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Abgeflammte Kiirbis-Bliiten mit Zwetschgen-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir das Zwetschgensorbet:

600 g Zwetschgen 100 g Zucker 1 Zitrone
100 ml Wasser 3 cl Gin 1 Eiweif3
Chiliflocken Rote-Bete-Saft

Fiir den Strudelteig:

3 Blédtter Strudelteig 50 g Butter

Fiir die Kiirbis-Bliiten:

1 Muskatkiirbis 75 g Zucker 60 ml frisch gepresster
Orangensaft % Vanilleschote 2 Eier

100 g Butter 100 g Zucker 50 g Wasser
2 Eiweif} 1 Prise Salz

Fir die Zabaione:

4 Eigelb 80 g Zucker 1 Zitrone

100 ml Weifiwein

Fiir das Zwetschgensorbet:

Fiir das Sorbet die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Den Saft der Zitrone auspres-
sen. Die Zwetschgen, den Zitronensaft, den Zucker und 100 ml Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und mit Chili wiirzen. 5 Minuten kocheln lassen und dann piirieren. Anschliefend die
Masse abkiihlen lassen. Den Gin und das Eiweifl zugeben und unterriihren. Fiir eine schone rote
Féarbung einen Schuss Rote-Bete-Saft dazugeben. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir den Strudelteig:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Butter schmelzen, die Strudel-
blatter diinn damit bestreichen und iibereinander legen. Anschlieflend in 12 gleichgrofie Quadrate
schneiden. Die Quadrate in 12 Vertiefungen eines Muffinsblechs legen und andriicken. Die Ecken
diirfen etwas hervorstehen. Im vorgeheizten Backofen fiir etwa 8-10 Minuten backen. Herausneh-
men und abkiihlen lassen.

Fir die Kiirbis-Bliiten:

Den Kiirbis im Ganzen in den Ofen schieben und bei 150 — 180 Grad fiir 1,5 Stunden garen.
Anschlielend durch die Flotte Lotte oder ein Sieb passieren. 50 g von dem Mus mit dem Zucker,
dem Orangensaft und dem Vanillemark gut durchriihren. Die Eier und die Butter zugeben und
unter Rithren auf 75 Grad erhitzen. Die Kiirbiscreme im Kiihlschrank (oder auf einem Eiswas-
serbad) abkiihlen lassen. (Das restliche Kiirbis-Mus kann einfach in Portionen im Tiefkiihlfach
eingefroren und nach Bedarf, zum Beispiel fiir eine Kiirbissuppe, wieder aufgetaut werden.) Den
Zucker in dem Wasser fiir 20 Minuten einkochen lassen.

Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, den aufgelosten Zucker langsam in die Eiweif3-
masse gieflen und dabei weiter schlagen. Dadurch bekommt man einen schon festen Eischnee.
Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Strudelbliiten auf eine Platte set-
zen, mit der Kiirbiscreme befiillen. Einen guten Tupfen Eischnee darauf setzen und mit dem
Bunsenbrenner vorsichtig goldbraun abflimmen.

Fir die Zabaione:

Die Zutaten verriihren und auf dem heiflen Wasserbad intensiv schlagen. Einen Zabaione-Spiegel
auf einen Teller geben, eine Kiirbisbliite darauf setzen und mit dem Sorbet servieren.

Johann Lafer am 30. September 2017



Avocado-Creme, Schoko-Streusel, Joghurt-Sorbet, Himbeeren

Fiir vier Personen
Fir das Joghurtsorbet: 1 Schote Tahiti-Vanille 400 g Joghurt

1-2 Zitronen 1 EL Vanillezucker Puderzucker

Fir die Schokostreusel: 80 g Mehl 20 g Stérke

20 g Kakao 50 g Haselniisse 80 g brauner Zucker

80 g fliissige Butter Salz

Fiir die Avocado-Creme: 1 reife Avocado 10 EL Puderzucker

1 Zitrone Vanillezucker Ca. 1 EL Créme-fraiche
Fiir die Himbeeren: 50 ml mildes Olivensl 1 Schale frische Himbeeren
2-3 EL Puderzucker 1 cl Himbeerschnaps Salz, Zitronensaft

3 Zweige Estragon 3 Zweige Basilikum 3 Zweig Minze

Fiir das Joghurtsorbet:

Die Tahiti-Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Fiir das Joghurtsorbet den Joghurt mit Zitronensaft, Vanillezucker, einem Drittel des Vanille-
marks und ggf. etwas Puderzucker verrithren. Die Masse in die Eismaschine geben und sdmig
frieren.

Fir die Schokostreusel:

Fiir die Schokostreusel Mehl, Stirke, Kakao, gemahlene und gerdstete Haselniisse, Salz, braunen
Zucker und fliissige Butter miteinander zu einem broseligen Streuselteig verkneten. Den Teig
flach auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und im Backofen bei 160 Grad
Umluft ca. 12-15 Minuten backen. Anschlieflend auskiihlen lassen und ggf. nochmals etwas zer-
broseln.

Fiir die Avocado-Creme:

Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch herausheben und in einen Mixer ge-
ben.

Mit Puderzucker, Zitronensaft, Créme fraiche etwas Vanillezucker und einem Drittel des Vanil-
lemarks cremig mixen, in eine Glasschiissel umfiillen, glattriihren, nochmals abschmecken und
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille umfiillen.

Fiir die marinierten Himbeeren:

Die Vanilleschote klein schneiden, mit dem restlichen Vanillemark und etwas Olivendl in einen
kleinen Topf geben, leicht erwéirmen und somit ein aromatisches Vanillesl herstellen.

Die Himbeeren mit etwas Puderzucker und Himbeerschnaps marinieren und beiseite stellen.
Estragon-, Basilikum- und Minzbléttchen von den Zweigen abzupfen und mit etwas Zitronensaft
und Puderzucker kurz vor dem Anrichten marinieren.

Zum Anrichten einen Teller auf einen Plattenspieler stellen. Den Teller bei normaler Abspielge-
schwindigkeit drehen lassen und mit Hilfe des Spritzbeutels die Avocado-Creme auftragen.
(Ohne Plattenspieler die Avocado-Creme mit einem Loffel auf den Teller geben und ausstrei-
chen.)

Nun das Vanille-Olivendl zwischen die Avocado tréufeln, Schokostreusel in die Mitte (oder als
mehrere kleine Hiufchen) broseln, mit den marinierten Himbeeren belegen, eine Nocke Joghurts-
orbet abstechen und in die Mitte des Tellers geben und mit den marinierten Krauterbliattchen
ausgarnieren.

Alexander Herrmann am 03. Juni 2017



Buchteln mit eingeweckten Holunderbeeren

Fiir ca. 8 Portionen
Fiir die Buchteln:

250 ml Milch 3 Hefewiirfel 100 g Butter

500 g Mehl 100 g Zucker 50 g Puderzucker

1 TL Salz Butter, Zucker

Fiir den Sauerrahm:

150 g Sauerrahm 40 g Zucker % Vanilleschote

Fiir die Vanillebutter:

Zucker dunkle Schokolade eingeweckte Holunderbeeren

gef. Vanilleeis

Fir die Buchteln:

Die Milch mit der Hefe vermischen und etwa die Héilfte der Butter, den Zucker, das Salz und
den Puderzucker dazugeben. Das Ganze zu einer homogenen Masse anriihren. Anschlieflend das
Mehl einstreuen, um einen Hefeteig zu bekommen. Den Teig an einem warmen Ort gehen lassen.
Aus dem Teig kleine Kugeln formen und in eine gefettete und gezuckerte Springform legen. Es
konnen auch kleine Gliaschen gebuttert und gezuckert werden.

Im Ofen bei etwa 35 Grad vorgéren, bis sich der Teig etwa verdoppelt hat. Anschlieend bei 180
Grad fiir etwa 15 Minuten backen.

Fir den Sauerrahm:

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Etwas von dem Mark aufbewahren.
Den Rest des Vanillemarks mit dem Sauerrahm und dem Zucker anriihren.

Fir die Vanillebutter:

Den Rest der Butter zergehen lassen und mit etwas Zucker und dem restlichen Vanillemark
wiirzen.

Schokolade iiber einem Wasserbad schmelzen lassen. Den Teller mit der Schokolade (mit Hilfe
einer Tiille) verzieren. Etwas von dem Sauerrahm auf den Teller geben und eine Buchtel darauf
setzen. Etwas Vanillebutter danebentrédufeln und die eingeweckten Holunderbeeren neben die
Buchtel geben. Wer mag, kann zu den Buchteln Vanilleeis servieren.

Maria Grof3 am 21. Oktober 2017



Cheesecake mit Karamell-Hafer-Eis-Creme

Fiir 4 Personen
Fir die Eiscreme:

175 g Eigelb 40 g Zucker 600 g Hafermilch
125 g Sahne 75 g Zucker 50 g Glucose Sirup
Prise Meersalz 75 g Zucker

Fiir die Créeme Anglaise:

125 g Vollmilch 125 g Sahne 20 g Zucker

50 g Eigelb 15 g Zucker

Fiir den Cheesecake:

250 g Frischkise 60 g Milch 25 g brauner Zucker
25 g weifler Zucker 1 Zitrone 30 g Eiweif3

50 g Figelb

Fiir das Zitronensalz:

1 Amalfi Zitrone Pyramidensalz einige Haferkekse

Fir die Eiscreme:

Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rithren und abdecken. Nun die Hafermilch mit der Sahne,
dem Zucker, dem Glucose Sirup und dem Salz verrithren und einmal aufkochen lassen.

Den restlichen Zucker dunkel karamellisieren lassen und mit der Hafermilchcreme abldschen.
Das Eigelb-Zucker-Gemisch dazugeben und zur Rose abziehen. Das Ganze abkiihlen und in der
Eismaschine gefrieren.

Fir die Créme Anglaise:

Die Vollmilch, die Sahne und den Zucker verrithren und in einem Topf aufkochen. Nun das
Eigelb mit dem Zucker aufschlagen und auf dem Topf mit dem Milch-Sahne-Gemisch etwa auf
Zimmertemperatur erwédrmen und anschlieBend zur Seite stellen. Das Milch-Sahne-Gemisch noch
einmal richtig aufkochen, bis es aufsteigt — dafiir am besten einen hohen Topf wihlen. Ziigig zu
der Eigelbmasse gieflen und dabei gut rithren. Die Créme Anglaise kiihl stellen.

Fiir den Cheesecake:

Den Frischkése mit der Milch, 80 g von der Créeme Anglaise, dem braunen und weiflen Zucker,
einem Schuss Zitronensaft, dem Eiweifl und dem Eigelb gut verrithren und anschlieend in eine
Espuma-Flasche fiillen und kalt stellen.

Fiir das Zitronensalz:

Die Schale von der Zitrone abreiben und 1:1 mit dem Salz mischen. Wenn das Eis gefroren und
das Cheesecake-Espuma gut durchgekiihlt ist, die Haferkekse in Dessertschélchen broseln. Das
Eis darauf geben und mit dem Cheesecake-Espuma toppen. Etwas Zitronensalz dariiber streuen.

Christian Lohse am 07. Oktober 2017



Erdbeerkuchen mit Erdbeer-Joghurt-Eis

Fiir den Kuchen
Fiir den Kuchen:

130 g Butter 80 g Puderzucker 2 Fier

60 g Mehl 1 TL Backpulver 70 g gehackte, gerostete Mandeln
70 ml Mandellikor 1 Springform 200 g Erdbeeren

Saft von 1 Zitrone 100 g Gelierzucker Abrieb einer Limette

1 kg kleine Erdbeeren 11 Sahne (33%) 80 g Puderzucker

Abrieb einer Limette 1 Péckchen Sahnesteif 100 g gebraunte Mandelbléttchen
Fir das Eis:

300 g gefrorene Erdbeeren 100 g griechischer Joghurt 1 Limette, Saft, Abrieb

2 EL Erdbeerlikor 1 EL Vanillezucker 2 EL Erdbeermarmelade

Fiir den Erdbeerkuchen:

Die zimmerwarme Butter mit Puderzucker schaumig schlagen, die Eier nach und nach dazuge-
ben. Mehl mit Backpulver mischen und dann alles zusammen mit den Mandeln und Mandellikor
unterheben.

Die Masse in die Springform geben und ca. 20 Minuten bei 160 Grad backen. Abkiihlen lassen.
Die Erdbeeren waschen und putzen.

200 g Erdbeeren fein mixen und mit Zitronensaft, dem Abrieb der Limette und Gelierzucker ca.
3-4 Minuten kochen lassen.

Die geputzten Erdbeeren nun mit Hilfe eines Schaschlikspiefles zunéchst in das Erdbeerpiiree
tunken und auf den ausgekiihlten Teig setzen. Auskiihlen lassen.

Sahne mit Puderzucker, dem Abrieb einer Limette und Sahnesteif schén cremig schlagen.

Nun um die Torte, die mit den Erdbeeren belegt ist, einen grofien verstellbaren Tortenring,
setzen. (2 cm Zwischenraum zum Kuchen). Diesen Zwischenraum mit der Sahne auffiillen, oben-
drauf eine Bordiire spritzen.

Mit den Mandelbléttchen bestreuen und den Tortenring abnehmen.

Fiir das Erdbeer-Joghurteis:

Alle Zutaten zu einem Multizerkleinerer einer Kiichenmaschine geben und daraus ein Eis mixen.
Entweder sofort servieren oder in den Tiefkiihler stellen. Ein Stiick Kuchen auf einem Teller
anrichten und eine Nocke Eis daneben setzen.

Johann Lafer am 22. April 2017



Fontainebleau von Himbeeren mit Marillen-Créeme-fraiche

Fiir ca. 8 Personen
Fiir den Mandeltaler:

Butter Meersalz Glukose

Zucker Mehl geh., gerdst. Mandeln
Backtrennspray

Fiir die Créme-fraiche:

500 g Himbeeren 500 g Creme-fraiche Zucker

500 g Minze Puderzucker Marillenschnaps

1-2 Limetten Hornveilchen

Fiir den Mandeltaler:

Butter (die Menge nach Gefiihl) erwérmen, das Sea Salt, die Glukose, den Zucker und etwas
Mehl einriihren. So dosieren, dass eine cremige Konsistenz entsteht.

Die Masse fiir 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Dann die Masse (am besten mit den Fingern) auf ein mit Backtrennspray bespriihtes Backblech
streichen (nicht zu dick) und mit Mandeln bestreuen. Bei 160 Grad in den Backofen schieben,
bis es goldbraun ist.

Die festgewordene Masse von dem Blech 16sen, so lange sie noch warm ist und erkalten lassen.

Fiir die Marillen-Créme-fraiche:

In der Zwischenzeit 100 g der Himbeeren piirieren. Zitronensaft und Zucker nach Gefiihl dazu-
geben. Das Piliree anschlieend nicht passieren.

Creme fraiche und — nach Gefiihl - Zucker aufschlagen, Limettensaft und — abrieb, sowie einen
kleinen Schuss Marillenschnaps dazugeben.

Die restlichen Himbeeren mit Zitronensaft und Zucker marinieren und klein geschnittene Minze-
blatter dazugeben. Das Himbeerpiiree unter die Himbeeren riithren. Die Marillen-Créme-fraiche
iiber die Himbeeren geben.

Von dem Mandelkrokant einen Chip abbrechen und in die Créme stecken, mit Puderzucker
bestduben und mit Bliiten dekorieren.

