel:

3 Laugenbrezeln 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 15 g gerauchter Bauchspeck 1 EL Butter

2 Eier 1 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Remouladensauce:

2 Eier 1 Eigelb 1 TL Senf

Salz 1 TL Essig 100 ml Sonnenblumensl
2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef mit einem Kiichen-
garn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, darin das Fleisch von allen
Seiten kriftig anbraten. Dann heraus nehmen, das Roastbeef mit Senf und dem Honig einpinseln,
auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von
64 Grad garen. Anschliefend aus dem Ofen nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Remouladensauce die Eier in einem Topf mit Wasser ca. 12 Minuten kochen, dann her-
ausnehmen und kalt abschrecken.

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Schalotte schilen und fein schneiden.
Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter die gewdlirfelte Schalotte anschwitzen, Speckwiirfel zugeben.
Anschlieend zu den Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut verkneten.

Aus der Masse mit feuchten Handen Knédel formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten gar ziehen lassen. Tipp: Es empfiehlt sich einen Probeknodel zu machen, wenn er im
Wasser zerfillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.

Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verrithren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayonnaise.

Die hartgekochten Fier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter die
Mayonnaise mischen. Das Eiweifl in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise
mischen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Die Knodel in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Knédel darin
anbraten.

Roastbeef in Scheiben aufschneiden, mit den gebratenen Knodeln und der Remouladensauce
anrichten.

Michael Kempf am 24. Marz 2017
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Rostbraten vom Entrecote mit Mangold-Bulgur und Apfel

Fiir 4 Personen

Salz 1 Prise Ras el-Hanout 100 g Bulgur

250 g roter Mangold 1 Schalotte 1 Bio-Limette

4 Sténgel frischer Koriander 1 EL Butter 1 EL Haselnussol
Pfeffer 1 Boskop-Apfel 600 g Entrecote

1 EL Pflanzenol 100 ml Rote Bete-Saft 100 ml Schwarzbier
30 ml Sojasauce 40 g gesalzene Butter 1 Prise Baharat

1 EL Rapsol 1/2 Granatapfel 1 EL Pistazien

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser und Ras el Hanout aufkochen. Bulgur zugeben
und ca. 5 Minuten (siehe Packungsangabe) darin kocheln lassen und garen.

AnschlieBend in ein Sieb gieflen und den Bulgur abtropfen lassen.

Den roten Mangold gut waschen, abtropfen. Die Blatter von den Stielen schneiden. Die Stiele in
diinne, schrige Scheiben schneiden.

Die Blétter in feine Streifen schneiden und fiir die Dekoration beiseite stellen.

Die Schalotte schilen und fein schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwit-
zen. Mangoldstiele zugeben und kurz mitbraten.

Dann den gekochten Bulgur und Haselnussol zugeben, mit Salz, Pfeffer, Limettenabrieb und
etwas Limettensaft abschmecken. Die Pfanne vom Herd ziehen.8. Den Apfel schiilen, das Kern-
gehduse entfernen und den Apfel sehr fein wiirfeln. Die Apfelwiirfel mit dem Koriander unter
den Bulgur mischen und mindestens 10 Minuten durchziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und in Portionsscheiben von ca. 150 g schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von beiden Seiten kréftig anbraten.
Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter (darunter ein Backblech geben, um abtropfen-
des Fett aufzufangen) legen und im vorgeheizten Ofen ca. 4 Minuten medium garen. Nach dem
Garen im ausgeschalteten Backofen und bei offener Backofentiir noch 5 Minuten ruhen lassen.
Den Bratensatz in der Pfanne mit Rote Bete Saft, Schwarzbier und Sojasauce abléschen und
sirupartig einkochen lassen.

Anschlielend die gesalzene Butter in kleinen Stiicken unterriihren, die Sauce mit Salz, einem
Spritzer Limettensaft und Baharat abschmecken.

Vor dem Anrichten die in Streifen geschnittenen Mangoldbldtter mit Rapsol und 1 Prise Salz
marinieren.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Fleisch und Bulgur auf Tellern anrichten. Mangoldblétter, Granatapfelkerne und Pistazien auf
den Bulgur geben, die Sauce iibers Fleisch trdufeln und servieren.

Michael Kempf am 09. Méarz 2021
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Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Kohlrabi Salz 1 Bio-Limette
2 EL Natur-Joghurt 2 EL Rapsol 1 TL Meerrettich, frisch gerieben
weifler Pfeffer Zucker

Kohlrabi waschen, das Griin entfernen, kleine Blédttchen beiseitelegen. Kohlrabi schiéilen, in feine
Wiirfel schneiden, diese gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Gesalzene Kohlrabiwiirfel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Limette heifl abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Kohlrabiwiirfel in eine Schiissel geben, Joghurt, Limettensaft und- schale, Rapsol, frisch ge-
riebenen Meerrettich, Pfeffer und Zucker zugeben und gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
Kohlrabigriin in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.

Michael Kempf am 20. Mai 2016
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Gefiillter Schweine-Riicken mit mariniertem Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweineriickensteaks:

4 Stiele Basilikum 6 getrock. Ol-Tomaten 6 schwarze Oliven
100 g Weilbrot ohne Rinde 2 EL Rote Bete Pulver 120 g Feta

1 Prise Piment d’Espelette 4 Schweineriickensteaks 4 150 g 1 Ei

2 EL Mehl Salz Pfeffer

4 EL Pflanzenol 2 EL Butter
Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi, mittlere Grofie 1 EL Miso 1 EL Rapsol
1 EL Sesamol 2 El Reisessig Salz

weilen Pfeffer 1 Prise Zucker

Zusitzlich:

1 EL Haselniisse 1-2 Stiele Sauerklee

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die getrockneten Tomaten und die Oliven fein hacken. Tomaten, Oliven und Basilikum mischen.
Weibrot in grobe Stiicke zupfen und mit dem Rote Bete Pulver im Cutter fein mixen.

Den Fetakése in Scheiben schneiden und diese mit etwas Piment d‘Espelette wiirzen.

Jeweils eine Tasche in die Schweineriickensteaks schneiden und diese mit den Feta-Scheiben und
der Tomaten-Oliven-Mischung fiillen.

Vom Kohlrabi die Bldtter entfernen, die feinen kleinen Blétter beiseite stellen.

Kohlrabi schiilen und mit einem Spiralschneider zu Gemiise-Spaghetti schneiden. Alternativ den
Kohlrabi mit einem scharfen Messer erst in feine Scheiben und diese dann in feine Streifen
schneiden.

Die Kohlrabiblatter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Miso mit dem Rapsol, Sesamdl und Essig zu einem Dressing verriihren.

Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Sauerklee abbrausen und trocken schiitteln.

Das Ei mit 2 EL Wasser verquirlen.

Die gefiillten Schweineriickensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlielend panieren.
Dazu im Mehl wenden, abklopfen, durch das verquirlte Ei ziehen und in der Brésel-Mischung
panieren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Steaks darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldgelb braten. Vor dem Wenden der Steaks die Butter in die Pfanne geben und aufschdumen
lassen.

Den Kohlrabispaghetti kurz vor dem Anrichten mit dem Dressing marinieren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, das Kohlrabigriin untermischen.

Jeweils einen gefiillten Schweinriicken mittig aufschneiden und auf den vorgew#irmten Tellern
anrichten. Den Kohlrabisalat wild darum herum verteilen und anschliefend den Sauerklee und
die Haselniisse darauf anrichten.

Michael Kempf am 25. Juni 2019
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Lackierter Schweinebauch mit Kohlrabi, Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:
400 g Kartoffeln, festk. 80 g Hartweizenmehl 2 Eigelb

Salz weifler Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

1 EL Butter 1 EL Olivenocl

Fiir den Kohlrabi:

2 EL Senfsaat, hell 600 g Kohlrabi 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 200 g Sahne

Meersalz Pfeffer 3 Stangel Blattpetersilie

1 EL Senf, scharf
Fiir den Schweinebauch:

1 Zitrone 600 g Schweinebauch Salz
50 ml salzarme Sojasauce 50 ml Tomatensaft 50 ml Cola
10 g frischer Ingwer 1 TL Sesam

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, abgielen, schilen und gut
ausdampfen lassen.

Fiir den Kohlrabi die Senfsaat in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 5 Minuten kochen, dann
iiber ein Sieb abschiitten, gut abwaschen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Schwarte des Schweinebauches sehr fein einschneiden und mit einer Nadel einstechen. Die
Schwarte mit dem Salz und dem Zitronensaft gut einreiben.

Den Schweinebauch auf ein Gitter setzen und im Backofen bei 160 Grad Umluft

25 Minuten garen.

Sojasauce, Tomatensaft und Cola in einen Topf geben und zu einem dickfliissigen Sirup einko-
chen.

Ingwer schilen, fein reiben und den Sirup damit abschmecken.

In der Zwischenzeit ausgedampfte Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffel-
masse mit dem Hartweizenmehl, Eigelben, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig
kneten. Aus dem Teig erst Rollen formen, dann mit einer Teigkarte die Masse portionieren und
anschliefend auf der Arbeitsfliche Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in leicht kochendes Salzwasser geben. Sobald die Schupfnudeln oben schwim-
men, sind sie gar. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Dann Kohl-
rabi und Senfsaat zugeben und mit der Sahne abléschen. Solange einkochen, bis der Kohlrabi
gar ist und eine sdmige Sauce entstanden ist. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Nach 25 Minuten Garzeit den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur
auf 200 Grad Oberhitze einstellen.

Den Schweinebauch mit dem Sirup einpinseln, wieder in den Ofen geben und bei Oberhitze kurz
knusprig gratinieren.

In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen, die Schupfnudeln darin goldgelb braunen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Petersilie mit dem Senf unter den Kohlrabi mischen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
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Die Schupfnudeln auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den Kohlrabi dazwischen verteilen. Schwei-
nebauch in Scheiben schneiden anlegen und mit dem Sesam bestreuen.

Michael Kempf am 03. April 2018
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Mariniertes Schweinehals-Steak und gemischter Salat

Fiir die Steaks:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone

2 EL Sojasauce 1 EL Ketchup 200 ml Malzbier

1 TL Paprikapulver, gerduch. 6 Plefferkorner, gemors. 4 Schweinehalssteak 4 140 g
Pflanzenol

Fiir den Salat:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

200 g Wassermelone 100 g Feta 220 g gegarte Kichererbsen
1 Schalotte 3 Zweige Koriander 3 Zweige Minze

1 Msp. Cayennepfeffer 1/2 Bio-Zitrone

Die Steaks werden bereits am Vortag mariniert.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale, -saft, Sojasauce, Ketchup, Malzbier, Paprikapulver und gemorserte Pfefferkorner
mit in die Schiissel geben und zu einer Marinade vermischen.

Die Halfte der Marinade in eine Auflaufform geben, die Steaks einlegen. Restliche Marinade
auf den Steaks verteilen, die Auflaufform abdecken und das Fleisch mindestens 12 Stunden im
Kiihlschrank marinieren.

Am néchsten Tag fiir den Salat den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Zucchini waschen, der Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden.

Paprika waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen, in breite Streifen schneiden und mit
den Zucchinischeiben in eine Schiissel geben. Mit 1 EL Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren,
vermischen. Dann das Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech flach verteilen
und im vorgeheizten Backofen ca. 18 Minuten garen.

Tipp: Alternativ kann das Gemiise auch in einer Grillschale auf dem Grill gegart werden.

Die Wassermelone schilen, evtl. vorhandene Kerne entfernen, Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Den Feta in Wiirfel schneiden. Die Kichererbsen abgiefien und kurz mit kaltem Wasser abspiilen.
Die Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln.

Den Koriander und die Minze abbrausen, trocken schiitteln. Die Minzblatter abzupfen.
Bléttchen und kompletten Koriander in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten-Wiirfel, restliches Olivendl, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Zitronensaft und -schale in
eine Salatschiissel geben und verriihren.

Das abgekiihlte Gemiise aus dem Ofen, Melone, Kichererbsen, Feta und die Kriauter zugeben,
gut vermischen und abschmecken. Den Salat mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Die marinierten Steaks aus der Marinade nehmen und auf Kiichenpapier trocknen.