Christian Lohse am 10. Juni 2017



Geeiste Holunder-Suppe mit Topfen-Nockerl und Beeren

Fiir vier Personen
Fiir die Suppe:

4 Blatt Gelatine 50 ml Holunderbliitensirup 350 ml Sekt

Fiir das Topfenmousse:

200 g Sahne 2 EL Zucker 1 TL Vanillezucker
125 g Topfen Salz 1 Spritzer Orangensaft
Limettenabrieb Zitronenenabrieb

Auflerdem:

100 g Himbeeren 100 g Heidelbeeren Minze und Bliiten

1 EL schokolierte Kaffeebohnen 1 EL Pistazien

Fiir die Holunderbliitensuppe:

Die Gelatinebléitter in kaltem Wasser einweichen.

Den Holunderbliitensirup sanft erwérmen.

Die Gelatineblitter ausdriicken und in den Holunderbliitensirup einriihren.

Anschlielend in eine Schiissel fiillen und auf Eiswasser auskiihlen lassen, bis das Ganze anfangt
zu gelieren. Zwischendurch mit einem Teigschaber umriihren.

Sekt hineingeben und weiterhin auf dem Eiswasser stehen lassen, bis es wieder geliert. (Oder
das Ganze zugedeckt fiir ca. 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.)

Fiir das Topfenmousse:

Sahne mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen und kalt stellen. Quark mit 1 Prise Salz, dem
Orangensaft, dem Zitronen- und Limettenabrieb verriihren.

Die geschlagene Sahne unterheben.

Auflerdem:

Beeren putzen und waschen.

Zum Anrichten das Topfenmousse in einen Spritzbeutel fiillen und Tupfen in die gelierte Holun-
derbliitensuppe setzen. Die Beeren dariiber verteilen. Mit Minzespitzen, Bliiten, Kaffeebohnen
und Pistazien garnieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Mai 2017



Gefiillte Dampfnudeln mit ChaisoBe und Erdbeeren

Fiir vier Personen
Fiir die Dampfnudeln:

1 Wiirfel Hefe 100 ml Milch 250 g Mehl

2 Eigelb 30 g Butter 1 Prise Salz

10 g Zucker 40 g Nougat 50 g Butter

20 g Zucker

Fiir die Sofle:

250 ml Sahne 1 Eigelb 10 g Zucker

25 g Honig 2 g Speisestérke 20 g Chai Tee

20 ml Rum Nelke

Fiir die Garnitur:

400 g Erdbeeren Orangenlikor Zucker

8 Bonbons ohne Fiillung  Zimtzucker Honigkresse oder Minze
Fiir die Rumtriiffel:

200 g Butter 1 Vanilleschote 120 g Sahne

50 g Zucker 200 g Vollmilchkuvertiire 160 g Bitterkuvertiire
70 ml Rum 400 g Kuvertiire 150 g Kakao Pulver

Fiir die Dampfnudeln: 40 ml Milch, 40 g Mehl und die Hefe zu einem Vorteig verrithren und
gehen lassen. Restliche Milch, restliches Mehl, weiche Butter, Eigelb, Salz und Zucker zugeben,
verkneten und nochmals gehen lassen.

Den Nougat in 4 Stiicke schneiden. Den Teig zu vier Kugeln formen, in jede Kugel einen Nougat
Wiirfel einarbeiten. Die Kugeln im D&mpfer oder in leicht gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten
gar ziehen lassen (nicht kochen).

Fiir die Sofle: Alle Zutaten in einem Topf vermengen und unter stindigem Riihren mit einem
Schneebesen kurz aufkochen. 5 Minuten ziehen lassen und durch ein feines Sieb passieren.

Fir die Garnitur: Die Erdbeeren vierteln und mit Zucker und Orangenlikér abschmecken. Die
Bonbons auf einer Silikonmatte in der Mikrowelle schmelzen, oder in einem Topf schmelzen und
anschliefend auf die Silikonmatte geben. Gleichméfig abkiihlen lassen, spiralférmig um einen
Wetzstahl wickeln und vorsichtig abziehen. Die Dampfnudel in einer Pfanne mit etwas Butter,
Zimt und Zucker anbraten, bzw. karamellisieren lassen und mittig in einem tiefen Teller anrich-
ten. Mit der Sofle iibergieen und mit Zimtzucker bestreuen. Die Erdbeeren kreisfé6rmig um die
Dampfnudel anrichten. Alles mit Honigkresse und einer Zuckerspirale garnieren.

Fiir die Rumtriiffel (fiir ca. 100 Stiick): Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und
das Vanillemark auskratzen. Vanillemark und Schote zusammen mit Sahne und Zucker aufko-
chen und das Ganze durch ein Sieb passieren. Kuvertiire fein hacken, zusammen mit dem Rum
zugeben und glattrithren. Die Schokoladenmasse mit einem Schneebesen mit der Buttermasse
verrithren. Diese Fiillung in einen Spritzbeutel mit Lochtiille 10 geben und 100 kleine Haufchen
auf ein Backpapier dressieren. Alternativ die Masse in einen Hohlkérper (Pralinenform) spritzen
und die Kuvertiire dariiber geben. Uberschiissige Kuvertiire mit einem langen Messer abscha-
ben und anschlieend kiihlen. Nach ca. einer Stunde bei Raumtemperatur oder 10 Minuten im
Kiihlschrank diese Haufchen zu Kugeln rollen. 400 g Kuvertiire auf 32 Grad temperieren. Die
Kugeln erst in Kuvertiire tauchen, dann in Kakao wélzen.

Ludwig Heer am 29. April 2017



Gefiilltes Osternest

Fiir vier Personen
Fir die Kataififiden:

1 Paket Kataifi-Teig 50 g fliissige Butter ~ Puderzucker

Fiir das Basilikumsorbet:

2 Blatt weifle Gelatine 250 ml Wasser 250 g Zucker

2 Topfe Basilikum 3 Zitronen, Saft 1 Limette

Fiir das Consommé:

400 g Rhabarber 100 g Erdbeeren 250 ml halbtrockener Sekt
75 g Zucker 1 EL Grenadinesirup 1 Limone

4 - 5 frische Minzeblétter 20 kleine Schokoeier 4 Blétter Blattgold

Fiir die Kataififaden:

4 Metallringe aulen mit Butter dick einpinseln. Die Kataififiden rundherum wickeln. Mit Butter
betréufeln. Im Backofen bei 200 Grad goldbraun ausbacken. (5 Minuten vor Ende mit Puder-
zucker bestduben, damit der Teig eine goldbraune Farbe bekommt.) Rausnehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir das Basilikumsorbet:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Wasser mit Zucker aufkochen, kécheln lassen, bis sich der
Zucker gelost hat. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und abkiihlen lassen. Die Blétter
von 2 Topfen Basilikum abzupfen. Mit dem L&iuterzucker, dem Saft von den Zitronen und Li-
mettenabrieb 3 Minuten fein piirieren. In der Eismaschine cremig gefrieren.

Fiir das Rhabarber-Erdbeer-Consommé:

Rhabarber waschen und in kleine Stiicke schneiden, die Erdbeeren waschen und je nach Grofie
halbieren oder vierteln. 2/3 des Rhabarbers mit Sekt, Zucker, Grenadinesirup und Limonensaft
kochen lassen bis alles weich ist. Restlichen Rhabarber und Erdbeeren fiir die spétere Einlage
zur Seite stellen. Alles durch ein Passiertuch oder ein feines Sieb pressen und zuriick in den Topf
geben. Rhabarberstiickchen hineingeben und 3 - 4 Minuten ziehen lassen. Anschliefend die Erd-
beeren hineingeben. Auf Eiswiirfeln abkiihlen, Limonenschale und Minze dazugeben und auf die
tiefen Teller verteilen. Den abgekiihlten, gebackenen Teig in die Mitte setzen und mit einer groflen
Nocke Basilikumsorbet fiillen. Die Rhabarber-Erdbeer-Consommé auflen herum anrichten. Das
Ganze mit Minzeblédttern dekorieren. Mit Puderzucker bestreuen. Wenn man es besonders fest-
lich haben mochte, konnen die Schokoeier leicht mit Blattgold verziert und anschlieend auf den
Tellern verteilt werden.

Johann Lafer am 15. April 2017
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Gugelhupf mit Safran, Vanille-Birne und Rotwein-Zabaione

Fiir 10 kleine Gugelhupfe
Fiir die Gugelhupfe:

4 Eier 1 Prise unbehandeltes Salz 130 g Puderzucker
3 Faden Safran 2 EL Sahne 3 EL Vollmilch
150 g Butter, zimmerwarm Zitronen-Abrieb 120 g Mehl Typ 550

10 kleine Gugelhupfférmchen
Fiir die Vanillebirne:

2 reife Birnen % Vanilleschote 1 EL Butter

1 EL Honig 2 EL Zitronensaft

Fiir die Zabaione:

4 Eigelbe 1 Ei 30 ml Rotwein

2 EL Puderzucker

Fir die Gugelhupfe:

Zwei der Eier trennen und das Eiklar mit der Prise Salz und 30 g Puderzucker steif schlagen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Safranfiaden mit Sahne und Milch leicht erwédrmen und 5 Minuten ziehen lassen.

Den restlichen Puderzucker mit der Butter mit einem Mixer schaumig weifl aufschlagen. Nach
und nach die Eigelbe und die ganzen Eier dazugeben und unterriihren.

Zitronenschale und Safranmilch zur Butter geben und ebenfalls unterriihren.

Mehl und Eischnee abwechselnd unter die Butter heben, bis alles gut vermischt ist.

Die eingedlten und bemehlten Formchen zu 2/3 mit dem Teig fiillen und fiir 15 Minuten im Ofen
backen. Dann die Gugelhupfe aus den Formen stiirzen und mit Puderzucker bestreuen. Wenn
man nicht so viele Féormchen hat, kann man die Gugelhupfe auch nacheinander backen.

Fir die Vanillebirne:

Die Birnen schilen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und dann in Spalten schneiden. Die
Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen.

Butter und Honig karamellisieren, Birnen, Zitronensaft und Vanille dazugeben und alles leicht
erwarmen. Nach zwei Minuten sind die Birnen fertig.

Fiir die Zabaione:

Alle Zutaten in eine Stielkasserolle geben und erhitzen. Dabei mit einem Schneebesen zu einer
cremigen Weinschaumsauce aufschlagen.

Gugelhupf auf die Teller setzen, die Birnenspalten davor anrichten und die Zabaione auf Gugel-
hupf und die Birnenspalten geben.

Sarah Wiener am 14. Oktober 2017
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Kaffee-Biskuitrolle mit frischem Erdbeer-Ragout

Fiir vier Personen
Zur Vorbereitung:

400 ml frische Sahne 100 g gerostete Kaffeebohnen 50 g Zucker

150 g Mascarpone 4 cl Amaretto

Fir die Biskuitrolle:

5 Bio-Eier 80 g Zucker 80 g glattes Mehl
Fiir das Erdbeer-Ragout:

100 ml frischer Orangensaft  reine Speisestéirke 1 Vanilleschote

1 EL Puddingpulver Vanille 150 - 200 g reife Erdbeeren 150 g Hagebuttenmarmelade
Minzeblatter Puderzucker

Zur Vorbereitung:

Die Sahne mit den Bohnen und dem Zucker kurz aufkochen. Uber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Am néchsten Tag absieben und die Sahne steif schlagen. Die Mascarpone mit etwas
Amaretto anriithren. Diese Creme unter die Sahne heben.

Fir die Kaffee-Biskuitrolle:

Die Eier mit dem Zucker sehr schaumig schlagen. Das Mehl sieben und rasch vermengen. Den
Teig auf einem mit Backpapier belegtem Blech glattstreichen. Bei 210 Grad ca. 7-9 Minuten
hellbraun backen. Anschliefend sofort das Papier abziehen, die Roulade leicht zuckern und in
ein Geschirrtuch einrollen.

Fiir das Erdbeer-Ragout:

In einem Topf den Orangensaft aufkochen, Speisestirke, Vanillemark und Vanillepuddingpulver
hinzugeben und kurz einkochen lassen. Dann die Erdbeeren hinzufiigen. Alles beiseite stellen
und auskiihlen lassen. Wenn der Biskuit ausgekiihlt ist, ausrollen. Zuerst mit der Marmelade
bestreichen, darauf die Mascarpone-Sahne verteilen. An der Seite, an der man mit dem Aufrollen
beginnt, die Mischung mit den kleinen Erdbeerstiicken langs der Aufrollkante leicht aufschichten
— etwas von der Mischung zuriickbehalten. So einrollen, dass sich die Erdbeeren in der Mitte be-
finden. Am besten noch zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Den Rest der Erdbeermischung
piirieren und als Spiegel auf einem Teller anrichten. Wenn noch etwas Mascarpone-Sahne iibrig
ist, ebenfalls auf dem Teller anrichten. Eine Scheibe von der gut durchgekiihlten Biskuitrolle
daraufstellen. Uberzuckern, mit einem Minzeblittchen dekorieren und servieren.

Sarah Wiener am 17. Juni 2017
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Kaffee-Kakao-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Mousse:

200 g Espresso 250 g Butter 250 g Zartbitter-Kuvertiire
145 g Kakaopulver 250 g Eigelb 150 g Zucker

450 g Sahne

Fir den Milchschaum:

250 g Milch 150 g Kondensmilch 1 Vanillestange

10 g Stérke 1 Rippe Zartbitter-Kuvertiire ~Zimtbliite (gemahlen)

Fiir das Kaffee-Kakao-Mousse:

Den Espresso mit der Butter, der Kuvertiire und dem Kakaopulver ausschmelzen.

Das Eigelb mit dem Zucker aufschlagen. Anschlieend einen Teil von der Eigelbmasse in die
Espresso-Kuvertiire einriihren, bis eine Bindung entsteht. Erst dann den Rest der Eigelbmasse
dazugeben.

Die Sahne steif schlagen und ebenfalls in die emulgierte Masse einarbeiten und kalt stellen.
Fiir den Milchschaum:

Fiir den Milchschaum die Milch, die Kondensmilch und die Vanillestange aufkochen und mit der
Stérke abbinden. In eine Espuma-Flasche fiillen, eine Kapsel aufdrehen und kalt stellen.

Etwas Kuvertiire schmelzen, auf Backpapier verstreichen und ebenfalls kalt stellen.

Die Creme in Dessertschilchen geben und mit dem Milchschaum bespriithen. Ein Stiick von der
erkalteten Kuvertiire in die Creme stecken und mit der gemahlenen Zimtbliite bestreuen.

Christian Lohse am 09. Dezember 2017
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Kolner-Dom-Waffel mit Apfeln und Rum-Rosinen-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir den Waffelteig:

160 g Butter 130 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Prise Salz 190 g Schmand 5 Eier (L)

260 g Mehl 16 g Backpulver Puderzucker

Fiir die Apfel:

4 siuerliche Apfel 200 ml Weifiwein 80 g Zucker

6 cl Calvados 6 cl weifler Portwein rote Lebensmittelfarbe
Fiir das Rum-Rosinen-Eis:

250 ml Milch 250 ml Sahne 150 g Glukose, fliissig
1 Vanilleschotemark 1 Prise Salz 4 Figelb

2 Vollei 60 g Zucker 250 g Mascarpone

100 g Rumrosinen
Fiir die Apfelschaumsauce:

500 ml Apfelsaft, naturtriib 2 Eigelb 1 Vollei
100 g Zucker 1 EL Speisestérke 100 g geschlagene Sahne
2 cl Apfelbrand 100 g gehackte Mandeln 50 g Puderzucker

20 g trockengelegte Rum-Rosinen

Fiir den Waffelteig: Die Butter weifl schlagen und den Zucker, das Vanillemark (Schoten
nicht wegwerfen) und eine Prise Salz hinzugeben. Verriihren, bis eine cremige Masse entsteht.
Den Schmand zugeben und unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen. Die Eier und die gesiebte Mehl- Backpulvermischung nach und
nach in die Buttermasse rithren. Im gut aufgeheizten Waffeleisen bei 180 Grad etwa 4 Minuten
goldgelb backen. Nach dem Backen mit Puderzucker bestduben.

Fiir die Apfel: Die Apfel schiilen, entkernen und klein schneiden. Die kleingeschnittenen Apfel
mit Weilwein, Zucker und den ausgekratzten Vanilleschoten weichkdcheln und leicht anmixen.
Diese Masse teilen und jeweils mit Calvados und Portwein ,,beschwipsen“. Bei einer der beiden
Massen mit roter Lebensmittelfarbe die Ténung herausarbeiten.

Fiir das Rum-Rosinen-Eis: Die Eier mit dem Zucker verquirlen.

Milch, Sahne, Glukose, Salz und Vanillemark aufkochen und auf die Eiermasse stiirzen. Zur
Rose abziehen, mit Mascarpone verriithren, passieren und in der Eismaschine frieren. Kurz vor
Fertigstellung des Eises die Rumrosinen mitlaufen lassen.

Fiir die Apfelschaumsauce: Fiir die Apfelschaumsauce den Apfelsaft, die Eier, den Zucker
und die Speisestirke unter stindigem Riihren aufkochen und abkiihlen. Nach dem Abkiihlen mit
geschlagener Sahne abrunden und mit Apfelbrand beschwipsen.

Gehackte Mandeln mit Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und auf Backpapier auskiih-
len lassen. Eventuell leicht hacken. Mit trocken gelegten Rumrosinen vermengen.

Zum Anrichten die Apfelschaumsauce in einen grofien Teller gieflen und die von allen Seiten mit
Puderzucker bestdubte Domwaffel aufrecht darin platzieren. Vom Apfelkompott kleine Nocken
den Kolner Stadtfarben entsprechen darum verteilen und das Rum-Rosinen-Eis anrichten. Zum
Schluss mit der Mandel-Rosinenmischung und dem Ausspruch ,Kamelle“ oder ,Kolle Alaaf*
bestreuen.

Mario Kotaska am 11. November 2017
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Malabi mit Rosen-Wasser und Granatapfel-Kernen

Fiir sechs Personen
Fiir den Pudding:

1 1 frische Vollmilch 3 — 4 EL Rosenwasser 80 — 100 g Zucker

300 ml Sahne 90 g Maisstérke 6 frische Kardamomsamen
Fiir die Garnierung:

geschilte Pistazien, grob gehackt Granatapfelkerne 3 EL Kokosflocken
Traubensirup Zitronenmelisseblétter

Fiir den Pudding:

Etwas Milch (ca. 100 ml) mit Maisstéirke, Rosenwasser und Zucker verriihren.

Die restliche Milch mit der Sahne und etwa % Teeloffel zerstolener Kardamomsamen kurz aufko-
chen, vom Herd nehmen und das Milch-Maisstérke-Gemisch mit einem Schneebesen unterriihren.
Nochmals kurz aufkochen lassen und ca. 2 — 3 Minuten kocheln lassen.

Sofort in Gléser fiillen und auskiihlen lassen.

Wenn man es cremig mag, den Pudding lauwarm immer wieder umriihren und gleich servieren.
Fiir die Garnierung:

Vor dem Servieren mit Niissen, Granatapfelkernen, Kokosflocken, Zitronenmelissebléttern und
Traubensirup verzieren.

Dazu passen auch gut Ahornsirup oder klein geschnittene Erdbeeren.

Sarah Wiener am 08. April 2017
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Mandel-Pancake mit Rum-Ananas, Rosmarin-Joghurt-Sorbet

Fiir vier Personen
Fir das Sorbet:

1 Blatt Gelatine 0,1 1 Weilwein 1 cl. Zitronensaft

80 g Zucker 1 TL frischen Rosmarin 1/3 Orangen-Abrieb
200 g Joghurt 3,5% 200 g Schmand Prise Meersalz

Fir den Mandel-Pancake:

3 Eier 1 EL Zucker 250 g Weizenmehl

1 TL Natron 1 Msp. Backpulver 1 Bio- Zitrone

Prise Meersalz 250 g braune Butter 0,5 1 Buttermilch
100 g Mandelplattchen Pflanzenol

Fir die Rum-Ananas:

1 frische reife Ananas 4 cl brauner Rum 125 g Heidelbeeren
heller Ahornsirup Pflanzendl 1 Bund frischen Rosmarin
Puderzucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Weiiwein, den Zitronensaft und den Zucker fiir
3 Minuten einkochen. Dann den Rosmarin hinzuzugeben. Die ausgedriickte Gelatine darin 16sen
und leicht abkiihlen lassen.

Joghurt, Schmand, Orangenabrieb und Salz zugeben, alles glatt rithren und zu einem cremigen
FEis in der Eismaschine frieren.

Fiir den Mandel-Pancake:

Die Eier und den Zucker schaumig schlagen.

Das Mehl mit dem Natron und dem Backpulver mischen und fein sieben. Eine Prise Salz zu
dem Mehlgemisch geben und mit der Buttermilch und einem Schuss Zitronensaft glattriihren.
Anschlielend den Eierschaum unterriihren und die braune Butter hinzugeben.

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Mit Hilfe eines Essloffels den Teig in die Pfanne geben und
kleine Pfannkuchen ausbacken. Auf die noch fliissige Seite ein paar Mandelpléttchen streuen.
Fiir die Rum-Ananas:

Die Ananas schilen, dabei die gesamte Schale entfernen, dass nur noch das gelbe Fruchtfleisch
iibrig bleibt. Die Ananas in Scheiben schneiden und in Ol (oder in Butter) anbraten. Mit dem
Rum flambieren.

Kurz vor Ende der Garzeit die Heidelbeeren und etwas Ahornsirup mit in die Pfanne geben.
Den Rosmarin in einer Pfanne leicht kross braten und anschlieBend mit Puderzucker karamelli-
sieren.

Die Pancakes mit der Ananas auf einem Teller anrichten, die Heidelbeeren dariiberstreuen, eine
Nocke Sorbet daraufsetzen und mit dem Rosmarin garnieren.

Ralf Zacherl am 01. Juli 2017
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Pifa-Colada-Eis mit Ananas-Espuma

Fiir vier Personen

Fiir das Eis: 80 g Kokosmilch 25 g Lauterzucker
0,2 g Xanthan 4 Plastikkugeln 5cm Stickstoff
Schutzhandschuhe Schutzbrille

Fiir das Ananas-Espuma: 200 g Ananassaft 120 g Sahne

12 g Kokoslikor % Vanilleschote 1,5 Blatt Gelatine
Fiir das Weifle-Schoko-Malto: 25 g weile Schokolade 25 g Maltodextrin
Fiir das Ananasragout: 50 g Ananaswiirfel 15 g Palmzucker
5 g weiler Portwein 5 g Sherry 35 g Kokosmilch
Stérke

Fiir die Mascarponecreme: 30 g Mascarpone 3 g Lauterzucker
i Vanilleschote Zitronenabrieb Kakaobutter-Spray, weif3

Himbeeren, Minzeblatter

Fir das Eis: Die Kokosmilch mit dem L&uterzucker und dem Xanthan zu einer homogenen
Masse vermengen.

Jeweils 25 g von der Masse in die Plastikkugel geben, verschlielen und durchschiitteln, damit
sich die Masse gleichméBig verteilt. Die Kugel in den Stickstoff geben und die Masse unter stén-
diger Bewegung der Kugel im Stickstoff gefrieren lassen. Dabei nie mit bloflen Hénden in den
Stickstoff greifen — unbedingt Schutzhandschuhe und -brille tragen! Nach ungefihr einer Minute
die Kugel herausnehmen, unter laufendes Wasser halten und die Plastikkugel vorsichtig ¢ffnen,
um die Kokoskugel herauszulésen. Die Kugel im Tiefkiihlfach aufbewahren.

Alternativ kénnen die Kugeln auch in das Gefrierfach gegeben (anstatt Stickstoff) und unter
regelmiiBligem Wenden gefroren werden.

Fiir das Ananas-Espuma: Die Gelatine in Eiswasser aufweichen, herausnehmen, ausdriicken
und in einem Topf leicht erwidrmen, so dass sie fliissig wird.

Alle anderen Zutaten hinzugeben, die Vanilleschote auskratzen und nur das Mark verwenden.
Das Ganze vermengen und in eine Espumaflasche geben. Zwei Sahnekapseln aufdrehen und die
Flasche kalt stellen.

Fiir das Weifle-Schoko-Malto: Die Schokolade schmelzen und in das Maltodextrinpulver ein-
arbeiten. Kalt stellen.

Fiir das Ananasragout: Den Palmzucker mit einem Schuss Wasser karamellisieren. Mit dem
Portwein, Sherry und der Kokosmilch abloschen. Etwas Stérke mit kaltem Wasser anriihren. Den
kochenden Fond mit etwas angeriihrter Stérke abbinden und einmal richtig durchkochen lassen.
Den heiflen abgebundenen Fond iiber die Ananaswiirfel geben und ordentlich vermengen.

Fiir die Mascarponecreme: Die Mascarpone mit dem Liuterzucker, dem Mark der Vanille-
schote und dem Zitronenabrieb zusammen in eine Schiissel geben, vermengen und eventuell ein
wenig mit dem Schneebesen aufschlagen. Darauf achten, dass die Creme nicht iiberschlagen wird
und sich die Masse trennt.

Zum Anrichten etwas Ananasragout auf einen Teller geben. Mit einem erwéirmten Gegenstand,
eventuell einem Wetzstahl, ein Loch in die Kokos- Eiskugel schmelzen, um eine Offnung fiir die
Fiillung zu haben. Etwas Ananas-Espuma mit einem Spritzenaufsatz in das Loch der Koko-
seiskugel fiillen. Das Schoko-Malto und die Mascarponecreme daneben geben. Die Eiskugel mit
Kakaobutterspray besprithen. Mit Himbeeren und Minze garnieren.

Nelson Miiller am 15. Juli 2017
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Pochierte Eischnee-Kugel mit Vanille und Himbeeren

Fiir vier Personen

Fiir die Eischneekugeln:

6 Eiweif3 100 g Zucker 50 g Puderzucker
1 EL Maisstérke

Fiir die Vanillecreme:

2 Blatt Gelatine 800 g Sahne 160 g Zucker

2 Vanilleschoten 2 Eier 6 Dotter

1 Zitrone Rum

Fiir die Himbeeren:

50 g Himbeermarmelade 1 Tasse frische Himbeeren braunen Zucker

gehobelte Haselntisse

Fir die Eischneekugeln:

Den Backofen (Heiflluft) auf 160 Grad vorheizen. Das Eiweifl mit einem Schneebesen anschlagen
und nach und nach den Kristall- und Puderzucker dazu geben. Dann die Maisstérke unterheben.
Die Schneemasse in Silikonformen fiillen und abfolieren. 10 Minuten im Wasserbad pochieren
und anschlielend auskiihlen lassen.

Fir die Vanillecreme:

Die Blattgelatine einweichen. Fiir die Vanillecreme Sahne und Zucker mit dem Vanillemark ein-
mal aufkochen und mit den Eiern und Dotter zur Rose abziehen. Die eingeweichte Gelatine darin
auflésen und alles einmal durch ein Sieb seihen und anschlieffend mit Zitronenabrieb abschme-
cken. Die Masse kiihl stellen.

Fiir die Himbeeren:

Die Schneehalbkugeln auf der Unterseite mit der Himbeermarmelade einstreichen und dann zwei
Halften zusammensetzen, dass eine Kugel entsteht. Anschlieffend die Kugel in braunem Zucker
wilzen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen, bis die Kugel aufien schon kross karamellisiert
ist. In einer Pfanne die frischen Himbeeren kurz anschwenken und in einem Teller anrichten, et-
was gehobelte Haselniisse dazu geben. Die Schneekugel darauf setzen. Kurz vor dem servieren
die Vanillecreme mit etwas Rum verfeinern und um die Kugel gieflen.

Alexander Kumptner am 27. Mai 2017
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Quark-KléBe mit Rhabarber und Rahm-Eis

Fiir vier Personen

Fiir das Rahmeis: 250 ml Milch 250 ml Sahne

1 Vanilleschote 50 g Glukose 200 g Zucker

8 Eigelb 250 g Mascarpone

Fiir die Quarkklsfle:

200 g Weiflbrot ohne Rinde 200 g Topfen 40% 20 g Zucker

120 g zerlassene Butter 4 Eier 125 g saure Sahne
80 g Mehl 1 unbehandelte Zitrone 1 Prise Salz

Fiir die Brosel:

200 g siie Brosel 1 Vanilleschote Zimtstange

50 g Butter 50 g Zucker Zimt, gemahlen
Fiir das Rhabarberkompott:

200 g Rhabarber 80 g Zucker Schuss Amaretto
1 Zimtstange 100 ml Weiflwein 10 Himbeeren
Speisestérke 50 g Mandelkrokant Florentiner-Mix

Fiir das Rahmeis:

Die Milch, die Sahne, die Glukose und das ausgekratzte Mark der Vanilleschote aufkochen. Zu-
cker und Eier verrithren und die kochende Mischung darauf gieflen, zur Rose abziehen (so lange
rithren, bis eine gebundene Masse entsteht) und abkiihlen lassen. Dann die Mascarpone unter-
rithren, passieren und in der Eismaschine abdrehen. Im Gefrierfach aufbewahren.

Fiir die Quarkklsfle:

Den Topfen gut abhingen. Dafiir den Topfen zum Beispiel in ein sauberes Kiichenhandtuch
geben und das Handtuch fest um den Topfen aufdrehen (wie beim Wischeauswringen), dass die
Fliissigkeit aus dem Topfen gepresst wird.

Das Weiflbrot in sehr feine Wiirfel schneiden und mit Topfen, Zucker, zerlassener Butter, Zitro-
nenabrieb und Salz vermengen. Die Eier mit der sauren Sahne verquirlen, unter die Topfenmasse
kneten und zum Schluss das Mehl einarbeiten. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Brosel die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Brosel, die Zimtstange und die Vanil-
leschote dazugeben und die Brosel darin brdunen. Nach dem Erkalten mit Zimt und Zucker
abschmecken.

Aus der Topfenmasse Klo83e bzw. Nockerl formen und in leicht gesalzenem Wasser mit geschlos-
senem Deckel ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen, mit einem Schaumléffel herausnehmen und
in den Broseln wélzen. Mit Puderzucker bestduben.

Fiir das Rhabarberkompott:

Fiir das Rhabarberkompott den Rhabarber schilen und in gleichméflige Rauten schneiden. Aus
Himbeeren und Weifiwein, Amaretto, Zucker und der Zimtstange eine Sofie kochen und diese
mit Speisestérke leicht abbinden. Auf den geschnittenen Rhabarber passieren, alles zusammen
einmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Den Rhabarber auf einer Seite des Tellers anrichten, die Quarkklofle daneben setzen und die
Eisnocken auf Mandelkrokant daneben legen.

Zur Dekoration kann man noch etwas Florentiner-Mix auf eine Silikonmatte streuen und im
Ofen karamellisieren. Anschliefend von der Matte abziehen und in Roéllchen drehen oder in
kleine Chips brechen.

Mario Kotaska am 13. Mai 2017
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Réllchen aus Kokos, Mango mit Schokolade und Kokos-Eis

Fiir vier Personen
Fiir das Kokoseis:

100 ml Wasser 100 g Zucker 1 Vanilleschote

500 ml Kokospiiree 6 cl Kokoslikér 1 Limette (Schale, Saft)
Fiir den Pfannkuchenteig:

70 g Kokospuder (feines Mehl) 60 g Mehl

125 ml Kokosmilch 125 ml Milch 25 g fliissiges Kokosfett
% EL Zucker Prise Salz 2 EL Kokosfett

Fiir die Mangos:

2 gut gereifte Mangos

Fiir die Schokolade:

100 ml Sahne 100 ml Bitter-Schokolade 72% 1 TL frisch geriebener
Ingwer Zitronenmelisse 50 g Kokosbliitenzucker

Fiir das Kokoseis:

Wasser und Zucker mit dem ausgekratzten Vanillemark aufkochen und das Ganze einkochen
lassen.