Die Marinade in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen, dann durch ein Sieb passieren und
anschlieffend sirupartig in einem Topf einkochen.

Die Steaks mit wenig Pflanzendl in einer heiflen Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten
kréiftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Zum Schluss mit der eingekochten Marinade bepinseln.

Den Salat anrichten und evtl. mit Minzblédttern garnieren. Das Steak daneben legen.

Michael Kempf am 08. Juni 2021
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Schweine -Bauch mit 6riinkohl, Kapern und Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

600 g Schweinebauch feines Salz 1 Zitrone (Saft)

Fiir die Hollandaise:

3 Schalotten 2 Lorbeerbléitter 6 Pfefferkérner

1 TL Senfsaat 400 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut
250 g Butter, gesalzen 6 Eigelb Salz, Zitronensaft

Fiir den Griinkohl:

200 g Griinkohl Salz 1 TL Kapern, fein

2 Schalotten 1 EL Rapsol 50 ml Sherry, trocken
weiller Pfeffer

auflerdem:

1 EL mittelfeine Kapern Pflanzendl, Salz 2 Blatter Griinkohl

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schwarte des Schweinebauches mit einem
extrascharfen Messer sehr fein einschneiden und mit einer Nadel einstechen. Dann mit feinem
Salz und Zitronensaft gut einreiben. Den Schweinebauch auf ein Gitter {iber ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Hollandaise die Schalotten schilen, fein schneiden und mit den Gewiirzen,
Wein und Wermut in einen Topf geben und um etwa 3/4 einkochen. Durch ein feines Sieb pas-
sieren und 110 ml abmessen.

Fiir den Griinkohl Griinkohlblétter von den Blattrispen abzupfen. In reichlich gesalzenem Was-
ser kurz blanchieren, in FEiswasser abschrecken. Griinkohl abtropfen lassen, gut ausdriicken und
in feine Streifen schneiden.

Die Kapern fein hacken. Die Schalotten schéilen und sehr fein wiirfeln.

Fiir die Garnitur die mittelfeinen Kapern gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken-
reiben, sodass sich die Knospen leicht 6ffnen. Frittierdl auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Kapern
darin frittieren (Achtung, spitzt!) und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Griinkohl abzupfen, waschen, sehr griindlich trocken tupfen und ebenfalls im heiflen Pflan-
zendl langsam frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Backofentemperatur
auf 200 Grad Oberhitze umschalten und die Schwarte des Schweinebauchs kross braten.

Fiir die Hollandaise die Butter schmelzen. Eigelbe und Weinreduktion in eine Metallschiissel
iiber ein heifles Wasserbad geben und dickcremig aufschlagen. Die warme Butter nach und nach
unterschlagen.

Hollandaise mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Nach Belieben in eine Espumaflasche (Sy-
phon) umfiillen. Mit 2 Gaskartuschen unter Druck setzen.

Kurz vor dem Anrichten Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Griinkohlstreifen darin andiinsten.
Schalottenwiirfel zugeben. Mit Sherry abloschen und die Kapern zugeben. Mit Salz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Kurz abtropfen lassen.

Den Schweinebauch in ldngliche Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe Schweinebauch auf vier
vorgewédrmten Tellern anrichten.

Den frittierten Griinkohl unter den gediinsteten Griinkohl mischen und auf dem Fleisch an-
richten. Mit frittierten Kapern bestreuen. Die Hollandaise daneben spritzen oder extra dazu
reichen.

Michael Kempf am 20. November 2018
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Schweine-Nacken mit eingelegten Zwiebeln und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir die eingelegten Zwiebeln:

1/2 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren 6 Korianderkorner 6 Senfkorner

6 weile Pfefferkorner 200 ml Apfelsaft 200 ml weifler Portwein
200 ml trockener Wermut 20 ml Estragonessig 2 weifle Zwiebeln
Fiir die Sauce:

350 ml Tomatensaft 200 ml Cola 1 Bio-Limette

1 Prise Piment-d’Espelette gerduchertes Paprikapulver

Fiir die Ofen-Paprika:

2 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz

2 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Blattpetersilie

Zusitzlich:

50 g Portulak (Rucola) 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 EL Mandeln 4 Schweinenackensteaks a 150 g Salz

Am Vortag fiir die eingelegten Zwiebeln Knoblauch schéilen und mit Lorbeerblatt, Gewiirznel-
ken, Wacholderbeeren, Koriander, Senfkérner und Pfefferkérnern im Morser grob zerstof3en.
Apfelsaft, Portwein, Wermut, Estragonessig mit den gemérserten Gewiirzen in einen Topf geben
und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Halfte einkochen.

Anschliefend den Fond durch ein feines Sieb passieren.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden, diese auf ein tiefes Backblech ver-
teilen, leicht salzen und dem passierten Fond begieflen.

Mit einem zweiten Backblech abdecken und im vorgeheizten Ofen 50 Minuten garen.
Anschlielend die Zwiebeln mit der Fliissigkeit abkiihlen, kaltstellen und 12 Stunden durchziehen
lassen.

Am néchsten Tag fiir die Sauce den Tomatensaft durch ein feines Sieb passieren und mit Cola
in einem Topf sirupartig einkochen. Limette heiy abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen.

Den Sirup mit Limettenschale, -saft, Piment dEspelette und Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Ofen-Paprika den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen.

Paprika auf ein Backblech setzen. Mit etwas Olivendl bepinseln und mit Salz wiirzen. Im vorge-
heizten Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft.

Die Paprikaviertel herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und anschlieend die Haut entfernen.
Dann Paprika in lingliche Streifen schneiden und mit restlichem Olivenol bepinseln.

Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Die
Kréuter tiber die Paprikastreifen streuen.

Portulak abbrausen, trocken schiitteln.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun rosten.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken und mit den gertsteten
Zwiebeln vermischen.

Die Schweinenackensteaks in einer Grillpfanne von beiden Seiten kriftig anbraten.

Die Grillfunktion oder héchste Stufe Oberhitze des Backofens einschalten.

Die Steaks auf ein Backofengitter setzen, mit der Sauce bestreichen und im Ofen kurz karamel-
lisieren. Herausnehmen und salzen.

Die eingelegten Zwiebeln und die Paprikastreifen auf vorgewadrmten Tellern anrichten.
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Den Mandel-Zwiebel-Mix dazwischen verteilen. Den Portulak auf das Gemiise geben, den kara-
mellisierten Schweinenacken anlegen.

Michael Kempf am 22. September 2020
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Schweine-Rippchen, Knollen-Sellerie, Tomaten-Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Rippchen:
800 g Schweine-Rippchen (Bio) 8 Korner Szechuanpfeffer 20 g frischer Ingwer

2 Zweige Thymian 50 ml Ketjap Manis 50 ml Sojasauce
50 ml Austernsauce 50 ml Tomatensaft 2 Knoblauchzehen
1 EL Zucker 50 ml Sherryessig 1 Bio-Zitrone

1 EL Sesam

Fiir den Knollensellerie:

400 g Knollensellerie 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Weilwein 1 EL Senfsaat Salz, weifler Pfeffer

2 EL Selleriegriin

Fiir die Tomatenhollandaise:

80 g Butter 1 Bio-Limette 100 ml kréftige Gemiisebriihe
1 Ei 3 Eigelbe 1 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer, Meersalz

Am Vortag vorbereiten:

Die Rippchen in vier Portionen aufteilen und in einen Topf flach einlegen.

Szechuanpfeffer fein morsern. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Thymian abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen.

Pfeffer, Ingwer, Thymianblattchen, Ketjab Manis, Sojassauce, Austernsauce und Tomatensaft
auf den Rippchen verteilen. Mit so viel Wasser auffiillen, bis diese leicht bedeckt sind. Die
Rippchen mit Deckel bei niedriger Hitze langsam garen. Sie sollten nicht kochen, sondern nur
simmern! Sobald sich die Knochen leicht vom Fleisch ziehen lassen, den Topf vom Herd ziehen,
abkiihlen lassen und kiihlstellen.

Am Kochtag:

Die Rippchen aus dem Kochfond nehmen und die Knochen herausziehen. Den Kochfond durch
ein feines Sieb streichen.

Den Knoblauch schilen, in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Zucker auflésen, Knoblauch
zugeben und goldgelb karamellisieren. Mit dem Essig abloschen. Anschliefend den Kochfond
zugeben und solange einkochen bis ein kréftiger Sirup entsteht.

Den Knollensellerie schélen und in feine Wiirfel scheiden. Die Schalotten schélen und ebenfalls
fein wiirfeln. In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Schalotte und Sellerie zugeben und farblos
anschwitzen. Mit dem Weiflwein abldschen und solange einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist.

Senfsaat in reichlich Wasser weich kochen. Sellerie in eine Schiissel geben. Mit Salz, weiflem
Pfeffer und der Senfsaat abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Selleriegriin in feine Streifen
schneiden und unter die Sellerie riihren.

Fiir die Tomatenhollandaise die Butter goldgelb briaunen. Die Limette heifl abwaschen, Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Fiir die Rippchen die Zitrone heifl abwaschen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Den
Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Den Sirup mit der Zitronenschale und -saft, evtl. mit Szechuanpfeffer abschmecken und durch ein
feines Sieb streichen. Die Rippchen auf ein Gitter setzen, mit dem Sirup gut einpinseln und bei
Oberhitze gratinieren. Ab und zu etwas Sirup aufpinseln, sodass die Rippchen schén glasieren.
Kurz vor dem Servieren den Sesam auf die Rippchen streuen.

Die Brithe mit dem Ei und den Eigelben, dem Tomatenmark und Schale und Saft der Limette
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in einen Schlagkessel geben und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Ei bindet
(ca. 70 Grad). Die noch warme Butter langsam unterriihren. Mit dem Cayennepfeffer und etwas
Meersalz abschmecken.

Den Knollensellerie in einem runden Ausstecher auf den vorgewédrmten Tellern anrichten. Die
lackierten Rippchen darauf verteilen. Die Hollandaise daneben als kleine Nocken anrichten.

Michael Kempf am 15. April 2016
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Schweine -Riicken mit Rosenkohl-Salat und Birne

Fiir 4 Personen

Fiir den Schweineriicken:

500 ml Wasser 40 g Salz 600 g Schweinerticken
0l

Fiir die Walniisse:

2 EL Walnusskernhalften 1 EL Puderzucker Salz

Fiir den Rosenkohlsalat:

14 grofle Rosenkohl-Réschen  Salz 1 Schalotte
2 Birnen, reif 2 EL Traubenkernol 1 EL Walnussol
1 EL Estragonessig 1 TL Senf, scharf Pfeffer, weif3

gemahlener Kiimmel
Fiir den Rosenkohl:
12 grofle Rosenkohl-Roschen Pflanzenol Salz

Das Wasser und Salz in einen Topf geben, aufkochen und dann wieder auskiihlen lassen.

Vom Schweineriicken die eventuell noch aufliegenden Silberhéute entfernen. Das Fleisch kalt ab-
brausen, trocken tupfen. Den Fettdeckel fein einschneiden.

Das Riickenriick dann in der Salzlake 20 Minuten einlegen.

Die Walniisse grob hacken.

Niisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldgelb rosten.

Den Puderzucker iiberstreuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wiirzen und direkt auf einen
Teller zum Abkiihlen geben.

Das Fleisch aus der Lake nehmen und sorgfiltig abtropfen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Riickenstiick auf der Fleischseite kurz und heif anbraten.
Den Schweineriicken wenden, die Temperatur reduzieren. Die Fettseite des Fleisches bei niedri-
ger Temperatur kross auslassen.

Das Fleisch dann mit der Fettseite nach unten auf ein Ofengitter setzen. Im heilen Backofen ca.
20 Minuten, bis zu einer Kerntemperatur von etwa 72 Grad, garen.

Den gesamten Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rosenkohlréschen in Blatter
zerteilen. Rosenkohlbldttchen fiir die Garnitur zunéichst zur Seite stellen.

Die Rosenkohlbléttchen fiir den Salat in kochendem, gut gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Direkt in eisgekiithltem Wasser abschrecken und dann sehr gut abtropfen lassen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch erst kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Die Birnen nach Belieben waschen, trocken reiben oder schélen und in diinne Spalten (pro Per-
son 4-5) schneiden.