Anschliefend zum Kokospiiree hinzufiigen. Die Schale, den Saft der Limette und den Kokoslikor
ebenso zugeben und alles gut verrithren. In der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Pfannkuchenteig:

Alle Zutaten fiir den Pfannkuchenteig in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einem
feinen Teig piirieren. Wenn es Klumpen gibt, durch ein feines Sieb passieren. Der Teig sollte
nicht zu dick sein. Bei Bedarf mit Milch verdiinnen. Das Kokosfett erhitzen und ganz diinne
Pfannkuchen (18 oder 24 cm @) backen.

Fiir die Mangos:

Mango schélen und mit der Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer in sehr diinne Schei-
ben schneiden.

Diese auf die Pfannkuchen legen und einrollen. In Alufolie einwickeln und fest driicken. Ca. 20
Minuten ins Kiihlfach legen.

Fiir die Schokolade:

Die Sahne einmal aufkochen lassen und die klein geschnittene Bitter-Schokolade darin auflésen
(ohne sie kochen zu lassen). Mit dem Ingwer abschmecken. Abkiihlen lassen. Nun die Réllchen in
2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Kokosbliitenzucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren.

Die Schokosahne auf Tellern verstreichen, Mangostreifen und Zitronenmelisse auf der Schoko-
sahne verteilen. Die Rollchen darauf setzen und noch einmal Schokosahne dariiber geben. Das
Eis in Nocken dazwischen setzen.

Johann Lafer am 01. April 2017
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Spekulatius-Kaiserschmarrn mit Glihweinbeeren, Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

50 g Butter 3 Eier 15 g Zucker

75 ml Milch 75 g Mehl 1 Vanilleschote

1 Zitrone 40 g getrock. Friichte 20 ml Rum

40 g Mandelbléttchen 40 g Zucker 80 g Gewiirzspekulatius
Puderzucker

Fiir die Gliihweinbeeren:

10 g Speisestéirke 200 ml Glithwein 40 g Zucker

200 g tiefgefrorene Beeren
Fiir das Sauerrahmsorbet:

500 g Sauerrahm 100 g Magermilchpulver 70 g Zucker
1 Vanilleschote 1 Zitrone

Fiir die Gewiirzschokolade:

100 g weifle Kuvertiire Curry rosa Pfeffer
Kardamom Honigkresse

Fiir den Kaiserschmarrn:

Die Butter in einer Pfanne briunen und durch ein Sieb passieren. Die Eier trennen. Eigelb, Mehl
und Milch glattrithren.

15 g der braunen Butter, das Mark der Vanille und die Schale der Zitrone (Abrieb) einriihren.
Das Eiweifl zusammen mit dem Zucker steif schlagen und unter die restliche Masse heben.

Die Friichte in Wiirfel schneiden und in Rum tréanken.

Die restliche braune Butter in einer Pfanne erhitzen, die Masse zugeben und mit den getréinkten
Friichten und den Mandelblédttchen bestreuen. Die Pfanne bei 180 Grad Umluft ca. 6 Minu-
ten in den Ofen stellen. Danach etwas Zucker (nach Geschmack) in die Pfanne geben, den
Kaiserschmarrn wenden und ’zerrupfen’. Die Spekulatius grob zerbroseln, dazugeben und alles
zusammen karamellisieren lassen.

Beim Servieren mit Puderzucker bestauben.

Fiir die Glithweinbeeren:

Die Speisestirke mit ca. 30 ml Glithwein glattriihren.

Den restlichen Glithwein mit dem Zucker aufkochen und mit der angeriihrten Stérke abbinden.
Die Beeren in gefrorenem Zustand hinzugeben, umriihren und von der Herdplatte nehmen.
Fiir das Sauerrahmsorbet:

Sauerrahm, Magermilchpulver, Zucker, Vanillemark, Zitronenabrieb und Zitronensaft glattriih-
ren und in einer Eismaschine frieren.

Fiir die Gewiirzschokolade:

Die Kuvertiire mit den Gewlirzen abschmecken, temperieren, moglichst diinn auf eine stabile
Folie streichen, in Dreiecke schneiden und im Kiihlschrank aushérten lassen.

Kaiserschmarrn, Glithweinbeeren und Sauerrahmsorbet anrichten und mit der Gewiirzschokolade
und der Honigkresse garnieren.

Ludwig Heer am 23. Dezember 2017
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Siidtiroler Karamellapfel mit eigenem Sorbet

Fiir vier Personen

Fiir den Mandelbiskuit:
4 Eigelb

35 g Zucker

35 g geschmolzene Butter
Fiir das Apfelsorbet:

50 g Glukosepulver

5-6 Granny-Smith-Apfel
Fiir die Karamellsofle:

55 g Zucker
50 g Mehl

2 Eiweifl
50 g Mandelgrie

200 g Zucker 250 ml Wasser
3 EL Limettensaft griine Speisefarbe

4 EL Zucker
200 g Schlagsahne

Fiir die Karamellédpfel:

1 Prise Salz
1 TL Speisestirke

2 EL Calvados

3 EL Zucker 2 EL Calvados 500 ml Apfelsaft
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 4 kleine Apfel
Amarettini Minzeblattchen

Fiir den Mandelbiskuit: Das Eigelb mit Zucker aufschlagen und ebenso das Eiweifl mit Zucker
aufschlagen. Mehl und Mandelgriel unter das aufgeschlagene Eigelb heben. Anschlieffend das
aufgeschlagene Eiweifl und die geschmolzene Butter unterheben. Auf einem mit Backpapier
belegten Backblech diinn ausstreichen und bei 180 Grad fiir ca. 10 Minuten backen.
Anschliefend Kreise in Grofie der Apfel ausstechen.

Fiir das Apfelsorbet: Fiir das Sorbet Glukosepulver, Zucker und Wasser aufkochen und vom
Herd ziehen.

Die Apfel schélen, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch wiirfeln und mit dem Limettensaft
fein piirieren. 550 g von dem Apfelpiiree unter den vorbereiteten Zuckersirup ziehen, ggf. mit
einigen Tropfen Speisefarbe hellgriin farben. Durch ein Sieb passieren und in der Eismaschine
ca. 40 Minuten gefrieren lassen.

Fiir die Karamellsofle: Fiir die Karamellsofle den Zucker karamellisieren lassen und eine Prise
Salz hinzufiigen. Wenn der Zucker karamellisiert ist, mit Calvados abloschen und aufkochen
lassen.

Die Sahne mit der Stirke verquirlen, zugeben und erneut aufkochen. Anschlielend das Gangze
durchsieben und abkiihlen lassen.

Fiir die Karamellidpfel: Fiir die Karamellipfel den Zucker karamellisieren lassen und mit
Calvados abléschen. Den Saft, die Vanilleschote und eine Zimtstange zufiigen und aufkochen.
5 Minuten kocheln lassen. Die Apfel schilen und quer halbieren. Das Kerngehiuse mit einem
Apfelausstecher entfernen. Nun die Apfelhilften in den Karamellsud geben und bei geringer Hitze
etwa 5—10 Minuten bissfest garen. Mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
Mit einer Schépfkelle Halbkugeln in GriBe der Apfel aus dem Apfelsorbet formen, auf ein Tablett
geben und nochmals einfrieren.

Auf tiefe Teller jeweils etwas Karamellsofle geben. Die Karamelldpfel mit der Schnittfliche nach
oben daraufsetzen und in die Mulde Amarettini broseln. Mit einem Biskuitkreis belegen und
eine Sorbet-Halbkugel darauf geben. In das Sorbet nach Wunsch oben eine kleine Vertiefung
formen und einen Apfelstiel sowie ein Minzeblédttchen stecken. Mit der restlichen Karamellsofle
und nach Wunsch Streuseln oder Amarettini garnieren.

Cornelia Poletto am 24. Juni 2017
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Susi-Wong- Tiramisu

Fiir vier Personen
Fiir das Schoko-Espuma:

30 g Mascarpone 40 g Milch 30 g Espresso, kalt

30 g weifle Schokolade 30 g Milch-Schokolade 30 g dunkle Schokolade
90 g Schokolade 60 g Eiweif

Fiir den Obstsalat:

1 Mango 1 Ananas 1 Pitahaya

Koriander 3 Maracuja 1 Limette
Léuterzucker

Fir das Loffelbiskuit:

Loffelbiskuit Lime Juice Tequila

Triple Sec 1 Limette Karamellbonbons

essbare Bliiten

Fiir das Schoko-Espuma:

Fiir das Espuma die Mascarpone, die Milch und den Espresso vermischen und erwédrmen. Die
Schokolade darin schmelzen.

Anschlielend das Eiweifl unterriihren.

Die Masse in eine %—Liter Espuma-Flasche fiillen und 2 Kapseln aufdrehen. Das Ganze fiir 1
Stunde kalt stellen.

Fiir den Obstsalat:

Die Friichte in gleich grofle Wiirfel schneiden. Im Verhiltnis 1/5 Koriander feingeschnitten dazu
geben - je nach Geschmack. Die Maracuja aufschneiden, die Kerne aus der Schale kratzen und
in den Fruchtsalat mengen. Mit Limettensaft und —abrieb nach Wunsch abschmecken. Wenn die
Friichte sehr siiff sind, mit etwas Lauterzucker siiflen.

Fir das Loffelbiskuit:

Aus Tequila, Lime Juice, Triple Sec und Limettenabrieb eine Margarita mixen und iiber den
Loffelbiskuit geben, gut durchziehen lassen.

Den Loffelbiskuit als untere Schicht in Dessertschéilchen geben und den Fruchtsalat darauf ver-
teilen. Das Schoko-Espuma dariiber spritzen. Die Karamellbonbons iiber das Tiramisu reiben
und mit einer Bliite dekorieren.

Christian Lohse am 06. Mai 2017
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Timbale a la Meta

Fiir vier Personen
Fiir die Lasagneblitter:

6 Lasagneblitter 1 TL Salz 100 g Zucker

Fiir das Eis:

2 EL dunkler Balsamico 200 ml Sahne 2-3 EL Mascarpone

2-3 TL Creme-fraiche 1 Schale Johannisbeeren 200 ml Sahne

2-3 EL Mascarpone Zucker, Weiiwein 2-3 EL Mascarpone
Szechuanpfeffer 200 ml Sahne

Fiir den Beerensalat:

1 Schale Blaubeeren % Schale Himbeeren Mandelblatter

2 EL Siiflwein 1 EL Zucker 2 EL zerdriickte Mandelblitter
Kakaopulver Himbeeren Minzeblatter

Fiir die Lasagneblitter:

Die Lasagneblétter in Streifen schneiden und vier Kreise ausstechen. Wasser mit dem Salz und
dem Zucker aufkochen und die Lasagnestreifen und Kreise hineingeben.

Wenn die Lasagneblétter die gewiinschte Konsistenz erreicht haben, mit Eiswasser abschrecken.
Fiir das Eis:

Den Balsamico mit Sahne, Mascarpone und Creme fraiche verriihren, bis eine cremige Konsis-
tenz erreicht wird.

Johannisbeeren mit Mascarpone, Sahne, Zucker und einem Schuss Siilwein zu einer cremigen
Masse piirieren.

Mascarpone mit Szechuanpfeffer, einem Schuss Siifiwein und Sahne mischen.

Anschlieflend die unterschiedlichen Eissorten nacheinander in die Eismaschine geben, bis sie fest
sind. Jeweils in einen Spritzbeutel fiillen und bis zur weiteren Verwendung in das Gefrierfach
stellen.

Fiir den Beerensalat:

Fiir den Beerensalat die Blaubeeren (einige Beeren als Deko zuriicklegen), die Himbeeren, Siifl-
wein, Zucker und die zerdriickten Mandelbldtter piirieren. In die Tiefkiihltruhe stellen und im
20-Minuten-Takt umriihren. Einen Lasagnestreifen in einen Ring legen. Darin abwechselnd Bee-
ren und Kis stapeln. Dabei je eine Schicht von jeder Eissorte in den Ring geben. Den runden
Lasagnedeckel in dem Kakaopulver wenden und als Deckel auf das Schichteis legen.

Mit Minzeblédtter, dem Beerensalat und den restlichen Blaubeeren dekorieren und mit Himbeer-
staub bestduben.

Meta Hiltebrand am 08. Juli 2017
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Vanille-Soufflé, Passionsfrucht-Ragout, Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine 1 unbehandelte Zitrone 250 ml Wasser
250 g Zucker 3 Kardamomkapseln Orangenschale
Sternanis 250 ml Champagner

Fiir das Vanille-Soufflé:

1 unbehandelte Orange 200 ml Milch % Vanilleschote
50 g Butter 50 g Mehl 4 Eier

1 Prise Salz 75 g Zucker 4 Soufiéformen
fliissige Butter Zucker

Fiir das Passionsfruch-Ragout:

1 Mango 3 Passionsfriichte 3 EL Zucker
100 ml Weiiwein 1 TL Speisestérke 2 EL kaltes Wasser
Himbeeren

Fiir das Sorbet: Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Zitrone heif}
waschen, trocknen und die Schale mit dem Sparschéler diinn abschélen. Den Saft der Zitrone
auspressen. 250 ml Wasser, den Zucker, die Kardamomkapseln, den Sternanis und die Orangen-
schale in einem kleinen Topf aufkochen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Beiseite stellen und die
gut ausgedriickte Gelatine unter Riihren darin auflésen. Den Champagner und Zitronensaft zum
Zuckersirup geben und verriihren. Die Sorbetmasse durch ein feines Sieb gieflen, abkiihlen lassen
und in der Eismaschine cremig gefrieren.

Fiir das Vanille-Soufllé: Die Orange waschen und die Schale diinn abschiilen. Die Vanilleschote
léings aufschneiden, das Mark auskratzen und fiir das Mango- Passionsfruchtragout aufbewah-
ren. Die Milch, die ausgekratzte Vanilleschote und die Orangenschalen in einen Topf geben und
einmal aufkochen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Die Formchen mit Butter ausstreichen
und mit dem Zucker ausstreuen. Kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl einstreuen und unterriihren. Die
Milch durch ein feines Sieb passieren und nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig
weiterrithren. Anschlielend fiir 1-2 Minuten auf dem Herd riihren. Die Masse in eine Schiissel
umfiillen. Die Eier trennen. Die Eigelbe einzeln mit der Masse vermengen. Das Eiweifl mit einer
Prise Salz steif schlagen, dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee in 2
Portionen behutsam unter die Masse heben. Die Soufflémasse bis kurz unter den Rand in die
Formchen fiillen und auf ein Gitter in der untersten Einschubleiste des heiflen Backofens stellen.
Ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Passionsfruch-Ragout: In der Zwischenzeit die Mango schilen. Das Fruchtfleisch in
diinnen Scheiben vom Kern schneiden und fein wiirfeln. Die Passionsfriichte halbieren und das
Fruchtmark auskratzen. Das Passionsfruchtmark mit dem Zucker, Weillwein, dem reservierten
Vanillemark und ggf. den ausgekratzten Vanilleschoten in einem Topf aufkochen. Die Speisestér-
ke mit 2 EL kaltem Wasser anriihren und den Passionsfruchtsud damit binden. Am Ende noch
frische Himbeeren dazugeben. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Das Souflé aus dem Ofen
nehmen, mit Puderzucker bestduben und sofort servieren. Das Mango-Passionsfruchtragout und
das Champagnersorbet dazu reichen.