Die beiden Ole mit dem Essig, den Schalottenwiirfeln und dem Senf verrithren und mit Salz,
Pfeffer und dem gemahlenen Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin marinieren.

Das Pflanzendl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Rosenkohlblattchen fiir die Garnitur darin portionsweise goldgelb frittieren. Auf einem Kii-
chenpapier gut abtropfen lassen und salzen.

Kurz vor dem Anrichten den Schweineriicken quer zur Faser in feine Scheiben aufschneiden. Die
Fleischscheiben fiacherformig flach auf Tellern anrichten.

Die marinierten Birnenspalten darauf verteilen.

Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Blédttchen mit der restlichen Birnen-Marinade vermi-
schen.
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Frittierten Rosenkohl und Rosenkohlsalat auf dem Fleisch verteilen. Karamellisierte Walniisse
darauf verteilen und alles servieren.

Michael Kempf am 17. November 2020
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Soflen
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Blutorangen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

80 g gesalzene Butter 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt
4 Pfefferkérner 2 Wacholderbeeren 100 ml Weifiwein
200 ml Wermut 6 frische Eigelbe Abrieb, Saft Bio-Blutorange

Die Butter in einem Topf erhitzen, langsam briunen und beiseite stellen.

Schalotte schélen und fein schneiden. Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Wacholderbeeren morsern
und mit der feingeschnittenen Schalotte, Weilwein und Wermut in einen Topf geben, aufkochen
und auf 100 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Die Reduktion mit den Eigelben und dem Saft der Blutorange in eine Metallschiissel geben
und auf einem nicht zu heilen Wasserbad langsam aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die
abgekiihlte braune Butter langsam unterriithren. Die Sofle anschlieend mit Blutorangenschale
abschmecken.

Michael Kempf am 12. Februar 2016
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Vegetarisch
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Berliner Senf-Ei mit Roter Bete

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 TL Kiimmel

400 g Rote-Bete 1 Bio-Zitrone 1 Boskop-Apfel

2 EL Rapsol 50 g Butter 300 ml Gemiisebriihe
100 ml trockener Wermut 2 Schalotten 1 EL Pflanzendl

4 frische Eier 100 ml Sahne 2 EL grober Senf

1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1 Prise Muskat

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in kochendem Salzwasser mit Kiimmel ca. 25 Minuten
weich garen.

Die Rote Bete schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden oder raspeln.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Rote Bete Wiirfel salzen, Zitronensaft und —schale untermischen.

Den Apfel schélen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und den Apfel wiirfeln. Apfel und Rapsol
unter die Rote Bete mischen, nochmal abschmecken und ziehen lassen.

Die Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen lassen und pellen.

In einem Topf die Butter schmelzen und briaunen.

In einem Topf Gemiisebrithe mit dem Wermut auf ca. 100 ml einkochen.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Schalotten darin goldbraun anrésten.

Die Eier in einem Topf mit Wasser 6 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Sahne und den Senf zur eingekochten Briihe geben und gut mixen. Mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Die gekochten Eier kurz in Eiswasser abschrecken, schéilen und warmstellen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken, mit der gebraunten Butter und Muskat 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 FEi gieflen. Zuletzt die Rostzwiebeln und den Schnittlauch auf
die Sauce streuen.

Michael Kempf am 10. Oktober 2017
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Chicorée mit Ziegenkdse Pilzen und Tomaten-Sabayon

Fiir 4 Personen

Chicorée:

4 weifle Chicorée 4 EL Pflanzenol 400 ml Sherry

1 roter Chicorée 8 Shiitakepilze Salz, Pfeffer

1 EL kalte gesalzene Butter 80 g Ziegenfrischkése 4 getr. Tomatenhilften in Ol
1 EL gerostete Salzmandeln 2 EL Olivenol

Tomatensabayon:

50 g gesalzene Butter 3 Eigelb 1 Ei

200 ml Cidre 1 EL Ketchup 1 EL Tomatenmark

Salz, Piment-d‘Espelette gerduchertes Paprikapulver

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Weiflen Chicorée abwaschen, abtrocknen und halbieren. In einer backofengeeigneten Schmor-
pfanne oder Topf die Hilfte vom Ol erhitzen und die Chicoréehilften mit den Schnittfliichen
nach unten goldbraun anbraten. Anschlieffend herausnehmen und gut salzen.

Den Sherry in die Schmorpfanne geben, aufkochen lassen, dann wieder Chicorée mit der Schnitt-
fliche nach unten einlegen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten schmoren.
In der Zwischenzeit roten Chicorée in feine Streifen schneiden, diese in warmen Wasser waschen,
gut abtropfen lassen und bis kurz vor dem Anrichten zur Seite stellen.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Pilze darin
kréftig anbraten, leicht salzen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Den Chicorée anschlieflend aus dem Fond nehmen und auf einem Kiichentuch trocken. Dann in
eine Auflaufform geben.

Den Schmorfond im Topf solange einkochen, bis ein intensiver Geschmack entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zum Schluss die fein gewiirfelte kalte Butter mit einem Stabmixer
einmixen.

Den Ziegenkise grob zerbroseln, die eingelegten Tomaten fein wiirfeln und beides mit den Pilzen
auf den Chicoréehélften verteilen.

Fiir die Sabayon die Butter langsam braunen. Die Eigelbe, das Ei und den Cidre in eine Me-
tallschiissel geben und auf einem nicht zu heiflen Wasserbad langsam mit einem Schneebesen
aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die abgekiihlte braune Butter langsam unterriihren
sowie Ketchup und Tomatenmark. Die Sabayon mit Salz, Piment d’Espelette und Paprikapulver
abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen oder die Grillschlange einschalten.

Die Sabayon auf den Chicoréehélften verteilen und im Ofen gratinieren.

Die Salzmandeln grob hacken. Gratinierten Chicorée auf Tellern anrichten. Die roten Chicorée-
streifen mit etwas Oliventl und Salz marinieren. Diese dann auf dem gratinierten Chicorée
anrichten und die Salzmandeln dariiber streuen. Die Sherry-Butter-Sauce gut aufschdumen und
um den Chicorée angieflen.

Michael Kempf am 30. Dezember 2016
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Gazpacho von Paprika, Himbeere und Zitronenmelisse

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Schalotten 100 g Salatgurke 2 rote Paprikaschoten
300 g Kirschtomaten 50 g Himbeerpiiree Salz

gerduch. Paprikapulver Piment-d‘Espelette 8 Zweige Zitronenmelisse
Limettensaft 3 EL Olivenol 2 EL Haselnussol
Brotchips:

400 g helles Sauerteigbrot 1 TL Sesam, weif, geschilt 1 TL Schwarzkiimmel

2 EL Parmesan

Anrichten:

4 kleine Burrata 4 50 g 1 Bio-Limette 1 Handvoll Wildkrauter
essbare Bliiten

Das Gemiise muss 12 Stunden marinieren.

Die Schalotten und die Gurke schélen und fein schneiden.

Die Paprika waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und Paprikafruchtfleisch fein schnei-
den.

Die Kirschtomaten waschen, putzen und vierteln.

Vorbereitetes Gemiise und Himbeeren in eine Schiissel geben. Grofiziigig salzen, mit dem Papri-
kapulver und dem Piment wiirzen und kréftig durchkneten.

Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die kleinen Blt-
ter zur Garnieren zugedeckt beiseite legen. Die restlichen Blatter zum Gemiise geben.

Gemiise mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank marinieren.
Vorbereitetes Gemiise portionsweise in einen stabilen Standmixer geben und sehr fein piirieren.
Nach Belieben zusétzlich durch ein feines Sieb streichen.

Suppe mit den Gewiirzen und Limettensaft abschmecken und die beiden Ole mit einem Stabmi-
Xer einmixen.

Die Gazpacho anschlieflend nochmals gut durchkiihlen lassen.

Dann Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Brot mit einer Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden (siche auch Extra-Tipp).
Brotscheiben auf einem mit Backpapier belegtem Blech flach verteilen.

Zunéchst Sesam und Kiimmel, anschlielend den Parmesan gleichméfig auf den Brotscheiben
verteilen.

Die Brotchips im heiflen Backofen ca. 8-10 Minuten goldgelb backen.

Den Burrata abtropfen lassen, jeweils in die Mitte der tiefen Teller legen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein iiber den Kése reiben.

Wildkrauter abspiilen, trocken schleudern und zerzupfen. Kriauter und iibrige Zitronenmelisse
locker auf dem Burrata anrichten.

Anschlielend die Gazpacho vorsichtig angieflen. Sofort servieren und die Brotchips separat dazu
reichen.

Damit sich das Brot moglichst fein aufschneiden lésst, ggf. kurz anfrieren.

Michael Kempf am 03. Juli 2018
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Gnocchi mit Meerrettich-SoBle, Roter Bete, Blut-Orange

Fiir 4 Personen

200 g Rote Bete 100 g grobes Meersalz 400 g festk. Kartoffeln
Salz 1 Zimtstange 200 ml Rote-Bete-Saft
100 ml Blutorangensaft 1 Schalotte 100 ml Weiflwein

100 ml Wermut 1 Lorbeerblatt 80 g Nudelgrie8 (Semola)
2 Eigelb weiler Pfeffer Muskatnuss

2 EL Butter 80 g kalte gesalzene Butter 1 EL Meerrettich

1 Bund Schnittlauch 1 Blutorange

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (oder 180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Rote Bete putzen, griindlich biirsten und waschen. Grobes Meersalz in eine feuerfeste kleine
Form (z.B. Auflaufform) geben und die Rote Bete Knollen daraufsetzen. In den Ofen geben und
ca. 50 Minuten garen. Die gegarte Rote Bete abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in leicht gesalzenem Wasser garen.

Dann abgielen und gut ausdampfen lassen.

Zimtstange in einen Topf geben und mit einem Kiichenbunsenbrenner kurz abflimmen. Rote
Bete-Saft und Blutorangensaft mit in den Topf geben und sirupartig einkochen lassen.

Fiir die Sauce die Schalotte schéilen und fein schneiden. Den Weifiwein mit dem Wermut, der
Schalotte und dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen.

Gegarte Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, Nudelgrief3, Eigelbe, etwas
Salz, Pfeffer und Muskat zum einen glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zundchst Rollen von etwa 2 cm Durch-
messer formen, dann in etwa 3 cm ldngliche Stiicke schneiden und zu Gnocchi formen. Nach
Belieben mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet. Gnocchi ins heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die
Wasseroberflache steigen, sind sie gar.

In einer Pfanne Butter schmelzen.

Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und direkt in die Pfanne mit Butter
geben. Die Zimtstange aus dem eingekochten Saft nehmen und die Gnocchi mit dem Saft gla-
sieren.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb streichen und die kalte Butter langsam einriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Blutorange mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann
die Orangenfilets auslosen. Die Orangenfilets halbieren, auf ein Backblech legen und mit dem
Kiichenbunsenbrenner abflimmen.

Die gegarten Rote Bete Wiirfel in einem Metallring in die Mitte der vorgewérmten Teller an-
richten. Die Rote-Bete-Gnocchi und die Blutorangenfilets darauf verteilen.

Die Sauce heifirithren, angieflen und Schnittlauch iiberstreuen.

Michael Kempf am 04. Februar 2020
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Hokkaidio-Kiirbis mit Perlzwiebeln, Hagebutten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

200 g frische Perlzwiebeln 10 g frischer Ingwer 3 EL Zucker

50 ml weiler Balsamicoessig Salz 200 ml roter Portwein

50 ml Gemiisefond 2 EL Hagebuttenmark (ungesiit) 1 Limette, Saft und Schale
Piment-d’Espelette 1 Prise gerduchertes Paprikapulver 3 Kigelbe

1 TL Senf, mittelscharf 100 ml Haselnussol 50 ml Traubenkernol
Pfeffer 800 g Hokkaidokiirbis 1 EL Haselniisse

3 Zweige Estragon 1 EL Butter

Die Perlzwiebeln schélen. Den Ingwer mit der Schale in feine Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf mit 300 ml Wasser hell karamellisieren und mit dem Essig ablschen.
Den Fond gut salzen.

Ingwer und Perlzwiebeln zugeben und langsam erhitzen. Die Perlzwiebeln ca. 6 Minuten darin
garen. Garprobe mit einem Zahnstocher vornehmen. Die Zwiebeln anschlielend im Garfond er-
kalten lassen.

Fiir die Hagebuttenvinaigrette den Portwein sirupartig einkochen.

Gemiisefond leicht erwédrmen und das Hagebuttenmark und den eingekochten Portwein einriih-
ren.

Limette hei3 abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Ha-
gebuttenvinaigrette mit Limettenschale und -saft, Salz, Piment d’Espelette und Paprikapulver
abschmecken.

Fiir die Haselnuss-Mayonnaise die Eigelbe mit dem Senf und etwas Salz verrithren und die beiden
Ole langsam mit einem Stabmixer einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einen
Spitzbeutel oder eine Spritzflasche umfiillen.

Den Kiirbis waschen und mit der Schale in gleichméfige, ca. 5 mm dicke, Spalten schneiden. Die
Spalten in einer leicht gedlten Grillpfanne langsam von beiden Seiten braten. Der Kiirbis sollte
auf jeden Fall noch einen leichten Biss besitzen.

Die Haselniisse grob hacken. Den Estragon waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Die Perlzwiebeln abtropfen lassen. Den Fond auffangen. Perlzwiebeln halbieren und mit 3 EL
Fond und der Butter in einer Pfanne glasieren.

Die gebratenen Kiirbisspalten auf Teller verteilen. Glasierte Perlzwiebeln dazu anrichten und
die Hagebuttenvinaigrette {ibertraufeln.

Die Haselnuss-Mayonnaise auf die Kiirbisspalten spritzen. Die gehackten Haselniisse aufstreuen
und den feingezupften Estragon darauf anrichten.

Michael Kempf am 16. Oktober 2018

66



Im Salzteig gegarter Fenchel mit Cidre-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir den Fenchel:

4 Fenchelknollen je 1 Zweig Rosmarin und Thymian 100 g Eiweifl
3 kg feuchtes, graues Meersalz 4 mittelgrofie weifle Bio-Zwiebeln

Fiir die Sabayon:

1 Schalotte 31 Cidre 1 Lorbeerblatt
4 Pfefferkorner 50 g Butter 1 extrafrisches Ei
4 extrafrische Eigelb Salz, Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Fenchel putzen, das zarte Griin beiseite legen. Knollen waschen und trocken tupfen. Kriduter
abbrausen und trocken schiitteln.

Eiweif leicht verschlagen, das Salz griindlich untermischen. Ca. 1/3 Drittel der Salzmischung
flach auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen. Fenchel, die ungeschilten weiflen
Zwiebeln und die Kriuter auflegen und mit dem restlichen Salzteig gut umbhiillen. Eine ,,Soll-
bruchstelle“ mit dem Messerriicken eindriicken. Gemiise im heiflen Ofen ca. 50 Minuten garen.
Inzwischen Schalotte schilen und fein schneiden. Cidre, Schalotte, Lorbeer und Pfeffer auf 100
ml einkochen. Durch ein feines Sieb passieren. Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Die Butter sacht briunen. Reduktion, Ei und Eigelbe in einer grofien Schiissel iiber einem heiflen
Wasserbad verquirlen. Die Mischung dann hellcremig und luftig aufschlagen. Mixen und erhit-
zen, bis die Masse leicht andickt.

Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die gebrdunte Butter langsam untermixen. Sabayon mit
Salz und 1 Spitzer Zitronensaft abschmecken.

Das Gemiise aus dem Ofen nehmen. Den Salzteig an der ,Sollbruchstelle vorsichtig 6ffnen und
den Salzdeckel abheben. Den Fenchel aus dem Salzbett heben. Die &ufleren Hiillen vom Fenchel
entfernen. Knollen halbieren. Die Zwiebeln schélen und vierteln.

Fenchelhilften und Zwiebeln auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Sabayon iiber das Gemiise
traufeln und nach Belieben mit Fenchelgriin garnieren.

Michael Kempf am 12. August 2016
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Kartoffel-Nocken mit Schiittelbrot, Radicchio, Gorgonzola

Fiir 4 Personen:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 3 Eigelbe

1 EL Mehl 1 Prise Muskat 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 5 EL Butter 50 ml Weiflwein
50 ml Wermut 200 g Sahne 150 g Gorgonzola
Pfeffer 100 g Schiittelbrot 70 g Radicchio

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in gut gesalzenem Wasser weich garen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gekochte Kartoffeln abgielen, schilen, halbieren, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten leicht antrocknen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit dem Eigelb, Mehl und Muskat gut vermengen und
zu einem Teig kneten. Von dem Kartoffelteig eine Nocke abstechen und in einem Topf mit
gesalzenem kochendem Wasser eine Garprobe durchfithren. Wenn die Masse zu weich ist, noch
etwas Mehl hinzufiigen.

Aus der Kartoffelmasse Nocken formen. Diese im siedenden Salzwasser garen. Anschlieend mit
einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen, in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas Butter schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Mit Weiflwein, Wermut und Sahne abléschen. Etwas mehr als die Hélfte vom Gorgonzola zugeben
und die Sauce 5 Minuten koécheln lassen.

Die Sauce mit einem Mixstab piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Schiittelbrot in kleine Stiicke schneiden oder brechen.

Den Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Die restliche Butter in einer grofien Pfanne zerlassen. Den Radicchio zugeben und kurz anbraten.
Die Kartoffelnocken und das Schiittelbrot zugeben und kurz durch schwenken.

In tiefen Tellern die angebratenen Nocken anrichten. Den restlichen Gorgonzola grob zerbroseln
und iiber die Nocken verteilen. Die Sauce aufschdumen und angielen.

Michael Kempf am 05. September 2017
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Knollensellerie vom Grill Kapern-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir den Sellerie:

1 kg Knollensellerie 3 EL Weiflweinessig 1 EL Senfsaat
8 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Meersalz

Fiir die Kapernvinaigrette:

1 Schalotte 1 Ei, 8 Minuten gekocht 1 EL Kapern

3 Zweige Blattpetersilie 1 TL Senf, scharf 1 EL Apfelessig
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer, Zitronenschale

Die Knollensellerie schélen und in gleichméflige dicke Rechtecke schneiden.

FEinen flachen Topf zu einem Drittel mit Wasser fiillen, den Essig und die Gewiirze zugeben und
den Sellerie darin knackig garen. Im Fond erkalten lassen.

Fiir die Vinaigrette die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Das Ei und die Kapern fein hacken.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Senf, Essig und
Rapsol in eine Schiissel geben und gut vermischen. Schalotte, gehacktes Ei, Kapern und Petersilie
untermischen. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

Den Sellerie kurz vor dem Servieren trocken legen, mit etwas Rapstl einpinseln und in einer
Grillpfanne oder auf einem Gartengrill von allen Seiten kréftig grillen.

Den gegrillten Sellerie in die Mitte der vorgewédrmten Teller anrichten. Mit der Vinaigrette
marinieren. Mit frittierten Kapern und Brunnenkresse anrichten.

Michael Kempf am 23. September 2016
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Kohlrabi mit Getreide und Harissa

Fiir 4 Personen

80 g Buchweizen 400 g Kohlrabi Salz

2 EL Rapsol 1 EL Nussol 1 EL weifler Balsamico
weifler Pfeffer Zucker 100 g Quinoa

ca. 100 ml Pflanzenfett 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 80 ml Tomatensaft 1 Bio-Zitrone

ca. b g Ingwer 1 Msp. Harissa 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Minze 1/2 Granatapfel 50 g griechischer Joghurt

Buchweizen in einem Topf mit reichlich ungesalzenem Wasser weich kochen, dann abschiitten
und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gekochten Buchweizen flach auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im vor-
geheizten Ofen ca. 6 Stunden trocknen lassen.

Den Kohlrabi waschen und schélen. Die Schalen nicht wegwerfen. Kohlrabi in 3-4 mm dicke
Scheiben (am besten mit einer Brotschneidemaschine) aufschneiden. Dann die Kohlrabischeiben
sowohl mit Kreisausstechern (von 1,5 cm und 3 cm Durchmesser) rund ausstechen.

Die entstandenen Abschnitte mit den Kohlrabisschalen entsaften, den Saft durch ein feines Sieb
passieren.

Die Kohlrabischeiben in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, dann kurz in Eiswasser abschre-
cken und anschlieend gut abtropfen lassen.

Den Kohlrabisaft mit Rapsol, Nussol und Balsamico verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Mit dieser Marinade die Kohlrabischeiben marinieren.

Quinoa in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, dann auf einem Sieb abschiitten und gut
abtropfen lassen.

In einer Pfanne Frittierdl erhitzen und den Buchweizen aufpfuffen lassen, mit einer Siebkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann salzen.

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte und
Knoblauch darin glasig andiinsten. Mit dem Tomatensaft abléschen und zu einem dickfliissigen
Sirup einkochen.

In der Zwischenzeit Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Ingwer schilen und fein reiben. Den Tomatensud mit Ingwer, Zitronenschale, etwas
Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Harissa wiirzig abschmecken.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Quinoa in der Sauce heifirithren, den knusprigen Buchweizen und die Krauter unterheben und das
Getreide auf Tellern anrichten. Die marinierten Kohlrabischeiben darauf arrangieren. Joghurt
mit einem Teeloffel darauf verteilen und mit Granatapfelkernen bestreuen und servieren.

Michael Kempf am 29. April 2016
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Lauch mit griinem Pfeffer und Ingwer-Kartoffel-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelcreme:

6 EL grobes Meersalz 400 g kleine Kartoffeln 1 Bio-Knoblauchzehe

Milch 100 g Butter, gesalzen 1 EL eingel. Sushi-Ingwer
Meersalz Pfeffer

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch (Porree) Butter 200 ml Gemiisefond

50 ml trockener Wermut 50 ml Weilwein 2 TL eingel. griine Pfefferkorner
Salz 1 EL kalte Butter

Auflerdem: 2 EL Cashewniisse 2 EL Butter

Curry Meersalz Feldsalat

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Salz in einer Auflaufform flach verteilen.
Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, abtropfen lassen.

Knoblauch (in Schale) und die Kartoffeln auf dem Salz verteilen. In den heiflen Backofen schie-
ben und ca. 1 Stunde weich garen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, griindlich waschen und in ca. 2 cm Stiicke schneiden.
Eine Schnittseite der Lauchstiicke mit einem Gourmet-Flambierbrenner oder in einer heiflen
Pfanne ohne zusitzliches Fett kréiftig braunen.

Lauch in eine gebutterte Auflaufform verteilen.

Den Gemiisefond, Wermut und Wein aufkochen und iiber den Lauch giefien.

Pfefferkorner abtropfen lassen und fein hacken.

Den Lauc hsalzen, die Hilfte vom griinen Pfeffer iiberstreuen. Die Form mit Backpapier abde-
cken.

Kartoffeln und Knoblauch aus dem Ofen nehmen, warm stellen.

Die Backofentemperatur auf 120 Grad Umluft reduzieren.

Lauch in den Backofen schieben und ca. 20 Minuten schmoren.

Inzwischen die Cashewniisse grob hacken und in einer heiflen Pfanne ohne zusétzliches Fett gold-
gelb rosten. Die Butter und Curry zugeben und die Niisse darin unter Schwenken glasieren. Mit
etwas Salz wiirzen.

Die Kartoffeln und den Knoblauch schélen, durch ein feines Sieb streichen. Milch erwérmen.
Kartoffel-Knoblauch-Piiree und Butter sehr fein und cremig rithren. Sollte die Masse zu dicklich
sein, etwas warme Milch zugeben.

Ingwer abtropfen lassen und fein hacken.

Die Kartoffelcreme mit Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken, kurz warm stellen.

Den entstandenen Schmorfond vom Lauch in einen Topf gielen und um etwa die Hélfte einko-
chen. Mit Salz und iibrigem griinem Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter in feine Stiickchen schneiden und zur Bindung unter
den eingekochten Fond mixen.

Die Lauchstiickchen im Schmorfond glasieren.

Lauch und Fond auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die Kartoffelcreme als Nocken darauf an-
richten. Die Cashew-Nussbutter darauf verteilen.

Wasserkresse verlesen, waschen, abtropfen lassen und Lauch und Kartoffelcreme damit garnieren
und servieren.