Johann Lafer am 04. November 2017
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Weiles Glilhwein-Sorbet, Bratbirne, Macadamia-Niisse

Fiir 4 Personen
Fiir das Glithweinsorbet:

200 g Karamellbonbons 150 ml Sahne 2 1 trockenen Weiiwein
2 Zitronen 4 Beutel Glithweinfix 3 Zimtstangen

1 Nelke 6 Blatt Gelatine 1 1 Prosecco

1 1 Birnensaft 3 Orangen 300 ml Creme-Double
Fir die Bratbirne:

5 Williams Birnen, mit Schale 3 Vanilleschoten 100 g Butter
Zitronenabrieb

Fiir die Macadamianiisse:

300 g Macadamianiisse 300 g Puderzucker Wasser

Fir die Créme fraiche:

180 g Créme-fraiche 50 g Karamellbonbons 50 g Sahne

Zimt, Zucker

Fiir das Gliihweinsorbet:

50 g der Karamellbonbons in heifler Sahne langsam schmelzen. Den Weiflwein einmal kréftig
aufkochen, die restlichen Karamellbonbons hineingeben. Die Zitronen halbieren, den Saft aus-
pressen und samt der Zitronenhélften in den Weilweinsud geben. Glithweinfix, Zimtstangen und
Nelke ebenfalls hinzugeben. Erneut aufkochen lassen und beiseite ziehen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in den noch heiflen Weifiweinsud geben.
Diesen anschlieffend durch ein Sieb abgielen und den Prosecco und den Birnensaft unterriihren,
ggf. mit Puderzucker abschmecken. Die Créeme Double und die in der Sahne geschmolzenen Ka-
ramellbonbons unterriihren. In einer Eismaschine cremig zu einem Sorbet frieren.

Fir die Bratbirne:

Die Birnen schélen, vierteln und die Kerngehéuse herausschneiden.

Vanilleschoten der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen. Die Butter in einer Pfan-
ne mit dem Vanillemark aufschidumen, Birnenspalten dazugeben und leicht braun werden lassen.
Etwas Zitronenabrieb dariiber geben.

Fir die Macadamianiisse:

Die Macadamianiisse in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Umluft) fiir
10-12 Minuten hellbraun résten.

Puderzucker mit einem Schuss Wasser in eine Pfanne geben, aufkochen, die gerésteten Macada-
mianiisse hineingeben und unter stdndigem Riihren so lange karamellisieren, bis sich eine diinne
weifle Karamellschicht um die Macadamianiisse gebildet hat.

Fir die Créme fraiche:

50 g Karamellbonbons in 50 ml Sahne schmelzen lassen. In die Créme fraiche rithren und mit
Zimt und Zucker abschmecken.

Das Sorbet in Dessertschalen fiillen, die Birnen darauf legen, mit den Macadamianiissen deko-
rieren und etwas Créme fraiche daneben geben.

Alexander Herrmann am 25. November 2017

26



Fisch



Forelle auf Erbsen-Wasabi-SoBe mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fir die Erbsen-Wasabi-Sauce:

175 ml Gemiise- oder Gefliigelbriihe 1 getr. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 100 g Erbsen

50 g Sahne 1 EL braune Butter 2 EL kalte Butter
Muskatnuss mildes Chilisalz % TL Wasabi-Paste
Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets, mit Haut 2 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 1 TL braune Butter gemahlener Kiimmel
% TL Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblatter mildes Chilisalz
1 EL kalte Butter 1 Handvoll Erdniisse

Fir die Erbsen-Wasabi-Sauce:

Die Briihe in einem Topf erhitzen und nach Geschmack mit Chilischote, Lorbeerblatt und Knob-
lauchscheiben wiirzen. Anschlieflend Chili und Lorbeer wieder entfernen. Die Erbsen hinzufiigen
und 3 bis 5 Minuten darin erhitzen. Sahne, braune und etwas von der kalten Butter dazugeben
und alles mit dem Stabmixer zu einer cremigen Sauce piirieren. Mit einer Prise Muskatnuss und
Chilisalz wiirzen. Zum Schluss die Wasabi-Paste in die Sauce rithren. Zum Abbinden noch etwas
kalte Butter hinzufiigen.

Fir die Forelle:

Zwei der Forellenfilets enthduten, in 5-8 cm grofle Stiicke schneiden und bei 80 Grad fiir etwa
10 Minuten in den Ofen schieben. AnschlieSend mit Chilisalz wiirzen.

Die anderen Forellenfilets in kleinere Stiicke schneiden. Mit der Hautseite in das doppelgriffige
Mehl legen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze ca.
3 Minuten kross braten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze
der Pfanne durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, falls nétig waschen und trockentupfen und in einer Pfanne in wenig
Butter anbraten. Mit einer Prise Kiimmel, Zitronenschale und Chilisalz wiirzen. Wer mag, kann
Petersilie hinzufiigen. Die kalte Butter hineinriihren und ggf. erneut mit Chilisalz abschmecken.
Die Erbsen-Wasabi-Sauce auf Teller geben und die zweierlei Forellen darauflegen. Die gebratene
Forelle mit der Hautseite nach oben. Die Pfifferlinge und die Erdniisse dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 07. Oktober 2017
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Gebratener Zander mit Aubergine-Brokkoli-Spinat-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

50 g Spinat 250 g wilder Brokkoli 1 Aubergine
1-2 grofle Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskat

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets a ca. 200 g Salz Pfeffer

4 EL Olivenol Ggf. gekochte Kartoffeln 2-3 EL Butter

Ggf. roter Kaviar

Fir das Piiree:

Zunichst die Aubergine und die Kartoffeln klein schneiden und in Wasser kochen. Spéter die
kleingeschnittenen Striinke von dem Brokkoli dazugeben. Erst kurz vor Ende der Garzeit den
Spinat mitkochen.

Das gekochte Gemiise in einen Mixer geben. Piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.. Die Brokkoliréschen kurz blanchieren.

Fiir den Zander:

Die Fischfilets unter flieBendem, kalten Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Die Hautseite im Abstand von ca. 2 cm leicht einschneiden.

Das Olivendl und die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fischfilets von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer noch gekochte Kartoffeln vom Vortag hat, kann diese in dicke Scheiben schneiden und in die
Pfanne geben. Darauf die portionierten Fischstiicke mit der Hautseite nach oben legen und in
viel Ol eine Weile braten. Anschliefend den Fisch arosieren, indem der Fisch immer wieder mit
dem heiflen Fett iibergossen wird. Alternativ kann der Fisch auch auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze ca. 6 bis 8 Minuten gebraten werden. Die Fischfilets wenden und in ca. 1 Minute zu Ende
braten.

Das Aubergine-Brokkoli-Spinat-Piiree auf einen Teller streichen. Den Zander darauf anrichten
und die Brokkoliréschen darauf drapieren. Wer mag, kann das Ganze noch mit rotem Kaviar
ausgarnieren

Tim Malzer am 14. Oktober 2017
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Gerduchertes Saibling- Tatar mit Speckkartoffeln

Fiir vier Personen:
Fiir die Kartoffeln:

50 g gerducherten Speck 1 Zwiebel 400 g gekochte Pellkartoffeln
20-30 g Butter 2-3 EL Olivenél 3 Bund Schnittlauch

Salz Pfeffer Muskat (im Ganzen)

Fiir den Meerrettichschaum:

1-2 Schalotten 75 ml Weilwein 250 ml Briihe

100 ml Sahne 100 ml Créme-fraiche 2 EL Meerrettich, gerieben
Butter Zitronensaft Orangensaft

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Saiblingstatar:

200-300 g Saiblingsfilet 75 g Butter Meersalz

Pfeffer Zitrone, Saft, Abrieb  Orange, Saft, Abrieb
Schnittlauch

Fir die Kartoffeln:

Den Speck und die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und anschlieBend nacheinander anbraten.
Die Pellkartoffeln grob stampfen und in einer Pfanne mit etwas Ol und Butter anrésten. Den
Speck und die Zwiebeln dazugeben und nach Geschmack mit fein geschnittenem Schnittlauch,
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Meerrettichschaum:

Die Schalotten fein schneiden und in etwas Ol anschwitzen. Mit dem WeiBwein abldschen. Den
Wein einkochen und mit der Briihe auffiillen. Die Briihe ebenfalls einkochen. Sahne und Creme
fraiche dazugeben. Mit Meerrettich, Butter, Salz und Pfeffer aufmixen. Anschlieend passieren
und je nach Geschmack mit einem Spritzer Zitrone und Orange abschmecken. Evtl. eine Prise
Zucker dazugeben.

Fiir das Saiblingstatar:

Den Fisch in Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronen- und Orangensaft wiirzen.
Die Butter in einer Pfanne briunen und zu dem Fisch geben. Zum Anrichten die Kartoffeln
in einen Schaumspeisenring mit 8 - 10 cm Durchmesser geben. Nun mit dem Tatar bedecken.
Kurz bei 80 — 100 Grad in den Ofen geben, um den Fisch zu temperieren. Das Ganze auf
einem Teller anrichten, die aufgeschdumte Sofle darauf geben und mit etwas Schnittlauch und
brauner Butter garnieren. Eine Ré&ucherglocke dariiber stellen und mit einer Raucherpistole
(Buchenspéne) réduchern.

Tarik Rose am 27. Mai 2017
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Karpfen, Sellerie-Sesam-Salat, Zitrone und Meerrettich

Fiir vier Personen
Fiir den gebackenen Karpfen:

400 g Karpfenfilets, geschropft 250 g Butterschmalz 5 EL Mehl

3 EL Weizenstirke 1 Prise Backpulver 0,2 1 kaltes Mineralwasser
Salz

Fiir den Sellerie-Salat:

% Kopf Knollensellerie 1 EL Sesamol, gerostet 1-2 Zitronen

0,1 1 kaltgepresstes Rapsol Meersalz 2 EL Sesamsamen (geschélt)
4 Zweige Blattpetersilie 1 EL Créme-fraiche 2 EL Sahnemeerrettich
Meersalz Zucker 1/8 Stange Meerrettich, frisch
1 Zitrone

Fiir den gebackenen Karpfen:

3 EL Mehl, Stérke und Backpulver mit kaltem, spritzigem Mineralwasser zu einem sémigen Teig
anrithren und mit einer Prise Salz wiirzen.

Das Butterschmalz in einem flachen Topf erhitzen.

Nun den Karpfen in fingerdicke Streifen schneiden, in dem restlichen Mehl wenden und durch
den Backteig ziehen. Den Karpfen in dem heilen Butterschmalz ausbacken bis er goldbraun ist.
Anschlielend herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Sellerie-Salat:

Den Sellerie schilen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Anschliefend gleichméflige Streifen
schneiden.

Diese Streifen kurz in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und abtropfen lassen. Die Selleriestreifen in eine grofie Glasschiissel fiillen und
noch warm mit Zitronensaft und -abrieb, kaltgepresstem Rapsol, gertstetem Sesamol und einer
Prise Salz marinieren.

In der Zwischenzeit Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten und dazugeben.

Die Petersilienblétter fein hacken und unter den Sellerie-Salat heben. Nochmals mit Salz und
Zucker abschmecken.

Die Creme fraiche mit Sahnemeerrettich glattrithren und ggf. mit Saft und Abrieb einer Zitrone
abschmecken. Den Meerrettich schélen und fein reiben.

Zum Anrichten den Sellerie-Salat mittig auf einen Teller geben, den gebackenen Karpfen darauf
setzen und die Meerrettich-Creme-fraiche in Nocken an die Seiten geben. Etwas frisch geriebenen
Meerrettich dariiber streuen.

Alexander Herrmann am 20. Mai 2017
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Lachs mit Wasabi-Sahne und Kartoffel -Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

6 grofle Kartoffeln 50 g Butter 250 ml Sahne
Meersalz frischer Wasabi ~ Muskat

Fiir die Wasabi-Sahne:

250 ml Sahne heller Apfelessig  Frischer Wasabi
Fiir das Lachstopping:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limone Apfelessig
Zucker Schuss Sekt

Fiir den Lachs:

1 diinne Lachs-Seite mit Haut Meersalz Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, abgielen und durch
eine Kartoffelpresse pressen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und braunen. Anschliefend die Butter durch ein Sieb gieflen
und zu den Kartoffeln geben. Die Sahne erhitzen, reduzieren und ebenfalls zu den Kartoffeln
geben. Den Wasabi reiben und auf einen Teller geben. Nun das Piiree vorsichtig — wer mag —
mit dem Wasabi, Salz und Muskat abschmecken.

Fir die Wasabi-Sahne:

Die Sahne in einem Topf erhitzen und immer wieder kriftig schlagen. Einen Schuss Apfelessig
dazugeben. Auch hier den Wasabi auf einen kleinen Teller reiben und die Sahne nach Geschmack
mit dem Wasabi wiirzen.

Fiir das Lachstopping:

Die Friihlingszwiebeln in breite Ringe schneiden. Etwas Zucker in einer Pfanne karamellisieren
lassen und einen Schuss Apfelessig und Limone (wer mag, auch einen Schuss Sekt) angieflen. Die
Friithlingszwiebeln dazugeben und schwenken.

Fiir den Lachs:

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Den Lachs portionieren, salzen und in einer Pfanne auf beiden Seiten fiir etwa 20 Sekunden
anbraten.

Die Wasabi-Sahne auf einen Teller geben, den Lachs darauf setzen und mit den Friihlingszwiebeln
garnieren. Das Kartoffelpiiree daneben anrichten.

Rainer Sass am 14. Oktober 2017
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Lachs-Confit, Kresse-Piiree, Emulsion aus Zitrusfrichten

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

% 1 Olivenol 300 g Lachsfilet Meersalz

Fiir das Kresse-Piiree:

1 Bund Brunnenkresse 150 g Nussbutter Meersalz

Fiir die Emulsion:

1 kleine Schalotte % 1 trockner Weilwein 3 Eigelbe

2 EL Wasser 2 EL fliissiger Rahm 1 Zitrone

40 g Butter Salz Pfeffer

Chilisof3e Meersalz Piment-d‘Espelette

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 65 Grad vorheizen.

Das Ol in einer Kasserolle auf etwa 40 Grad erhitzen und eine kleine Auflaufform vorwirmen.
Den Lachs kurz abspiilen, trocken tupfen und in Stiicke von etwa 3 cm mal 6 cm schneiden und
mit Meersalz wiirzen. Die Lachsstiickchen in die vorgewdrmte Auflaufform legen und das warme
Ol hineingiefen — die Lachsfilets sollten ganz bedeckt sein. Die Form gut mit Frischhaltefolie
verschlieen und etwa 40 Minuten im Backofen ziehen lassen.

Die Lachsfilets sollen nicht fertig garen, sondern durch und durch warm werden. Bei hoherer
Temperatur wiirde das Eiweifl aus dem Fisch laufen.

Nach der Garzeit den Lachs aus dem Ol nehmen und mit Kiichenpapier abtupfen. Die Lachs-
stiickchen vorsichtig auf einen Teller legen.

Fir das Kresse-Piiree:

Das Bund Brunnenkresse fiir 1 Minute in Salzwasser blanchieren, abgieen und anschlieBend im
Mixer piirieren. Dann erst abkiihlen lassen.

Fiir die Nussbutter die Butter in einem Topf erwdrmen, bis sich die Molke vom Fett trennt und
nussig braun-klar ist. Durch ein Sieb mit Kiichenpapier passieren.

Das Brunnenkressepiiree abschmecken. Vor dem Servieren die Nussbutter und etwas Salz unter-
rithren.