Michael Kempf am 21. Januar 2020
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Parmesan-Knddel mit Rote-Bete-Mangold-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Parmesanknodel:

100 g Kastenweifibrot ohne Rinde 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Topfen (oder Magerquark) 2 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Fiir das Gemiise-Ragout:

400 ml Rote Bete Saft 400 ml Blutorangensaft 1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt 1 rote Zwiebel 200 g roter Mangold
200 g Rote-Bete 2 EL Butter Salz

1 Spritzer Brombeeressig Chilipulver

Fiir die Nuss-Schmelze:

30 g Haselniisse 3 EL Butter

Das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerbroseln.

Die Butter in einem Topf braunen. Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Brotbrosel, braune, Butter, Parmesan, Topfen und Eier gut verkneten und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

Rote Bete Saft und den Blutorangensaft mit Zimtstange und Lorbeerblatt in einen Topf geben
und aufkochen.

Die Zimtstange entwickelt ein ganz besonderes Aroma, wenn man sie mit einem Kiichenbunsen-
brenner etwas abflimmt, bevor sie in den Topf kommt.

Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und ebenfalls in den Topf geben. Die Fliissigkeit bei mittlerer
Hitze zur Hilfte einkochen.

Den Mangold gut waschen, die Stiele in schrige Scheiben und das Blattgriin in feine Streifen
schneiden.

Die Rote Bete waschen, schilen und wiirfeln.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Topfen-Masse Knodel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen,
die Temperatur herunterschalten und die Knodel solange ziehen lassen, bis diese nach oben ge-
stiegen sind.

Zwei Pfannen jeweils mit etwas Butter erhitzen, jeweils Mangoldstiele und Rote Bete darin an-
diinsten, mit Salz wiirzen.

Aus der zur Halfte eingekochten Saftmischung Lorbeerblatt und Zimtstange entfernen und ge-
bratenes Gemiise zugeben. Das Ragout mit Brombeeressig, Salz und Chilipulver abschmecken.
Fiir die Schmelze die Haselniisse fein hacken.

Die Butter in einer Pfanne goldbraun schmelzen und die Haselniisse unterriithren.

Das Gemiise-Ragout nochmal aufkochen, Mangoldgriin untermischen.

Die gegarten Knodel aus dem Kochfond nehmen und gut abtropfen.

Das Ragout in tiefen Tellern anrichten, die Knodel daraufsetzen und mit etwas Nuss-Schmelze
betraufeln.

Michael Kempf am 03. September 2019
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Perlgraupen mit Artischocken und Limette

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 3 grofle Artischocken 1 Schalotte
1 EL Butter 1 TL Curry Mumbai 200 ml Weilwein
300 ml Gemiisebrithe 1 Limette Salz

1 EL Pflanzenol
Fiir die Perlgraupen:

300 ml Rotwein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 150 g Perlgraupen 300 ml Gemiisebriihe
300 ml Rote Bete Saft Meersalz weifler Pfeffer

3 Zweige Liebstockel Frittierfett

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft in eine grofle Schale mit kaltem Wasser geben.
Die Artischocken entbldttern und das Herz freilegen. Mit einem Kugelausstecher das Innere der
Herzen herausheben. Zwei der Artischocken in schone Spalten schneiden. Diese in Zitronenwas-
ser einlegen. Die dritte Artischocke fein schneiden.

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in der Butter ohne Farbe anbraten. Die feingeschnittene
Artischocke mit anbraten.

Den Curry dariiberstduben, kurz mit anbraten und mit dem Weilwein und der Gemiisebriihe
abloschen. Die Sauce auf die Hélfte einkochen.

Die Limette heifl abwaschen, trocken reiben, die Schale abraspeln und den Saft auspressen.

Die Sauce mit einem Stabmixer fein piirieren und anschlieBend durch ein Strumpfsieb passieren.
Mit Salz und Limettensaft und - schale abschmecken und das Lecithin untermixen.

Den Rotwein auf 100 ml einkochen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in der
Butter glasig andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mit anbraten und mit der Briithe, dem eingekochten Rotwein und
der Hélfte des Rote Bete Saftes abléschen. Bei niedriger Temperatur zu einem sdmigen Risotto
kochen. Die Graupen sollen auf jeden Fall noch Konsistenz besitzen.

Zum Schluss den restlichen Rote Bete Saft zufiigen und das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Liebstockel waschen, trocken schiitteln und die Blétter zupfen. Diese in ca. 160°C heiflem
Pflanzenfett kurz frittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Artischockenspalten aus dem Zitronenwasser nehmen, gut abtropfen lassen und im Pflan-
zendl langsam goldgelb anrésten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Das Perlgraupenrisotto in einem runden Metallring in die Mitte von tiefen, vorgewarmten Tel-
lern verteilen. Die Artischockenspalten daneben anrichten. Die Artischockensauce aufschiumen
und angieflen. Zum Schluss den frittierten Liebstockel auf dem Risotto anrichten.

Michael Kempf am 19. Juni 2018
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Pinienkern-6nocchi auf Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir Rotwein-Spinat, Rosinen:

1 EL Rosinen 150 g junger Spinat 150 ml Rotwein
150 m Portwein, rot 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

400 g festk. Kartoffeln Salz 2 EL Pinienkerne
80 g feiner Nudelgriefl (Semola) 2 Eigelb weiler Pfeffer
Muskatnuss 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 100 g Fenchel 1 EL Butter

50 ml Weilwein 20 ml Anislikor 400 ml Gemiisebriihe
1 Prise Safranfdden 50 ml Sahne Salz

weifler Pfeffer Fenchelgriin

Fiir den Spinat die Rosinen in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen, waschen, evtl. halbieren und in leicht gesalzenem Wasser
garkochen. Anschlieflend abgieflen und gut ausdampfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieend grob hacken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Fenchel gut waschen, in
feine Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Schalotten- und Fenchelscheiben darin farblos anschwitzen.

Mit Weilwein und Anislikor abléschen und die Gemiisebriihe angiefien.

Safranfiden einriihren und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Spinatblatter gut waschen und abtropfen lassen.

Rotwein und Portwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf ca. 50 ml einkochen lassen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgriel und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
zu einem glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zunéchst Rollen (@ ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm ldngliche Stiicke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen.

Nach Belieben mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.

Gnocchi ins heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberfldche
steigen, sind sie gar.

In einer Pfanne Butter schmelzen, 2 EL Gnocchi-Kochwasser zugeben.

Die gegarten Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und in der Pfanne mit Butter
und Kochwasser unter leichtem Schwenken glasieren.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb in einen Topf streichen, die Sahne zugeben, erhitzen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig an-
schwitzen. Mit dem eingekochten Wein abléschen, Spinat zugeben, leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zusammenfallen lassen.

Zuletzt die eingeweichten Rosinen abgieflen und unter den Spinat mischen.

Fenchelgriin abbrausen, trocken schiitteln.

Den Spinat in vorgewérmten tiefen Teller anrichten. Die Gnocchi darauf verteilen. Die Sauce
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direkt vor dem Servieren mit einem Mixstab aufschiumen und angielen. Mit dem Fenchelgriin
garnieren.

Michael Kempf am 24. August 2021
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Pinienkern-6nocchi mit Steckriibe und Blutorange

Fiir 4 Personen
Fiir die Steckriibe:

400 g Steckriibe 1/2 TL Senfsaat 4 Bio-Blutorangen
Pflanzenol Salz Piment-d‘Espelette
Fiir die Gnocchi:

400 g festk. Kartoffeln Salz 80 g Pinienkerne
80 g feiner NudelgrieB 2 Eigelb weifler Pfeffer
Muskatnuss 1 EL Butter 1 EL Olivenol
auflerdem:

4 Zweige Estragon 1 rote Zwiebel 1 EL Butter

Die Steckriibe putzen, schilen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Abschnitte entsaften
und durch ein feines Sieb passieren. Steckriibensaft und Senfsaat in einem kleinen Topf aufko-
chen. Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Inzwischen die Kartoffeln schilen, waschen und in etwa gleichgrofle Stiicke schneiden.
Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abgiefien und gut ausdampfen lassen.

Eine Orange heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben, beiseite stellen. Gesamte
Orangen auspressen. Orangensaft durch ein feines Sieb in einen Topf passieren, aufkochen und
um 1/3 einkochen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. 60 g Pinienkerne grob hacken. Kerne auskiihlen
lassen.

Etwas Pflanzendl in der Pfanne erhitzen, die Steckriibenwiirfel darin kurz kréftig anbraten. Den
Steckriibensud angieflen und alles offen unter Schwenken einkochen, bis die Steckriibenwiirfel
gar und schon glasiert sind. Blutorangenreduktion untermischen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und Orangenschale abschmecken

Estragon waschen, trockenschiitteln und fein schneiden. Zuvor einige schéne Spitzen fiir die Deko
beiseitelegen.

Rote Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwie-
belstreifen darin anbraten. Estragon untermischen.

Zwiebel-Mix unter die Steckriiben mischen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgrief3
und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zunichst Rollen (@ ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm léngliche Stiicke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen. Nach Belieben
mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.

Gnocchi ins heile Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberfldche
steigen, sind sie gar. Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.
Je 1 EL Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gnocchi in die Pfanne geben und
unter Wenden im heiflen Fett goldgelb braten. Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen
lassen.

Streckriibenwiirfel und Sauce in vorgewdrmten tiefen Tellern verteilen. Die Gnocchi darauf an-
richten. Mit Estragonspitzen und iibrigen Pinienkernen garniert servieren.

Michael Kempf am 02. Januar 2018
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Pochiertes Ei, Erbsen, Basilikum, Minze und Sauerampfer

Fiir 4 Personen

Salat:

100 g frische Erbsen Salz, Pfeffer 400 g griiner Spargel

2 EL Pflanzenol 1 Prise Zucker 2 Schalotten

2 EL Weiflweinessig 2 Sténgel Sauerampfer 2 Stédngel Minze
Basilikumschaum:

1/2 Bund Basilikum 2 Schalotten 100ml Rieslingsekt

300ml heller Spargelfond 1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne

Meersalz, weiler Pfeffer 1 EL grober Senf 1/4 TL Lecithin
zusitzlich:

4 Eier 50 ml Weiweinessig 4 Sténgel Blutampfer (Sauerklee)
brauner Zucker grobes Meersalz Szechuanpfeffer, gemorsert

In einem Topf mit Salzwasser die Erbsen kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und danach
sehr gut abtropfen.

Spargel waschen, abtrocknen und nur am unteren Drittel schilen und die harten Enden ab-
schneiden. Die Stangen anschlieflend in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen, die Spargelscheiben darin kurz heifl anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Anschlieflend direkt in eine Schiissel fiillen.

Die Schalotten fiir den Salat schilen, fein wiirfeln und mit dem Essig in einen Topf geben. Ein-
mal aufkochen lassen, dann zu den Spargelscheiben geben.

Sauerampfer und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in sehr feine
Streifen schneiden.

Erbsen und die Kréduter unter den Salat mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln und mit Sekt, Spargelfond und dem Lorbeerblatt in einen Topf
geben. Die Fliissigkeit auf ein Drittel einkochen. Dann durch ein feines Sieb streichen.

Zum passierten Fond die Sahne zugeben und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Senf,
das gezupfte Basilikum und das Lecithin zugeben und in einem Standmixer sehr fein mixen. Die
Sauce durch ein Strumpfsieb passieren, in einen Saucentopf umfiillen und kurz vor dem Servieren
aufschdumen. Nicht mehr kochen!

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz unter dem
Siedepunkt sein.

Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch
gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern
wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Es-
sigwasser ziehen lassen. Dann mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen
lassen.

Blutampfer abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Den Salat auf Tellern verteilen. Je ein pochiertes Ei in die Mitte setzen, mit etwas braunem
Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Mit grobem Meersalz und dem
Szechuanpfeffer wiirzen. Blutampfer auf dem Salat anrichten. Die Basilikumsauce aufschiumen
und um das Ei gieflen.

Michael Kempf am 10. Juni 2016
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Rote Bete, Weinberg-Pfirsich mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete Meersalz 2 EL Senfsaat

1 Schalotte 2 EL Himbeeressig 1 EL Rapsol

1 EL Haselnussol ~ 1/2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 2 Weinbergpfirsiche 2 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Puderzucker 150 g Ziegenfrischkise 2 EL Vogelmiere

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Bete biirsten, dann einzeln mit etwas Meersalz gut in Backpapier einpacken, mit Kiichengarn
fest binden und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen. Garprobe mit einem Holzspief3. Im
Backpapier erkalten lassen und anschliefend schélen. Die Bete in kleine Spalten schneiden.

Die Senfsaat in reichlich Wasser weichkochen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schilen, sehr fein wiirfeln und mit dem Essig, der Senfsaat und den Olen verriihren.
Mit Senf, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dieser Vinaigrette die Rote-Bete-Spalten
marinieren und nochmals abschmecken.

Die Pfirsiche kreuzweise einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren und direkt in
Eiswasser abschrecken. Anschliefend die Haut abziehen, die Pfirsiche vierteln und in kleine
Spalten schneiden.

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten und anschliefend mit dem
Puderzucker karamellisieren lassen. Mit Meersalz wiirzen und auf einem Teller erkalten lassen.

Die marinierten Rote-Bete-Spalten wild auf den Tellern anrichten. Den Pfirsich drauf verteilen.
Den Ziegenkése als Flocken iiber die Bete broseln. Den Krokant und die gezupfte Vogelmiere
darauf anrichten.

Michael Kempf am 09. September 2016
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Tatar vom Wurzel -Gemiise mit Blutorangen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

Tatar:

1 Vollkornbr&tchen 800 g Wurzelgemiise grobes Meersalz

1 EL Olivenol 1/2 TL Fenchelsamen 1/2 TL Koriandersaat
1/2 TL Anissamen 4 Pfefferkorner 4 EL Ketchup

1 EL scharfer Senf
Fiir die Hollandaise:

80 g gesalzene Butter 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt

4 Pfefferkérner 2 Wacholderbeeren 100 ml WeiBlwein

200 ml Wermut 6 frische Eigelbe Abrieb, Saft Bio-Blutorange
Zum Anrichten:

4 Wachteleier 1 Schale Gartenkresse

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Das Brotchen ins Gefrierfach legen. Die Rote Bete sorgfiltig waschen. In eine kleine Auflaufform
ca. 1 cm hoch grobes Meersalz geben. Die Bete auf das Salz setzen und im vorgeheizten Ofen
ca. 45 Minuten weich garen. Garprobe mit Zahnstocher vornehmen. Die Bete sollte noch Biss
haben.

Dann herausnehmen, erkalten lassen, schilen und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Alternative wére:

die Bete sehr fein wiirfeln. Eventuell abtropfen lassen.

Das kalte Brotchen mit der Brotmaschine diinn aufschneiden, auf einem Blech mit Backpapier
verteilen und mit etwas Oliventl bepinseln und grobes Meersalz darauf streuen. Die Scheiben
im Backofen bei 160 Grad goldgelb backen.

Die Gewiirze in einer Pfanne bei niedriger Temperatur anrésten, erkalten lassen und fein mor-
sern. Den Ketchup, den Senf und die Gewiirze verriithren.

Das Rote-Bete-Tatar mit dem Gewiirzketchup abschmecken.

Fiir die Hollandaise die Butter in einem Topf erhitzen, langsam briunen und beiseite stellen.
Schalotte schélen und fein schneiden. Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Wacholderbeeren morsern
und mit der feingeschnittenen Schalotte, Weilwein und Wermut in einen Topf geben, aufkochen
und auf 100 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Die Reduktion mit den Eigelben und dem Saft der Blutorange in eine Metallschiissel geben
und auf einem nicht zu heilen Wasserbad langsam aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die
abgekiihlte braune Butter langsam unterriithren. Die Sofle anschlieend mit Blutorangenschale
abschmecken.

Die Wachteleier als Spiegeleier braten.

Das Tatar in einem runden Metallring anrichten. Jeweils ein Wachtelspiegelei aufsetzen. Die
Brotchips an der Auflenseite des Tatars anrichten. Mit Blutorangen-Hollandaise und Garten-
kresse garnieren.

Michael Kempf am 12. Februar 2016
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Tomaten-Emulsion, Tandoori-Wassermelone, Burrata, Oliven

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenemulsion:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g frischer Bio-Ingwer
1 EL brauner Zucker 1 EL Rotweinessig 1 Bio-Limette

4 Stiele Zitronengras 800 ml Tomatensaft Meersalz

rote Tandoori-Paste 3 EL hochwertiges Olivenol

Fiir den Salat:

2 Strauchtomaten 100 g Wassermelonen-Fruchtfleisch 1 Bio-Limette

2 EL Rapsol Salz weifler Pfeffer

2 Zweige Minze 2 Zweige Basilikum

Auflerdem:

250 g Mini-Burrata 1 EL griine Oliven 2 EL Sauerklee (Rucola)

Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer (mit Schale) in feine
Scheiben schneiden.

Zucker in einem Topf hell karamellisieren. Schalotten, Ingwer und Knoblauch zugeben und hell-
braun anrésten. Mit dem Essig abléschen und komplett einkochen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen.
Zitronengras putzen, harte duflere Blatter entfernen. Weiche Teile fein schneiden. Zitronengras,
Tomatensaft, Salz, Tandoori-Gewiirz (vorsichtig dosieren, da aromaintensiv!), Limettensaft und
-schale zur Essigreduktion geben. Bei schwacher Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Tomaten kurz in heiflem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die Schale
abziehen. Tomaten vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Burrata auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach Belieben und je nach Grofle vierteln.
Melonenfruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat Limette heil waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limette aus-
pressen. Limettensaft, -schale und Ol verrithren. Tomaten- und Melonenwiirfel zugeben. Mit den
Gewilirzen abschmecken.

Die Kréauter waschen, trocken schiitteln und abzupfen. Blattchen in feine Streifen schneiden und
unter den Salat mischen.

Die Tomaten-Emulsion durch ein feines Sieb passieren. Das Olivenol kurz vor dem Servieren
einriihren.

Oliven in feine Scheiben schneiden.

Sauerklee verlesen, abspiilen und abtropfen lassen.

Wassermelonensalat mit Hilfe von Garnierringen in tiefen Tellern anrichten. Burrata, die griinen
Oliven und Sauerklee darauf anrichten.

Die Emulsion nochmals leicht erwérmen und am Tisch um den Salat angieflen. Tipp: Die Emul-
sion kann kalt, sowie heify serviert werden. .. je nach Auflentemperatur.

Michael Kempf am 08. August 2017
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Variationen vom Blumenkohl mit Tofu

Fiir 4 Personen
Gebratener Blumenkohl:

1 Blumenkohlkopf 80 g Butterschmalz Salz
Blumenkohl-Tofu-Creme:

300 g Blumenkohl Salz 100 g Tofu

Pfeffer Muskatnuss

Brosel:

1 Fi 3 Zweige Estragon 1/2 Bund Schnittlauch
3 EL Butter 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer, Muskat
Blumenkohl-Couscous:

100 g Blumenkohlréschen Salz Pfeffer

Zucker 2 EL Rapsol 1 EL weiler Balsamico
Muskatbliitenschaum:

200 ml Gemiisebriihe 50 g gesalzene Butter Salz

Muskatbliite, gemahlen

Blumenkohlkopf putzen. Vom Blumenkohlkopf pro Portion jeweils 3 ca. lem dicke Scheiben
schneiden. Die Abschnitte und Reste vom Blumenkohl kénnen fiir die Creme weiter verwendet
werden.

Fiir die Creme Blumenkohl in grobe Stiicke schneiden und diese in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken, leicht salzen, aufkochen und zugedeckt weich garen.

Den gegarten Blumenkohl abschiitten, dabei etwas Kochwasser auffangen. Blumenkohl gut ab-
tropfen lassen.

Tofu in grobe Stiicke schneiden und mit den gegarten Blumenkohlstiicken in einem Standmixer
sehr fein piirieren. Die Masse sollte cremig werden, evtl. noch etwas vom Kochwasser zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Brosel das Ei hart kochen.

In der Zwischenzeit Estragon und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und Schnittlauch
fein schneiden. Estragonbléttchen abzupfen und ebenfalls fein schneiden.

Die Butter in eine Pfanne geben und schmelzen. Die Semmelbrosel zugeben und goldbraun in
der Butter braunen.

Fiir den gebratenen Blumenkohl in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Blumenkohl-
scheiben darin goldbraun anbraten, herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen.

Fiir den Blumenkohlcouscous die Blumenkohlroschen mit einem Sparschéler in eine Schiissel
»abhobeln“. Alles mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Rapsol und Balsamico zugeben
und gut vermischen.

Fiir die Schaumsauce die Gemiisebriihe aufkochen, den Topf vom Herd ziehen und die gesalzene
Butter mit einem Schneebesen oder Mixer gut unterrithren (montieren). Mit Muskatbliite und
Salz abschmecken.

Fiir die Brosel das hart gekochte Ei abschrecken, schéilen und grob hacken. Die Butterbrosel mit
dem gehackten Ei vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Schnittlauch und Estragon
untermischen.

Zum Anrichten etwas Blumenkohlcreme auf die vorgewérmten Teller aufstreichen. Jeweils 3
Scheiben vom gebratenen Blumenkohl aufsetzen. Den Blumenkohl-Couscous und die Brosel dar-
auf anrichten. Die Sauce erwérmen, mit einem Stabmixer aufschdumen und dariiber traufeln.
Die Sauce kann man anstatt mit Gemiisebrithe auch mit Tomatenwasser ansetzen. Dies sollte
man am Vortag vorbereiten. Dafiir ca. 1 kg grofle Strauchtomaten in der Grillpfanne sehr dunkel
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anrosten, dann die gerosteten Tomaten in einem Standmixer kurz anmixen, in ein Passiertuch
geben und tiber Nacht abtropfen lassen und das Tomatenwasser auffangen.

Michael Kempf am 13. Mérz 2018

Ziegenkdse mit Ofentomaten und Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

800 g reife Strauchtomaten 2 Ochsenherztomaten 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer 4 Zweige Thymian

1 TL Puderzucker 1 EL Tapiokaperlen Piment-d’Espelette
2 Sténgel Basilikum 250 g Ziegenfrischkéserolle 1 EL brauner Zucker
1 Bio-Limette 8 griine Oliven

Bereits am Vortag die Strauchtomaten waschen, vierteln und die Stielansétze entfernen.

Die Tomatenviertel kurz mit dem Standmixer piirieren.

Fin Sieb mit einem feuchten Passiertuch auslegen, die Tomatenmasse hineingeben und den To-
matensaft iiber Nacht in eine Schiissel abtropfen lassen.

Am Zubereitungstag den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Ochsenherztomaten waschen, den Stielansatz ausschneiden und die Tomaten in etwa 5 mm
dicke Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit der Hilfte vom Olivendl bepinseln und gleichméflig mit etwas Salz und Pfeffer
bestreuen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, grob zupfen und ebenfalls auf dem Backblech
verteilen. Die Tomatenscheiben auf das Blech geben und den Puderzucker iiber die Tomaten-
scheiben sieben.

Die Tomatenscheiben im vorgeheizten Ofen 20 Minuten antrocknen lassen.

In der Zwischenzeit die Tapiokaperlen in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten
kochen, dann in ein Sieb abgieflen und kurz mit kaltem Wasser abspiilen.

Die blanchierten Tapiokaperlen unter den abgetropften Tomatensud mischen, das restliche Oli-
venol untermischen. Mit Salz und Piment dEspelette abschmecken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Vor dem Servieren Basilikumstreifen unter die Tomaten- Vinaigrette mischen.

Den Ziegenkése mit einem heiflen Messer in 8 Scheiben schneiden.

Die Scheiben auf einem Backblech verteilen. Den braunen Zucker iiber die Scheiben streuen und
mit einem Kiichen-Flambierbrenner (oder im Backofen mit Grillfunktion) karamellisieren.

Die Limette heil abwaschen, abtrocknen und mit einer feinen Reibe gleichm&fig etwas Schale
iiber den karamellisierten Kése reiben. Mit grob gemahlenem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Die Oliven halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die angetrockneten Tomaten in flachen Tellern anrichten. Die Tomaten-Vinaigrette darauf ver-
teilen. Oliven dariiber streuen. Die Ziegenkisescheiben mittig daraufsetzen.