Fir die Emulsion:

Fiir die Emulsion die Schalotten fein zerkleinern und zu dem trockenen Weifiwein und dem Was-
ser hinzugeben. Reduzieren lassen und passieren. Dann die Eigelbe, den Zitronensaft, sowie den
fliilssigen Rahm hinzugeben. Alles miteinander vermischen. Die Masse cremig schlagen, Zitro-
nenabrieb und die Butter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, dem Piment d‘Espelette und der
Chilisofe nach Belieben abschmecken. Zum Anrichten einige Striche des Kressepiirees auf den
Teller ziehen. Den Lachs darauf legen und mit Meersalz bestreuen. Die Emulsion neben dem
Lachs drapieren.

Lea Linster am 10. Juni 2017
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Saibling auf Karotten-Ingwer-SoBe mit Krduter-Quinoa

Fiir vier Personen
Fir die Sofle:

125 g Karotten 1 Handvoll Ingwer-Scheiben 1 TL Puderzucker
250 ml Gemiisebriihe 2 Apfelspalten % TL geriebener Ingwer
2 Scheiben Knoblauch % TL mildes Currypulver 100 g Sahne

1 EL kalte Butter
Fiir den Saibling:

500 g Saibling-Filet, ohne Haut 2 EL braune Butter 411 ausgekratzte Vanilleschote
3 Ingwerscheiben 1 Knoblauchzehe in Scheiben 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz Krauter

Fiir das Kriuter-Quinoa:

1 Teil Quinoa 6 Teile Briihe Curry, Krauter

Fir die Sofle:

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Karotten und die die
Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Briihe dazu gieen und das Gemiise knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

Die Apfelspalten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver zur Gemiisesofle geben. Die Sahne und die kalte Butter dazugeben und das
Ganze fein piirieren.

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Das Fischfilet in 4 gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen in etwa
20 Minuten saftig durchgaren. Die braune Butter mit Vanille, Ingwer- und Knoblauchscheiben,
sowie Zitronenund Orangenabrieb sanft erwédrmen und mit Chilisalz und nach Geschmack mit
Kréautern wiirzen. Die Fischfilets beim Anrichten damit bestreichen.

Alternativ kann die Marinade in einer Auflaufform angeriihrt, das portionierte Fischfilet darauf
gelegt und bereits in der Marinade in den vorgeheizten Backofen gegeben werden.

Fiir das Kriuter-Quinoa:

Quinoa in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Im Verhéltnis zum Quinoa mit 6 Teilen Briihe
aufgieflen, kocheln lassen und mit Curry und frischen Kriutern wiirzen.

Zum Anrichten die Sofle auf warmen Tellern verteilen, die Fischfilets darauf setzen, Quinoa
daneben anrichten und mit frischen Krdutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2017
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Schottischer Lachs aus der Smoky-Steam-Box mit Spinat

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:
600 g schottisches Lachsfilet 1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

1 Limette 0,5 1 Olivenol Salz

Fiir den Spinat:

1 kg gefrorener Blattspinat 5 Schalotten 0,5 1 Sahne
Kartoffelstérke

Fiir die Croiitons:

2 Focaccia Brote (klein) 250 g Butter 1 Bund Petersilie (Blatt)
Meersalz, Pfeffer Chilischote, Muskat  Zucker

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Smoky-Steam-Box ausbrennen und anschliefend in warmem Wasser trdnken. Den Lachs
portionieren und mit Zitrone, Limette, Olivenol und Salz marinieren. Die Box mit Zedernholz
auskleiden, ein Schnittlauchbett drapieren und den Lachs darauf legen. Das Zedernholz flammen,
den Deckel schliefflen und fiir 16 Minuten in den Ofen stellen.

Fiir den Spinat:

Den Spinat zerkleinern, die Schalotten schilen und wiirfeln. Anschlieend die Schalotten in
Olivenol anschwitzen, den Spinat und die Sahne dazugeben und einkochen. Mit Kartoffelstéirke
binden und nach Geschmack wiirzen.

Fiir die Crotutons das Focaccia Brot klein schneiden, in reichlich Butter anbriunen und die
gehackte Petersilie dazugeben. Wiirzen.

Den Spinat in einen tiefen Teller geben, den Lachs daraufsetzen. Die Crolitons dariiberstreuen.

Sebastian Lege am 08. April 2017
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Steinbutt-Filet auf Graupen mit Fenchel und Salsa

Fiir vier Personen
Fiir die Graupen:

80 g Graupen 2 Schalotten 50 ml Weilwein
200 ml Briihe 1 Vanilleschote 50 g Parmesan
01

Fir die Salsa:

3 Raf Tomaten 3 getrocknete Aprikosen Ol

Fiir die Beilage:

100 g Enoki Pilze 1 Knolle Fenchel Safran

1 Bund Koriander
Fiir den Steinbutt:
480 g Steinbuttfilet Ol 2-3 Knoblauchzehen

Fiir die Graupen:

Die Schalotte fein wiirfeln und in einer Kasserolle mit Ol anschwitzen. Die Graupen dazugeben
und ebenfalls anschwitzen.

Mit Weiflwein und Brithe immer wieder aufgieflen. Die Vanilleschote mit in den Topf geben und
einfach mitkochen lassen.

Den Parmesan reiben und beimengen, um eine schéne Samigkeit zu erreichen.

Fiir die Tomaten-Aprikosen-Salsa:

Die Tomaten wiirfeln und zusammen mit den gewiirfelten Aprikosen in einem Topf mit etwas
Ol erwiirmen.

Fiir die Beilage:

Den Fenchel in Scheiben schneiden und in etwas Fett anbraten. Mit Safran wiirzen.

Die Enoki Pilze halbieren und in eine Pfanne mit Ol geben. Je nach Geschmack den kleinge-
schnittenen Koriander dazugeben.

Fiir den Steinbutt:

Den Fisch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Ol erwéirmen
und nach Geschmack 2-3 zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben. Den Fisch darin anbraten.
Den Fenchel und die Graupen und auf einem Teller anrichten, die Enoki Pilze dariiber geben
und den Fisch darauf drapieren. Mit der Tomaten- Aprikosen-Salsa betrdufeln.

Mario Kotaska am 06. Mai 2017
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Thunfisch-Tataki, Melonen-Carpaccio mit Friihling- Salat

Fiir vier Personen
Fiir das Tuna-Tataki:

2 Stiicke (300 g) Tunamittelstiick  Sojasofe Geschroteter Pfeffer

Sesamol

Fiir das Melonen-Carpaccio:

1 Melone Puderzucker = Meersalz

Fiir den Salat:

1 Avocados 2 griine Apfel 1 Bund Friihlingszwiebeln
Salz Pfeffer Honig

Fir die Balsamico-Reduktion:

Dunkler Balsamicoessig Zucker Frische Decorbliiten (Veilchen)

Fiir das Tuna-Tataki:

Den Thunfisch zurechtschneiden und mit Sojasofle, Sesamol und Pfeffer marinieren.

Auf jeder Seite ganz kurz anbraten.

AnschlieBend wieder auf den Teller mit der Marinade legen und darin wenden.

Die Thunfischstiicke in Frischhaltefolie wickeln und ziehen lassen.

Fiir das Melonen-Carpaccio:

Die Melone diinn aufschneiden (optimal mit der Maschine). Auf dem Teller schon drapieren,
etwas Puderzucker dariiber streuen und mit dem Bunsenbrenner flimmen.

Fiir den Salat:

Die Apfel auf einer Reibe reiben und die Friihlingszwiebel in diinne Ringe schneiden. Die Friih-
lingszwiebel mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Avocado aus der Schale 16sen und in
Wiirfel schneiden. Nun die Frithlingszwiebeln und die Avocado zu den Apfeln geben und alles
schon durchkneten.

Fir die Balsamico-Reduktion:

In einer Pfanne den Balsamico mit ein wenig Zucker einreduzieren lassen.

Den Avocado-Apfel-Friihlingszwiebel-Salat mit Hilfe eines Rings auf der Melone anrichten und
das Tataki darauf legen. Rundherum die Reduktion, etwas von dem Olivenol und etwas Fleur
de Sel geben. Mit frischen Essbliiten dekorieren. Dann sofort servieren.

Meta Hiltebrand am 01. April 2017
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Wolfsbarsch mit Nduja-Orzo-Pasta, Basilikum-Schaum

Fiir vier Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

600 g Wolfsbarschfilet Butter Olivenol, Salz

Fiir den Basilikumschaum:

200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1-2 Bund Basilikum
Salz Pfeffer Muskat

Fiir die Nduja-Orzo-Pasta:

10 ml Olivendl 30 g Nduja-Wurst 30 g Tomatenmark
250 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 220 g Orzo-Pasta
60-80 g Parmesan 60 g Butter 5 Blétter Basilikum
50 g Erbsen Salz 1 Tasse Erbsenkresse

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch hduten, gegebenenfalls Griten ziehen und in vier gleich grofie Tranchen schnei-
den. Anschlieend wiirzen.

Das Basilikum blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Gemiisefond zusammen mit der
Sahne aufkochen und das blanchierte Basilikum mit dem Stabmixer schnell einmixen. Anschlie-
Bend durch ein feines Sieb seihen und erneut aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
abschmecken.

Fiir die Nduja-Orzo-Pasta:

Die Nduja-Wurst zusammen mit dem Tomatenmark in einer Pfanne mit Ol leicht rosten, an-
schlieend mit dem Weilwein abloschen und dem Gemiisefond aufgieflen. Mit Salz nicht zu stark
abschmecken.

Die Orzo-Pasta anschwitzen, bis sie bissfest ist.

Die Pasta nun immer wieder mit dem Nduja-Fond aufgiefen, bis sie den richtigen Biss hat.
Mit kalter Butter und dem Parmesan cremig abbinden (wie bei einem Risotto). Die Erbsen und
das fein geschnittenen Basilikum dazugeben. Den Wolfsbarsch in etwas Olivendl langsam glasie-
ren. Zum Schluss eine Butterflocke dazugeben und glasig garen.

Die Orzo-Pasta gemeinsam mit dem Wolfsbarsch anrichten. Den Basilikumschaum mit kalter
Butter aufmixen und den Fisch damit napieren (mit der Sofle iibergieflen). Mit Erbsenkresse
garnieren.

Alexander Kumptner am 13. Mai 2017
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Backhendl, Kartoffel-Salat mit Buttermilch-Remoulade

Fiir vier Personen

Fiir das Backhendl:

150 g Naturjoghurt 1 EL Brathendlgewiirz ~ 4 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
150 g Panko Ol Chilisalz

Zitronen-Abrieb

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

1 Salatgurke 6 Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1 bis 2 TL scharfer Senf mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebrdunte Butter =~ 1 Handvoll Barlauchblétter
Fir die Remoulade:

1 Ei % kleine Essiggurke % TL Kapern

50 g Schmand 2 EL Buttermilch % TL scharfer Senf

1 EL Schnittlauch Zitronensaft 1 Zitrone

Zucker mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl: Den Joghurt mit der Gewiirzmischung glatt rithren und mit Chilisalz
und dem Abrieb einer Zitrone abschmecken. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen
und schrig in je 3 bis 4 Stiicke schneiden. Mit dem Joghurt mischen. Die Weilbrotbrosel in
einen tiefen Teller geben und die Hadhnchenstiicke darin wenden, dabei die Panade nicht zu
fest andriicken. Das Backhendl wird besonders fein, wenn man die Hendlstiicke {iber Nacht in
der Joghurt-Marinade ziehen lisst. Etwa fingerbreit Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die
Fleischstiicke darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten knusprig goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat: Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser
abgieflen, die Kartoffeln moglichst heify schilen, in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel
geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in ca. 100 ml Wasser oder
Briihe einige Minuten weich kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Gurke in Scheiben
hobeln, die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren, mit Chilisalz, Salz und Zucker wiirzen und
eine Handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis
die Fliissigkeit vollstindig gebunden wird. AnschlieBend die gebrdunte Butter mit Zwiebeln,
Gurken, Radieschen und Bérlauch unterheben, etwas ziehen lassen und nach Bedarf nochmals
nachwiirzen.

Fiir die Remoulade: Das Ei etwa 10 Minuten hart kochen, pellen und halbieren. Eine Hélfte
klein hacken, die andere Hilfte anderweitig verwenden oder einfach essen. Die Gurke in kleine
Wiirfel schneiden. Die Kapern ebenfalls klein schneiden.

Den Schmand mit der Buttermilch und dem Senf verriihren. Schnittlauch, Essiggurken, Ei und
Kapern dazugeben. Mit Zitronensaft, 1 Prise Zucker und Chilisalz abschmecken.

Das Backhendl auf einem Teller anrichten. Ein paar Salatblitter mit Zitrone und Ol betriufeln
und neben das Hendl legen. Den Kartoffelsalat daneben setzen und einige Zitronenschnitze mit
auf den Teller legen.

Alfons Schuhbeck am 22. April 2017
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Confierte Enten-Keulen mit 6Graupen-Risotto

Fiir 4 Personen
Fir die Entenkeulen:

4 Entenkeulen 4 Thymianzweige 4 Rosmarinzweige

% Knoblauchknolle schwarze Pfefferkérner grobes Meersalz

1,5 kg Géanseschmalz 1 Apfel, halbiert 4 Schalotten, geschilt, halbiert
1 Thymianzweig 100 ml Mineralwasser

Fiir das Graupenrisotto:

400 g Graupen 2 EL Butter 2 Schalotten, feine Wiirfel

1 Knoblauchzehe, feine Scheiben 50 g Karotte 50 g Knollensellerie, Wiirfel
50 ml Weilwein 1 1 Gefliigelbriihe 4 Wirsingblatter, ohne Strunk
1 El Majoranblatter 2 El geriebenen Parmesan 1 El Butter

feines Meersalz Pfeffer frischer Meerrettich

Fir die Entenkeulen:

Die Entenkeulen in eine Schale geben und mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den
Knoblauch grob zerkleinern und zusammen mit den Kréuterzweigen dazugeben. Die gewiirzten
Entenkeulen mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank marinieren lassen (im Idealfall fiir 12 Stunden
und nach 6 Stunden einmal wenden).

Das Génseschmalz in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur schmelzen lassen. Das
Mineralwasser dazugeben. Die Entenkeulen, den Apfel, den Thymianzweig und die Schalotten
in das Génseschmalz geben und bestenfalls fiir 2 Stunden leicht kécheln lassen.

Die Entenkeulen vorsichtig mit einer Schaumkelle herausnehmen und warm halten.

Kurz vor dem Servieren im Backofen auf der Grillstufe kross werden lassen. Salzen und pfeffern.
Fiir das Graupenrisotto:

Die Schalotten, den Knoblauch, die Gemiisewiirfel und die Graupen in schidumender Butter
glasig anschwitzen.

Mit Weillwein abloschen und einkochen lassen.

Die Gefliigelbriithe aufkochen lassen und das Graupenrisotto immer wieder mit heifler Briihe
aufgieflen, sodass es bedeckt ist. Einkochen lassen und immer wieder rithren, bis es weich gegart
ist.

Die Wirsingbldtter in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. Anschlieflend in Eiswasser
abschrecken, herausnehmen und in 2 mal 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Wirsing in das Graupenrisotto geben und mit Salz, Pfeffer, Majoranblidttern, Butter und
Parmesan abschmecken.

Das Graupenrisotto auf vier vorgewérmten Tellern anrichten, die confierten Entenkeulen darauf
verteilen und sofort servieren.

Frischen Meerrettich dariiber reiben.

Cornelia Poletto am 25. November 2017
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Coq au vin vom Stubenkiiken

Fiir vier Personen
Fiir das Coq au Vin:

2 Stubenkiiken 6 kleine Schalotten 3 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

2 EL Mehl 50 g Butterschmalz 4 Lorbeerblétter
400 ml Riesling 150 ml Gefliigelfond 1 TL Tomatenmark
100 g kalte Butter % kleine Chilischote 50 g Sahne

Sojasofle, Zucker
Fiir das Wurzelgemiise:

6-8 Fingermohren 6-8 kleine Petersilienwurzeln 200 g Griebenschmalz
Fiir die Kartoffeln:
4 grofle, festk. Kartoffeln 6-7 Scheiben Speck 2 EL Blattpetersilie

Fiir das Coq au Vin:

Das Stubenkiiken kalt abbrausen, danach trocken tupfen. Die Keulen auslésen und die Briiste
aus dem Brustknochen lassen.