Michael Kempf am 07. September 2021
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Zweierlei vom Kohlrabi mit Miso und Erdniissen

Fiir 4 Personen
Beschmorter Kohlrabi:

2 Kohlrabiknollen (Blitter) 4 Kaffir-Limettenbléitter Rapsol

300 ml Kohlrabisaft 50 ml Weilwein 50 ml Wermut

helle Misopaste mildes Currypulver Salz

1 Bio-Limette 1 EL Butter

Kohlrabisalat:

1 Bio-Limette 1 EL Estragon-Essig Salz

Pfeffer Zucker 1 EL Erdnussoél

1 EL Rapsol 2 EL Joghurt 1 Bio-Limette (Saft, Schale)

250 g Kohlrabi
Zum Anrichten:
3 Zweige Minze 2 EL gerost., gesalz. Erdniisse

Fiir den geschmorten Kohlrabi die Knollen putzen, zarte Blitter beiseite legen.

Kohlrabi schilen und in exakte kleine Spalten schneiden.

Limettenblédtter abspiilen und trocken schiitteln.

Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Kohlrabi darin goldbraun anrdsten.

Mit dem Kohlrabisaft, Wein und Wermut abloschen. 1 EL Misopaste, etwas Curry und die
Limettenbléitter zugeben. Den Kohlrabi zugedeckt in der Sauce sacht gar schmoren.
Wihrenddessen die Kohlrabiblatter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Limetten heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen.

Fiir das Dressing Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Ole zu einer Vinaigrette verquirlen. Den Joghurt
unterrithren. Das Dressing mit Salz, Limettensaft und -schale abschmecken.

Fiir den Salat Kohlrabi putzen, zarte Blatter beiseite legen. Den Kohlrabi schilen und mit einem
Gemiisespiralschneider in lange Streifen schneiden.

Kurz vor dem Anrichten die Kohlrabistreifen und Blatter mischen.

Mit der Vinaigrette marinieren.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Minze in feine Streifen schneiden.

Erdniisse hacken.

Das Ragout mit Salz, Misopaste, Curry sowie Limettensaft und - schale abschmecken. Die kalte
Butter nach und nach einriihren.

Das Ragout in 4 vorgewédrmte Teller verteilen. Den marinierten Kohlrabi-Salat darauf anrichten.
Die Erdniisse und Minze auf den Salat streuen und servieren.

Extra-Tipp:

Fiir den Kohlrabisaft etwa 11,3 kg zarte, junge Kohlrabiknollen schélen, wiirfeln und in einem
stabilen Entsafter entsaften. 300 ml Saft abmessen und moglichst frisch weiter verarbeiten.

Michael Kempf am 17. Marz 2020
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Zwiebel-Tarte mit Portwein-Feigen, Blauschimmelkdse

Fiir 6 Personen

Fiir die Portweinfeigen: 400 ml roter Portwein 200 ml Rotwein

6 tasmanische Pfeffer-Beeren 3 reife Feigen

Fiir die Tarte: 250 g Mehl 5 g Salz

125 g Butter 1 Eier 1 kg weifle Zwiebeln
2 EL Rapsol 4 FEigelbe 200 g Schmand

4 Zweige Majoran Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 150 g Blauschimmelkise 2 EL Walniisse

2 EL Zucker grobes Meersalz

Auflerdem: Backpapier Hiilsenfriichte

Braucht Zeit. Portweinfeigen miissen iiber Nacht marinieren. Portwein und Rotwein in einen
Topf geben und sirupartig einkochen. Den Pfeffer sehr fein mérsern und zugeben.

Feigen waschen, trocken reiben und wenn die Schale sehr hart ist, diese schilen. Die Feigen in
schone Spalten schneiden und flach in eine Plastikbox legen. Die Reduktion gleichméfig darauf
verteilen. Mit einem Deckel verschlieffen und die Feigen iiber Nacht durchziehen lassen.

Fiir den Tarteteig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Die kalte Butter in kleine Stiicke
wiirfeln und dazugeben. Die Butterstiicke zwischen den Hénden mit dem Mehl verreiben. Wenn
keine Butterkliimpchen mehr vorhanden sind, Eier dazugeben und unterkneten. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche verkneten. Mit kalten Handen arbeiten. Ist der Teig noch kriimelig,
etwas kaltes Wasser essloffelweise unter den Teig kneten, so wird er geschmeidig. Den fertigen
Teig zu einer flachen runden Scheibe formen und in Klarsichtfolie gewickelt

30 Minuten kaltstellen.

Eine Tarte- oder Quicheform ( ca. 26 cm Durchmesser) ausfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die obere Schicht Folie vom Teig entfernen und die Teigplatte mit Hilfe der iibrigen Folie in die
Tarteform legen und gut in die Form driicken. Den Teig am Rand abschneiden.

Backpapier in der Grofle der Form rund ausschneiden, auf den Teig legen und die Hiilsenfriichte
einfiillen. Die Tarte bei 160°C Umluft ca. 8 Minuten vorbacken (blind backen). Anschliefiend das
Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Diese ohne Farbe mit dem Rapsol anbraten,
solange bis keine Feuchtigkeit mehr vorhanden ist. Etwas abkiihlen lassen.

Die Eigelbe mit dem Schmand verrithren und unter die nicht mehr heiflen Zwiebeln riithren.
Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Majoran unter die Zwiebelmasse rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Hilfte des Késes zerbroseln und unterheben. Die Masse anschlielend auf dem vorgebackenen
Teig flach verteilen. Den restlichen Kése obenauf verteilen und die Tarte bei 160°C Umluft
ca. 18-20 Minuten fertig backen. Auf einem Gitter kurz abkiihlen lassen, dann kann man die
Zwiebeltarte besser schneiden.

Die Walniisse grob hacken. Den Zucker mit 2 EL. Wasser in einer Pfanne braunen. Niisse und
etwas Meersalz zugeben und darin karamellisieren lassen. Auf einem Backpapier erkalten lassen.
Die Tarte in schone Stiicke schneiden und diese auf Tellern anrichten. Die Feigen abtropfen
lassen und auf und neben die Tarte geben. Die karamellisierten Walniisse darauf anrichten. Zum
Schluss etwas Portweinreduktion neben die Tarte tropfeln.

Michael Kempf am 25. September 2018
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Reh-Geschnetzeltes, Walnuss-Spadtzle und Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Walnuss-Spitzle:

4 Eier Salz Pfeffer

Muskat 300 g Dinkelmehl (Type 630) 1 EL Walniisse, grob gehackt
2 EL Butter

Fiir den Rosenkohlsalat:

100 g Rosenkohl Salz 1 EL heller Balsamcoessig
Pfeffer 1 EL Rapsol

Fiir das Reh-Geschnetzelte:

600 g Rehkeule, pariert 1 rote Zwiebel 200 g rosé Champignons
Ol 1 EL Speckwiirfel 250 ml Sahne

Salz Pfeffer

Auflerdem:

2 EL Preiselbeeren 1 EL Schnittlauchrollchen

Die Eier, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

Mehl in eine Riihrschiissel sieben, die Eiermischung mit einem Kochloffel nach und nach unter
das Mehl schlagen. Dann nach Belieben mit der Hand oder dem Kochloffel weiterschlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir den Salat Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rédchen in ein-
zelne Blétter teilen.

Rosenkohl kurz in kochendem Salzwasser blanchieren und anschliefend direkt in Eiswasser ab-
schrecken. Rosenkohl abtropfen lassen, auf einem Kiichenpapier ausbreiten.

Fiir das Geschnetzelte die Rehkeule trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons séubern und in diinne
Scheiben schneiden.

Eine groBe Pfanne hoch erhitzen. Ol zugeben, kurz heifl werden lassen.

Die Fleischscheiben darin in etwa 4 Portionen kurz von beiden Seiten anbraten, nicht salzen!
Fleisch auf einen Teller warm halten. Die Speckwiirfel im Bratfett in der Pfanne auslassen.
Zwiebeln und Champignons zugeben und goldbraun anrésten. Mit der Sahne abléschen und alles
offen bei mittlerer Hitze sémig einkochen und abschmecken.

Fiir die Spétzle reichlich kréftig gesalzenes Wasser in einem grofien Topf aufkochen.

kochende Wasser schaben. Alternative: durch die Spétzlepresse driicken oder zu Knopfle hobeln.
Sobald die Spitzle an die Oberfliche stiegen, mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, in
lauwarmes Wasser geben, kurz spiilen, abtropfen lassen und warm halten.

Kurz vor dem Anrichten fiir die Spétzle die Walniisse in einer Pfanne goldgelb rosten, die Butter
zugeben und schmelzen lassen.

Anschlielend die Spétzle in die Pfanne geben, unter die Walnussbutter schwenken, abschmecken.
Fiir den Rosenkohlsalat Essig, Salz, Pfeffer und Ol zu einer Marinade verquirlen, abschmecken.
Die Rosenkohlbléttchen damit mischen.

Die vorgebratenen Fleischscheiben unter die Sole mischen, das Geschnetzelte abschmecken und
auf den vorgewédrmten Tellern anrichten.

Den Rosenkohlsalat und jeweils etwa 3 EL Preiselbeeren auf dem Geschnetzeltem verteilen.
Schnittlauch iiberstreuen. Die Walnuss-Spétzle dazu reichen.

Michael Kempf am 14. Dezember 2021
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Wurst-Schinken
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Buchweizen-Pizokel, Salsiz und Wirsing

Fiir 4 Personen

Fiir die Pizokel:

6 Eier Salz Pfeffer

Muskat 1 TL Weillweinessig 200 g Weizenmehl
200 g Buchweizenmehl

Fiir die Sauce:

300 g Wirsing 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 400 g Sahne Salz

Pfeffer Muskat grober Senf
AuBerdem 2 EL Haselniisse 100 g Bergkése
80 g Salsiz 2 EL Schnittlauch

Die Eier mit den Gewiirzen und dem Essig verrithren und 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing putzen, Strunk ausschneiden. Wirsing waschen, abtropfen las-
sen. Die Bldtter in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalot-
ten und Knoblauch darin farblos andiinsten. Mit der Sahne abléschen und zur Hélfte einkochen.
Die Haselniisse grob hacken und in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten. Den Bergkése fein
reiben.

Beide Mehlsorten in einer Schiissel vermischen. Die Eiermasse anschliefend unter das Mehl riih-
ren und den Teig solange mit der Hand schlagen, bis dieser Blasen wirft.

Den Teig mit einer Schopfkelle portionsweise diinn auf ein angefeuchtetes Spétzlebrett streichen.
Den Teig wie Spétzle in reichlich leicht kochendes und gut gesalzenes Wasser schaben.

Kocheln lassen, bis die Pizokel an die Wasseroberflidche steigen. Pizokel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Den Wirsing unter die eingekochte Sahne rithren und kurz mit garen. Mit den Gewiirzen und
dem Senf abschmecken.

Die Salsiz in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Das Fett abgieflen. Pizokel
und die Wirsingsauce zugeben. Kurz erhitzen und den Bergkése unterriihren.

Die Pizokel in 4 vorgewédrmte tiefe Teller verteilen. Die Haselniisse und den Schnittlauch auf-
streuen, sofort servieren.

Michael Kempf am 26. Februar 2019
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Kartoffel-Tortilla mit Blutwurst und Apfel

Fiir 4 Personen

600 g kl. Kartoffeln, fest 1 EL Senfsaat 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Majoran

4 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

200 g Blutwurst (fest) 2 -3 Apfel (Boskop) 1 EL Butter

8 Kirschtomaten 6 Eier 100 g Sahne 1 Prise gerduchertes Paprikapulver

1 Prise Chilipulver
Fiir die Sof3e:

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt 100 ml Rieslingsekt
300 ml Gefliigelbriihe 100 ml Sahne Salz, weifler Pfeffer
1 Msp. Safranféiden 2 EL grobkoérniger Senf

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser fast gar
kochen, dann abschiitten, etwas abkiihlen lassen und schélen.

Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weich kochen (ca. 20 Minuten), dann abschiitten
und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Petersilie und den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in
feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl
die Kartoffelscheiben mit dem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
aus der Pfanne auf ein Sieb geben und etwas abtropfen lassen.