Die Schalotten schélen und halbieren, den Knoblauch schiilen und andriicken. Die Stubenkiiken-
Keulen und die Brust gut mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlieren.

In einem Bratentopf Butterschmalz erhitzen, das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, hin-
ausnehmen und im Ofen bei 160 Grad fertig garen.

1 EL Zucker in den Bratentopf geben und die Schalotten darin karamellisieren. Tomatenmark,
Sahne und Aromaten hinzufiigen und mit Weifiwein abléschen. Gefliigelfond auffiillen und kréf-
tig einkochen lassen.

Zum Schluss mit Butter binden.

Fiir das Wurzelgemiise:

Das Wurzelgemiise schélen und eventuell der Lénge nach halbieren. Das Schmalz im Topf erhit-
zen und das Gemiise darin bei 85 Grad confieren bis es weich aber noch bissfest ist.

Fir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten, mit einem Kugelausstecher moglichst viele Kugeln
ausstechen. Die Kugeln im Salzwasser abkochen, kurz abkiihlen lassen.

Den Speck in feine Streifen schneiden und mit den Kartoffelkugeln in einer Pfanne in Butter-
schmalz braten.

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Petersilie vollenden.

Schalotten mit etwas Sofle anrichten. Die Briiste vorsichtig vom Brustbein herunterschneiden
und mit den Keulen anrichten. Confierte Karotten und Petersilienwurzeln dazu verteilen. Die
Kartoffelkugeln und Speckstreifen ebenfalls verteilen.

Johann Lafer am 08. April 2017
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Enten-Brust in Ahorn-Sirup gebraten, Erdbeeren, Estragon

Fiir vier Personen
Fiir die Entenbrust:
4 kleine Entenbriiste 1 % bis 2 dl Ahornsirup 1 Orange

Pfeffer Salz
Fiir die Erdbeeren:
250 g Erdbeeren 1 Straufichen Estragon 2 EL Balsamicoessig

Fiir die Entenbrust:

Die Entenbriiste auf der Haut rautenformig einschneiden. In einer Pfanne etwas von dem Ahorn-
sirup erhitzen. Die Entenbriiste auf beiden Seiten salzen und pfeffern und in dem sehr heiflen
Ahornsirup auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf einem Rost im Ofen ruhen lassen. Dar-
unter die Pfanne stellen und den Bratensaft auffangen. Spéter daraus mit etwas Orangensaft
und —abrieb eine Sofle anriithren.

Fir die Erdbeeren:

In der Zwischenzeit die gewaschenen geputzten Erdbeeren in Viertel schneiden. Den restlichen
Ahornsirup in der Pfanne niedrig erhitzen und die Erdbeerstiickchen in der Pfanne sautieren
(schwenken, damit die Erdbeeren von allen Seiten gleich viel Hitze bekommen). Mit etwas Oran-
gensaft und —abrieb abschmecken. Den Estragon kleinschneiden und zu den Erdbeeren geben.
Mit Balsamicoessig abschmecken. Die Entenbriiste aufschneiden, daneben die Erdbeeren anrich-
ten. Uber die Entenbriiste die aus dem Bratensaft angefertigte SoBe geben und nach Geschmack
Pfeffer dariiber geben.

Lea Linster am 27. Mai 2017
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Gebratene Stubenkiiken-Brust mit Spargel-Morchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:
5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 2 weifle Riibchen

2 cl Sherry 8 Morcheln Chilisalz, Butter
Fiir das Stubenkiiken:

2 Stubenkiikenbriiste Gefliigelbriihe Mango

1 EL Butter Brathdhnchengewiirz

Fiir die Sofle:

Butter Chiligewiirz Salz, Briithe

Fir den Spargel-Morchel-Salat:

Den Spargel schélen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, die Riibchen ebenfalls schéilen
und in Spalten schneiden.

Den Spargel und die Riibchen in gesalzenem Wasser blanchieren und anschliefend in einer Pfanne
ziehen lassen.

Die Morcheln in einer Pfanne in etwa 1 TL Butter schwenken, mit Sherry abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir das Stubenkiiken:

In der Zwischenzeit die Knochen aus den Stubenkiikenbriisten auslésen. Das Fleisch in einer
Pfanne mit Butter anbraten, mit Brathihnchengewiirz wiirzen und mit etwas Briihe angiefen.
Die Mango in Wiirfel schneiden.

Fiir die Sofle:

Fiir die Sofle ein gutes Stiick Butter in einer Pfanne schmelzen und mit Chiligewiirz, Salz und
einem guten Schuss Briihe einemulgieren lassen.

Den Spargel, die Riibchen und die Morcheln auf einem Teller anrichten. Die Stubenkiikenbriiste
darauf drapieren und ein paar Mangowiirfel dazulegen. Die Sofle dariiber geben.

Alfons Schuhbeck am 06. Mai 2017
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Lackierte Perlhuhn-Brust mit Mais und Zwetschgen-Jus

Fiir vier Personen
Fiir die Perlhuhnbriiste:

4 Perlhuhnbriiste 4 EL Zwetschgenmus 4 EL Ahornsirup
Génseschmalz

Fiir die Polenta:

150 g grobe Polenta 300 ml Gefliigelbrithe 300 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 EL Butter 1 EL frittierte Rosmarinnadeln
50 g geriebenen Parmesan 2 EL Butter feines Meersalz, Pfeffer
Fiir den Zwetschgenjus:

Zwetschgenmus 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Ingwer 2 Zweige Rosmarin 50 ml Weilwein

50 ml Wermut 150 ml Gefliigeljus gerducherte Salt Flakes
100g Zuckerschoten 2 Maiskolben 4 Fingermais

Fiir die Perlhuhnbriiste:

Das Zwetschgenmus aus Zwetschgen, Ketchup, Olivenol, Zucker, Salz, Pfeffer, Essig, Paprika-
pulver, Knoblauch, Zwiebeln, Kreuzkiimmel und Selleriesaat mischen.

Die Perlhuhnbriiste abwaschen und trocken tupfen. Das Fleisch so vom Knochen 16sen, so dass
es nur noch an einer Stelle héngt.

Das Zwetschgenmus mit dem Ahornsirup verrithren und die Perlhuhnbriiste darin fiir mind. 3
Stunden marinieren.

Die Perlhuhnbriiste im heiffen Génseschmalz von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad ca. 10 Minuten weiter garen. Die Pfanne nicht ausspiilen.

Fiir die Polenta:

Die Gefliigelbriihe und die Milch mit dem Lorbeerblatt aufkochen, leicht salzen und die Polenta
unter stdndigem Riihren einrieseln lassen. Butter dazugeben. Die Temperatur verringern und
die Polenta unter gelegentlichem Riihren ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Polenta vom Herd
nehmen und mit der Butter, den Rosmarinnadeln, Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken.
Warm halten. Gegebenenfalls etwas Milch hinzufiigen.

Fiir den Zwetschgenjus:

In der Zwischenzeit den Knoblauch und den Ingwer in Scheiben schneiden und die Schalotten
wiirfeln. Knoblauch, Ingwer, Schalottenwiirfel und die Rosmarinzweige im Génseschmalz glasig
anschwitzen. Mit dem Weifiwein und Wermut abloschen und einkochen lassen.

Den Gefliigeljus dazugeben und alles um die Hilfte reduzieren. Durch ein feines Sieb passieren
und mit Zwetschgenmus und Salt Flakes abschmecken.

Die Maiskorner von den Kolben abschneiden, die Zuckerschoten putzen, in feine Streifen schnei-
den und den Fingermais ldngs halbieren.

Die Gemiise in schiumender Butter sautieren, salzen und pfeffern.

Jeweils einen Loffel Polenta auf vier vorgewarmte Teller setzen. Diese mit dem Gemiise garnie-
ren.

Die Perlhuhnbrust ldngs halbieren, ein paar Salt Flakes dariiber streuen und auf das Jus setzen.

Cornelia Poletto am 03. Juni 2017
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Oster-Maishdhnchen, Schwarzbrot-Schmelze, Salat-Stiele

Fiir vier Personen
Fiir die Maishidhnchen:

4 Maishdhnchenbriiste, mit Haut Salz Pfeffer

1 TL Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir das Sauerteigbrot:

4 Sch. dunkles Sauerteigbrot Butter

Fir die Salatstiele:

1 Kopfsalat, jung, frisch 4 Radieschen 2 - 3 Schalotten

% Bund Schnittlauch 5 Zweige Blattpetersilie % Bund Kerbel
Prise Zucker Butter 200 g Creme-fraiche
Essig Brotgewiirz Salz

Fiir die Maishihnchen:

Die Maishdhnchenbriiste von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite
nach unten in eine kalte, mit Butterschmalz ausgestrichene Pfanne legen. Langsam anfangen zu
braten. So lange braten, bis die Haut gut Farbe angenommen hat und leicht knusprig geworden
ist. Anschliefend die Maishdhnchenbrust einmal wenden und auf der Fleischseite ebenso lange
langsam anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und auf einem Backgitter auf der mitt-
leren Schiene des Backofens, bei 100 Grad Ober-/Unterhitze fertiggaren. Kurz vor dem Servieren
erneut mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz, Rosmarin und -
wer mag - mit etwas Zitronenschale knusprig braten.

Fiir das Sauerteigbrot:

Sauerteigbrot in fingerdicke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen, mit wenig Butter be-
streichen und bei 160 Grad Umluft im Ofen braun rosten. Anschlieend kurz auf Kiichenkrepp
auskiihlen lassen, in grobe Stiicke brechen und in einem Mixer zu feinen Broseln mixen. Reich-
lich Butter mit dem Brotgewiirz in einem kleinen Topf aufschdumen lassen, so viele Brotbrosel
hinzugeben bis eine herzhafte Schwarzbrotschmelze entsteht. Vom Herd nehmen und mit einer
kleinen Prise Salz abschmecken.

Fir die geschmorten Salatstiele:

Die dufleren Blitter vom gewaschenen Kopfsalat entfernen. Anschlieend von den einzelnen
Blattern den Strunk herauslosen. Die Schalotten wiirfeln, den Kerbel zupfen, die Blattpetersi-
lie klein, die Radieschen in feine Scheiben und den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Alles
in einer Pfanne mit Butter durchschwenken und wiirzen. Anschliefend mit Essig abschmecken.
Creme fraiche nach Geschmack mit Brotgewiirz und Salz anriihren. Die Maishdhnchenbriiste der
Lénge nach auftranchieren, auf den Teller setzen und grofiziigig mit der Schwarzbrotschmelze
bestreuen. Die Salatstiele dariiber verteilen. Und die Creme fraiche daneben setzen

Alexander Herrmann am 15. April 2017
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Bouletten mit Rahm-Lauch

Fiir vier Personen
Fiir die Bouletten:

500 g Kalbshack 500 g Schweinehack 1 Gemiisezwiebeln

1 Knoblauchkopf 1 Brotchen (altbacken) 3 Bund glatte Petersilie
5 Eier % 1 Vollmilch Worcestersauce
Gewtirzsofie Sea Salt (Pyramidensalz) brauner Rohrzucker
gestoBBener schwarzer Pfeffer Ketchup Dijonsenf, Pflanzenfett
Fiir das Petersilien-Ol:

Pflanzenol % Bund Petersilie Sea Salt

Fiir den Rahmlauch:

2-3 Lauchstangen 1-2 Bund Friihlingszwiebeln  1-2 Bund Schnittlauch
Butter Sahne Sea Salt (Pyramidensalz)
Brauner Rohrzucker 1 Zitrone Zerstoflene Mandeln

Fiir die Bouletten:

Die Mengenangaben der Zutaten sind eine Orientierung und kénnen nach Belieben und Ge-
schmack variiert werden!

Die Zwiebel kleinschneiden, den Knoblauch (Menge nach Geschmack) reiben und in eine grofie
Schale geben, das Hackfleisch dazu.

Das Brotchen wiirfeln und in der Milch einweichen. Einen halben Bund Petersilie kleinschneiden
und mit den Eiern zum Hack geben.

Mit Zucker, Salz, Pfeffer, Worcester- und Gewiirzsofle, Ketchup und Senf je nach Geschmack
wiirzen. Alles gut durchkneten.

Das Pflanzenfett in einer Pfanne erhitzen und aus der Masse Bouletten formen. In die Pfanne
geben und die Bouletten darin kross anbraten.

Darauf achten, dass sie nicht zu durch braten und innen zartrosa bleiben.

Fiir das Petersilien-Ol:

In der Zwischenzeit die Petersilie 1:1 mit Pflanzenol und einer Prise Salz in einem Mixer mixen.
Fiir den Rahmlauch:

Die Lauchstangen, die Friithlingszwiebeln und den Schnittlauch in Ringe schneiden. Die Butter
in einem Topf zerlassen und den Lauch hinzugeben. Je nach Geschmack mit Salz und Zucker
wiirzen. Etwas Wasser nach Gefiihl angiefen, so dass alles bedeckt ist. Etwas Zitronenabrieb
dazugeben. So lange kocheln lassen, bis der Lauch durchgegart ist. Die Friihlingszwiebeln, den
Schnittlauch, eine Prise Salz und einen Spritzer Sahne dazu geben.

Den Rahmlauch auf einem Teller verteilen, die Bouletten darauf setzen, etwas Petersilien-Ol
daneben geben und das Ganze mit zerstofenen Mandeln bestreuen.

Christian Lohse am 20. Mai 2017
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Fleisch-Pflanzer| auf Bratkartoffel-Piiree

Fiir vier Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:

80 g Tramezzinibrot 100 ml Milch % Zwiebel

1 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer 2 Eier

2 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss Zitrone, Abrieb

270 g Kalbshackfleisch 180 g Schweinehackfleisch 45 g Rinderhackfleisch
getrockneter Majoran 1 EL Petersilienblétter Ol, Pankobrosel
Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 175 ml Milch

1 EL Butter 2 EL braune Butter frisch geriebene Muskatnuss
Bratkartoffel-Gewtirz frische Krauter

Fir die Fleischpflanzerl:

Fiir die Fleischpflanzerl das Tramezzinibrot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der
Milch einweichen. Die Zwiebel schilen, in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser
in einer Pfanne einige Minuten weich diinsten, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Anschlieflend den
Ingwer und den Knoblauch hinzufiigen.

Die Eier mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer, Chilisalz, einer Prise Muskatnuss und der Zitro-
nenschale verquirlen.

Die Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, den Zwiebelwiirfeln,
einer Prise Majoran und der Petersilie vermischen. Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten
Hénden nach und nach 16 bis 20 gleich grofie Portionen abnehmen und zu Pflanzerl formen. Die
Pflanzer]l in Pankobréseln wenden und in einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Kartoffelpiiree:

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser weichkochen. Die Kar-
toffeln abgieflen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Milch erhitzen und mit einem Kochltffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. An-
schlieffend die Butter und die braune Butter untermischen. Das Piiree mit Salz, Bratkartoffel-
Gewtlirz und Muskatnuss wiirzen.