Von der Wurst die Haut entfernen, in Wiirfel schneiden, diese ebenfalls in der Pfanne kurz
anbraten und dann aus der Pfanne nehmen.

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne
Butter erhitzen, die Apfelscheiben darin kurz und kréftig, dann direkt wieder rausnehmen.
Anschlieend in der Pfanne Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Kirschtomaten zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fier und Sahne miteinander verquirlen, mit Salz, Pfeffer, Paprika- und Chilipulver abschmecken
und anschlieflend die gekochte Senfsaat, Petersilie und den Majoran untermischen.

In einer beschichteten und backofengeeigneten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hélfte der
Fiermasse hineingeben und leicht stocken lassen. Darauf die gebratenen Gemiise, Kartoffeln-
und Wurstscheiben verteilen, die restliche Eiermasse darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen
ca. 8 Minuten stocken lassen.

Fiir die Sofle Schalotte schilen, fein schneiden und mit Lorbeerblatt, Sekt und Briihe in einen
Topf geben. Die Fliissigkeit um etwa ein Drittel einkochen. Dann durch ein feines Sieb in einen
Topf streichen. Zur passierten Fliissigkeit die Sahne geben und erwérmen, nicht mehr kochen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und Safran und Senf untermixen.

Die Tortilla vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke schneiden und servieren. Die Sauce mit
einem Piirierstab aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf am 06. Januar 2017

89



Tagliatelle mit Schwarzwurzel-Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

255 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 TL Olivenol

1 Prise Salz Hartweizenmehl (Ausrollen)

Fiir die Sauce:

1 Spritzer Zitronensaft 2 Schwarzwurzeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Weifiwein, trocken 1 Lorbeerblatt 3 TL Senfkorner

100 ml Sahne 70 g ital. Weichkése Salz, Pfeffer
zusitzlich:

3 Schwarzwurzeln 80 g Bacon, diinn 1/2 Radicchio

1 EL Rauchmandeln 2 EL Pflanzenol

Der Nudelteig sollte iiber Nacht ruhen.

Fiir den Nudelteig Hartweizenmehl, Eier, Olivenol und Salz in die Riihrschiissel einer Kiichen-
maschine geben und mit dem Knethaken (oder von Hand) zu einem glatten Nudelteig verkneten.
Ist der Teig zu feucht noch etwas Mehl zugeben, ist er zu trocken, 1-2 EL kaltes Wasser unter-
kneten.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, mit Hartweizenmehl bestreuen.
Die Teigbahnen zusammenrollen und dann in diinne Tagliatelle schneiden. Die Nudelnester auf
ein mit Hartweizenmehl bestreutes Blech oder Tuch legen.

Fiir die Sauce zunéchst fiir die Schwarzwurzeln eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem
Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln fiir die Sauce und die zusétzlichen Schwarzwurzeln schéilen und direkt ins
Zitronenwasser legen.

Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.
Schwarzwurzeln fiir die Sauce aus dem Zitronenwasser nehmen, gut abtrocknen, in feine Schei-
ben schneiden und zu den Schalotten geben. Anbraten, ohne dass sie Farbe annehmen.

Dann mit der Gemiisebriithe und dem Weifiwein abléschen, Lorbeer und Senfkérner zugeben und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Anschlielend die Sahne zugeben und 10 Minuten ziehen lassen, nicht mehr einkochen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und leicht erwérmen.

Den Kise entrinden, in Stiicke schneiden. Késestiicke mit einem Piirierstab untermixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bacon in Streifen schneiden. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und den Bacon darin knusprig
auslassen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Radicchio putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.

Die Rauchmandeln grob hacken.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen. Restliche Schwarzwurzeln aus dem Zitronenwasser nehmen,
gut abtrocknen, in schrige Scheiben schneiden und in der Pfanne kurz anbraten.

Dann die Temperatur reduzieren und die Schwarzwurzelsauce zugeben.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die vorbereiteten Nudeln darin ca. 2 Minuten
kochen. Abgieflen, dabei etwas Nudelwasser auffangen.

Die gekochten Nudeln unter die Sauce mischen, abschmecken und bei Bedarf noch etwas Nudel-
wasser zugeben. Radicchiostreifen untermischen und auf Tellern anrichten.

Die Nudeln mit Bacon und Rauchmandeln bestreuen und servieren.

90



Michael Kempf am 02. Februar 2021

Wirsing-Wickel mit Perlgraupen und Ingwer

Fiir 4 Personen

800 g Wirsing Salz 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter 100 g Perlgraupen

300 ml Gefliigelbriihe 50 g Speck 80 ml salzarme Sojasauce
100 ml Portwein, rot 2 EL Senfsaat 10 g frischer Ingwer

300 ml Sahne Baharat 2 Zweige Thymian

1 Landjéger (Rohwurst) 100 g gereifter Bergkédse 1 Bund Schnittlauch

1 EL Sesam

Wirsing putzen. Etwa 12 schone duflere Blédtter vom Wirsing ablosen. Den dicken Blattansatz
jeweils flachschneiden. Blétter kurz in gesalzenem Wasser blanchieren und anschlieflend direkt
im Fiswasser abkiihlen lassen. Auf einem Geschirrtuch gut abtropfen lassen.

Wihrenddessen die Hélfte der Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Die Hélfte
der Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mit anbraten und mit der Briithe abléschen. Bei niedriger Tempe-
ratur die Fliissigkeit fast komplett einkochen lassen und alles zu einem sdmigen Risotto kochen.
Die Graupen sollen auf jeden Fall noch etwas Biss haben. Die Graupen etwas abkiihlen lassen.
Den tibrigen Wirsing halbieren, den harten Strunk ausschneiden. Blétter in Stiickchen schneiden.
Ubrige Schalotten schélen und fein wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck in einer Pfanne kross auslassen und die Schalottenwiirfel im Speckfett anbraten. Mit
der Sojasauce und dem Portwein abloschen. Fliissigkeit auf etwa ein Viertel einkochen.
Wihrenddessen die Senfsaat in einem Topf mit Wasser (ohne Salz!) vorgaren. Senfkorner ab-
tropfen lassen. Ingwer schélen und fein reiben.

Die Sahne, Senfkorner und die Wirsingstiickchen unter die eingekochte Fliissigkeit mischen, Wir-
sing sacht garen. Mit Salz, Baharat und Ingwer abschmecken.

Den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein hacken.

Den Landjager und den Bergkése fein wiirfeln. Alles unter die Perlgraupen mischen und die
Masse mit Baharat abschmecken.

Die blanchierten Wirsingblitter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Die Perlgraupenmischung
darauf verteilen, Seiten etwas iiber die Fiillung klappen. Wirsingblédtter fest aufrollen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Wirsingrollchen auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen. Rest Butter schmelzen, Rollchen damit bestreichen. Im heiflen Backofen 12-14
Minuten garen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
kurz rosten.

Das Wirsinggemiise abschmecken und in vorgewéirmte tiefe Teller verteilen. Jeweils 3 Wirsing-
wickel in die Mitte setzen. Den Schnittlauch und den Sesam dariiberstreuen.

Michael Kempf am 10. Dezember 2019
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Wirsingwickel Szegediner Art

Fiir 4 Personen
Fiir die Wirsingwickel:

2 EL Senfsaat 1 Wirsingkopf Salz

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 80 g durchw. Speck
geriuch. Paprikapulver gemahl. Kiimmel Chilipulver

2 EL fliissige Butter

zusétzlich:

5 Zweige Majoran 2 rote Paprikaschoten 1 Bio-Limette

2 EL Olivenol Salz Chilipulver

gerduch. Paprikapulver 100 g Sauerkraut (Dose) Pflanzendl
150 g Schmand

Senfsaat in einem Topf mit Wasser etwa 10 Minuten kochen, anschlieffend absieben.

Den Wirsing putzen, ggf. duflere sehr grobe Blédtter entfernen.

Zunichst pro Person je drei d&uflere Bliatter ablosen und den Strunk entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen und die Wirsingblatter darin kurz blanchie-
ren. AnschlieBend direkt in Eiswasser abschrecken und auf einem sauberen Geschirrtuch gut
abtropfen.

Restliche (inneren) Wirsingbliitter 16sen, jeweils den Strunk entfernen. Die rohen Wirsingbléitter
in feine Streifen schneiden.

Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne kross auslassen.

Schalotten- und Knoblauchwiirfel zugeben und anschwitzen. Die Wirsingstreifen zugeben, leicht
salzen und kurz anbraten, bis das Wasser der Kohlstreifen verdampft ist.

Die vorgegarten Senfkérner zugeben, mit Paprikapulver, Kiimmel, Chilipulver und Salz abschme-
cken.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft (130 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die blanchierten Wirsingblatter mit den Wirsingstreifen fiillen und fest zusammenrollen.

Die Wirsingrollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit der Butter bepinseln und
im vorheizten Ofen ca. 12-14 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die kleinen schonen Blattréschen
abzupfen und fiir die Dekoration beiseitestellen. Restliche Blétter abzupfen und fein schneiden.
Paprika waschen, mit einem Sparschiler die Haut diinn abschélen.

Dann Paprikaschoten halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika fein wiirfeln.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Paprikawiirfel darin kurz anrésten.

Dann Paprika in eine Schiissel geben, geschnittenen Majoran, Limettenabrieb- und Saft zugeben
und gut vermischen. Mit Salz, Chilipulver und Paprikapulver wiirzen.

Das Sauerkraut auf einem sauberen Geschirrtuch gut abtrocknen.

In einem hohen Topf das Frittiersl auf ca. 160 Grad erhitzen.

Sauerkraut darin langsam goldgelb frittieren. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichen-
papier gut abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Wirsingwickel in der Mitte der vorgewédrmten Teller anrichten.

Den Paprikasalat und kleine Schmandkleckse darauf verteilen. Das frittierte Sauerkraut darauf
geben und mit Majoranbldttchen garnieren.

Tipp: Aus dem Schmand lassen sich schone Nocken formen, wenn man ihn 1 Stunde vor dem
Anrichten auf ein sauberes Leinen- oder Geschirrtuch streicht und kaltstellt.
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Michael Kempf am 19. Januar 2021

Zweierlei vom Blumenkohl mit Speck

Fiir 4 Personen

1 Blumenkohl (mittelgrof)

Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Schalotte 2 EL Butter Salz

mildes Currypulver 200 ml Gemiisefond 1 Bio-Limette (Saft und Schale)
3 EL Schmand

Fiir den Blumenkohl:

3 EL Pankomehl 4 Scheiben Bacon 1 EL Pflanzendl
1 EL Butter 2 EL Parmesan Salz

Pfeffer Muskatnuss

Auflerdem 2 EL Haselnusskerne 1 Lauchzwiebel

Den Blumenkohl putzen. Blumenkohl in kleine Réschen teilen, dabei den Strunk entfernen und
klein schneiden.

Fiir die Blumenkohlcreme die Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Hélfte Blumenkohl, den klein geschnitte-
nen Strunk und etwas Salz zugeben und kurz mit anbraten.

Mit etwas Currypulver bestduben. Gut durchrithren und mit dem Gemiisefond abloschen.

Den Blumenkohl zugedeckt weich diinsten.

Wihrenddessen das Pankomehl in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun anrtsten. Auf
einen Teller geben, beiseitestellen.

Den Bacon in feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die iibrigen Blumenkohlréschen darin langsam anrésten.
Den Bacon zum Blumenkohl geben und mit anbraten.

Sobald die Blumenkohlréschen mit noch leichtem Biss gegart sind, das Pankomehl, die Butter
und nach und nach den Parmesan zugeben. Alles gut anrdésten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limette halbieren, den
Saft auspressen.

Den weich gediinsteten Blumenkohl inklusive Kochfond in einen Standmixer geben und fein pii-
rieren, dabei den Schmand mit untermixen. Die Creme mit Salz, Curry und etwas Limettensaft
und -schale abschmecken.

Die Creme vor dem Anrichten in einem Topf nochmals unter Riithren kurz erhitzen.

Niisse grob hacken. Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden.
Die Blumenkohlcreme in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die gerdsteten Blumenkohl-
roschen darauf verteilen. Haselniisse und Friihlingslauch iiber das Gericht streuen und servieren.

Michael Kempf am 30. Juni 2020
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