Zum Anrichten etwas Piiree auf warmen Tellern verteilen, die Fleischpflanzerl daneben setzen
und mit frischen Krédutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2017
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Kalb-Frikadellen, Steinpilz-RahmsoBe, Kichererbsen-Stampf

Fiir 4 Personen
Fir die Kalbsfrikadellen:

700 g Kalbfleisch (Schulter) 50 g Speck, gewiirfelt 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Paprikapulver edelsiifl 1 EL Senf

1 Ei 3 EL Semmelbrosel 30 g Butterschmalz
1 halbierte Knoblauchknolle % Bund Thymian % Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer
Fir die Kichererbsen:

500 g Hokkaidokiirbis 150 g Kichererbsen, vorgegart 1 kleine Chilischote

Salz, Pfeffer 30 g Butter 2 TL gerosteter Sesamsamen
Fiir die Steinpilzrahmsofe:

80 g Speck (in Scheiben) 200 g Steinpilze % EL Butterschmalz

Sahne % Bund glatte Petersilie

Fiir die Kalbsfrikadellen:

Das Kalbfleisch wiirfeln und mit dem Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die
Schalotten und den Knoblauch schiilen und wiirfeln. Zusammen mit Paprikapulver, Senf, dem Fi
und den Semmelbroseln zum Hackfleisch geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
12 Frikadellen formen. Eine Pfanne erhitzen, das Butterschmalz hineingeben und die Frikadellen
darin rundum braun braten. Wahrenddessen die Knoblauchknolle und die Krauterstiele mit in
die Pfanne geben.

Fiir die Kiirbis-Kichererbsen:

Den Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen
lassen. Den Kiirbis und die Kichererbsen in einen Topf geben und weich kochen. AnschlieBend mit
Butter in eine grofle Schiissel geben und stampfen. Nach Geschmack wiirzen und die Sesamsamen
dariiberstreuen.

Fiir die Steinpilzrahmsofe:

Den Speck in kleinere Stiicke schneiden und in dem Butterschmalz anrésten. Anschliefend die
geviertelten Pilze mit in die Pfanne geben. Den Speck und die Pilze aus der Pfanne nehmen und
zur Seite legen. Etwas Fond in die Pfanne geben und einen Schuss Sahne dazugeben. Nun den
Speck und die Pilze zuriick in die Pfanne geben und mit etwas Petersilie verfeinern.

Den Kiirbis-Kichererbsen-Stampf auf einem Teller anrichten. Die Frikadellen darauf drapieren
und mit der Steinpilzrahmsofle {ibergiefien.

Johann Lafer am 14. Oktober 2017

50



Kalb



Jdgerschnitzel, Orangen-Butter, Haselnuss-Kartoffeln

Fiir vier Personen

Fiir das Jigerschnitzel: 400 g Kalbsfilet, pariert 100 g Kalbsbrét (fein!)

10 Champignons, mittelgrof3 1 EL Butterschmalz

Fir die Orangenbutter: 2 Schalotten 1 Orange

60 g Butter 1 TL Wildgewiirz

Fiir das Kartoffelstampf: 12 Bamberger Hornchen 100 g gerdstete Haselniisse
2 EL Haselnussol 60 g Butter

Fiir die Preiselbeeren: 2 EL Preiselbeeren 1 EL Créme-fraiche

3 Zweige junge Blattpetersilie % Bund Kerbel 3 Zweige Estragon

1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fir das Jigerschnitzel:

Kalbsfilet in fingerdicke Tranchen schneiden und mit der flachen Seite des Messers noch etwas
platt driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit dem Kalbsbriat 2mm dick
bestreichen. Die Champignons in moglichst diinne Scheiben schneiden, schuppenartig die mit
Brét bestrichene Seite des Kalbsfilets engmaschig belegen und leicht andriicken, damit die Pilze
auf dem Schnitzel halten. Eine grofle Pfanne mit Butterschmalz ausreiben, die Schnitzel mit der
Pilzseite nach unten hineinlegen und bei geringer Hitze langsam anbraten bis die Pilze Farbe
genommen haben. Anschliefend die Schnitzel einmal vorsichtig wenden und von der Fleischseite
nochmals eine Minute bei geringer Temperatur anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen,
auf einen Teller setzen und ziehen lassen. Die Pfanne nicht ausspiilen!

Fiir die Gewiirz-Orangenbutter:

In der Zwischenzeit die Schalotten in feine Wiirfel schneiden, die Orangen schélen und die Filets
herausschneiden. In derselben Pfanne Butter aufschiumen lassen.

Die Schalotten und Orangenfilets zugeben und Wildgewiirz einrieseln lassen, kurz in der auf-
schiumenden Butter schwenken, die Jédgerschnitzel mit der Pilzseite nach oben in die Pfanne
setzen, auf die Seite stellen und die Schnitzel gar ziehen lassen.

Fiir das Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und mit einer Prise Salz wiir-
zen.

Alles einmal aufkochen und dann knapp unter dem Siedepunkt langsam gar ziehen lassen.
Anschlielend das Wasser abgieflen, Kartoffeln in einem Topf mit einem Stampfer grob zer-
driicken, mit Butter, gehackten Haselniissen und Haselnussol vermischen und ggf. mit etwas
Salz abschmecken.

Fiir das Preiselbeer-Créme-fraiche:

Preiselbeeren mit Creme fraiche anrithren und ebenfalls abschmecken.

Blatter von Petersilie, Kerbel und Estragon abzupfen, in eine kleine Schiissel geben und mit
etwas Olivendl und Meersalz marinieren Die gerdsteten Haselniisse mit Haselnussél vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten den Kartoffelstampf in die Mitte des Tellers geben (am besten mit einem Ring),
die Haselniisse gleichméfig darauf streuen und die marinierten Kriduter darauf verteilen. Die
Schnitzel an die Seite setzen, mit der Orangen-Gewlirz-Butter betriufeln und etwas Preiselbeer-
Creme-fraiche daneben tupfen.

Alexander Herrmann am 01. April 2017
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Kalb-Medaillon im Rote-Bete-Saft, Serrano-Schinken-Chips

Fiir vier Personen

Fiir den Spargel:

1 Bund griine Spargelspitzen Salz Zucker

2 EL Butter

Fiir die Serrano-Schinken-Chips:

5 Tranchen Serrano-Schinken

Fir das Kalb:

1 zartes Kalbsfilet (ca. 600g) 2 1 Rote-Bete-Saft ~ Meersalz
weifler Essig

Firr die Wasabi-Créme-fraiche:

1 Tube Wasabipaste 6 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer
Honig TK-Himbeeren

Fiir den Spargel:

Die Spargelspitzen in Salz-Zuckerwasser und etwas Butter blanchieren. Anschlieend den Spargel
in Butter mit Zucker und Salz schwenken.

Fiir die Serrano-Schinken-Chips:

Den Schinken auf dem Blech ausbreiten und bei 180 Grad fiir etwa 10 — 15 Minuten in den Ofen
schieben.

Fir das Kalb:

Das Kalbsfilet portionieren und in den noch kalten Rote-Bete-Saft legen. Einen Schuss Essig
und Meersalz dazugeben. Langsam pochieren — lauwarm.

Fiir die Wasabi-Créme-fraiche:

Créme fraiche mit dem Wasabi, dem Honig und etwas Salz und Pfeffer mischen. Die Wasabi-
Creme-fraiche auf den Teller ziehen. In die Mitte die Spargelspitzen legen. Darauf das Rote-Bete-
Kalb geben und mit asiatischen Sprossen garnieren. Zuletzt die Serrano-Chips auf dem Teller
drapieren.

Einige gefriergetrocknete Himbeeren durch ein feines Sieb driicken, dass ein schoner Deko-Staub
entsteht.

Meta Hiltebrand am 03. Juni 2017
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Kartoffelsalat-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

600 g Kalbstafelspitz Keimol, Salz, Pfeffer, 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 4 Zehen Knoblauch

Fiir die roten Zwiebeln:

100 g rohe, ungeschélte Perlzwiebeln 40 ml Rote-Bete-Saft
20 ml Olivendl 10 ml Himbeeressig

Fiir das Rote-Bete-Gelee:

200 ml Rote-Bete-Saft 20 ml Himbeeressig 2 g Gellan

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
Fiir Kartoffelsalatpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 4 Schalotten 200 ml Gefliigelbriihe
30 ml Olivendl 30 ml Keimol 60 ml Altmeister Essig
15 g Senf 1 Schale Erbsenkresse 20 g frischer Meerrettich (ganz)

Fiir den Tafelspitz:

Den Tafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit je einem Thymian- und einem
Rosmarinzweig, und 4 ungeschilten Knoblauchzehen in etwas Ol von allen Seiten anbraten. Bei
100 Grad Umluft im Backofen auf einer Kerntemperatur von 57 Grad garen. Vor dem Servieren
ca. 5 Minuten ruhen lassen und in feine Scheiben tranchieren.

Fiir die roten Zwiebeln:

Die Zwiebeln mit Schale in einer Pfanne anrésten. Anschlieffend die heiflen Perlzwiebeln aus der
Schale driicken und mit Salz, Pfeffer, Rote-Bete-Saft, Olivendl und Himbeeressig marinieren.
Fiir das Rote-Bete-Gelee:

Rote-Bete-Saft mit Himbeeressig vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gellan ein-
rithren, je einen Thymian- und Rosmarinzweig und 2 ungeschilte Knoblauchzehen zugeben,
aufkochen, 10 Sekunden kochen lassen und durch ein Sieb passieren. Die Fliissigkeit ziigig in
einen Fillini-Maker fiillen und auskiihlen lassen. Wer keine entsprechende Form zur Hand hat,
kann die Fliissigkeit einfach in ein flaches Gefé (Blech oder Teller) fiillen und das Gelee nach
dem Auskiihlen ausstechen oder in Form schneiden.

Fiir Kartoffelsalatpiiree:

Die Kartoffeln kochen, schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalotten schélen
und in sehr feine Wiirfel schneiden. Briithe aufkochen, Kartoffelmasse, Schalottenwiirfel, beide
Ole, Essig und Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gelee aus dem Fillini-Maker schieben und in ca. 2 cm breite Ringe schneiden und das Kar-
toffelsalatpiiree mit Hilfe einer Spritztiite in die Ringe fiillen. Das Fleisch und die Perlzwiebeln
dekorativ auf dem Teller verteilen und mit der Kresse garnieren. Zum Schluss frischen Meerret-
tich dariiber reiben.

Ludwig Heer am 21. Oktober 2017
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Lamm-Filets mit gegrilltem Gemiise und Barlauch-Marinade

Fiir vier Personen
Fiir die Lammfilets:

2 Zweige Rosmarin 2 EL Pankobrosel 8 parierte Filets

2 EL gutes Olivenol 2 Thymianzweige Salz, Pfeffer

1 EL Senf

Fiir das Gemiise:

4 kleine rote Zwiebeln 2 rote Paprika 2 gelbe Paprika
10 EL gutes Olivenol Salz Honig

Pfeffer 6 Mini Zucchini 6 Mini Auberginen
20 blanch., griine Bohnen 3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige
2 Knoblauchzehen 4 EL weifler Balsamicoessig

Fiir die Marinade:

100 g Bérlauch 2 Schalotten 60 g Butter

100 ml WeiBlwein 200 ml Gefliigelfond Salz

Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Kartoffeln:

2-3 Kartoffeln pro Person Honig Thymian

Fiir die Lammfilets:

Von einem Rosmarinzweig die Blattchen abzupfen und klein hacken. Die Lammfilets in Olivenol
anbraten und je nach Geschmack die Thymianzweige dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und dem
Rosmarin wiirzen.

Die Filets mit Senf bestreichen und die Pankobrosel darauf streuen. Anschlieend die Filets un-
ter dem Grill gratinieren und dabei langsam garziehen lassen.

Fir das Gemiise:

Die Paprika in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten brdunen. Anschliefend hiuten und in
etwa 3 Stiicke teilen.

Rote Zwiebeln schilen und halbieren. Mit Olivendl, etwas Salz, Honig und Chili in einer Pfanne
and{iinsten.

Die Zucchini und die Auberginen der Liange nach halbieren. Ebenfalls in der Grillpfanne bra-
ten. Die Paprika und die Bohnen mit Kriutern portionsweise in einer Grillpfanne mit Olivenol
braten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Das Gemiise mit Olivensl und Essig in einer
Schiissel marinieren.

Fir die Barlauchmarinade:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in 20 g Butter andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und
den Fond angiefen. Die Fliissigkeit nun einkochen lassen und die restliche Butter einriihren. Die
Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Bérlauch fein hacken und dazugeben.
Alternativ kann auch eine leichte Vinaigrette aus Bérlauch, Schalotten, etwas Knoblauch, Oli-
venol und Balsamicoessig angerithrt und anschlieBend iiber das Gemiise und die Lammfilets
gegeben werden.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen. Anschliefend in einer Pfanne mit Honig und Thymian
durchschwenken. Auf einer grofien Platte ein Salatbett anrichten. Das Gemiise mit der Bér-
lauchmarinade und den Lammfilets darauf anrichten.

Johann Lafer am 29. April 2017
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Garnelen-Zitronengras-SpieB mit Mango-Reis-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Spief3:

800 g Riesengarnelen 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

20 g frischer Ingwer 10 Sténgel Zitronengras 1 EL helle Sojasofle

1 TL Currypulver Salz, Ol

Fiir den Mango-Reis-Salat:

150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen 4 Friihlingszwiebeln

1 Mango Ingwer, gerieben Chili, fein gehackt

1 Knoblauchzehe 2-3 EL Reisessig 2 EL Mirin

3 EL Sesamol 2 EL Sojasofle 2 EL Erdnussol

Salz Pfeffer 4 Zweige Koriandergriin
1 Limette

Fiir den Spief3:

Die Riesengarnelen kalt abbrausen. Den Kopf durch Drehen abtrennen und die Schwénze schélen.
Die Garnelenschwinze im Riicken entlang einschneiden und den Darm entfernen. Anschlielend
waschen, trocken tupfen und fein hacken oder durch den Fleischwolf drehen.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Knoblauch und Ingwer
schilen und fein reiben.

Die gehackten Garnelenschwinze mit Sojasofle, einer Prise Salz, Currypulver, Ingwer, Knob-
lauch und Chili vermischen.

Das dicke Ende vom Zitronengrasstingel mehrfach der Linge nach einschneiden. Achtung nicht
bis zum Ende durchschneiden! Die Garnelenmasse mit angefeuchteten Handen zu kleinen Roll-
chen formen und diese dann in die Mitte des Sténgels driicken, sodass die Fasern die Masse wie
ein Netz halten.

Die Garnelenspiefe in der Fritteuse oder einem Topf mit viel Ol goldbraun backen. Den Stiel
nicht mitfrittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Mango-Reis-Salat:

Den Reis in 300 ml kochendem Salzwasser in etwa 10 Minuten bissfest garen, dann abgieflen und
kalt abbrausen.

Fiir den Salat die Sojasprossen waschen und abtropfen lassen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und wiirfeln.

Ingwer, Chili und Knoblauch in einer Pfanne anschwitzen. Die Sojasprossen dazugeben und gut
durchschwenken. Mit Reisessig, Sojasofle, Mirin, Sesam6l und Erdnussol wiirzen.

Den Reis in die Pfanne geben und etwas von dem Sesamél dariiber traufeln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den gehackten Koriander untermischen. Anschliefend die Friihlingszwiebeln
und die Mangowdiirfel unter den Reis-Salat heben. Gegebenenfalls erneut abschmecken.

Nach Belieben die Limette heifl waschen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Den Mango-Reis-Salat auf einem Teller anrichten und die Garnelen- Zitronengras-Spiefle darauf
legen, nach Geschmack nochmal mit dem Ol betriufeln.

Johann Lafer am 15. Juli 2017
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Jakobsmuschel, SiBkartoffel, Zitrusfriichte, Curryschaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Siilkartoffelpiiree:

2-3 StBkartoffeln 100 g Butter 2 EL Sweet Chili Sauce
Salz frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Zitrusfriichte:

1 rosa Grapefruit 1 Orange Zucker

Fiir die Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln 1 EL Olivenol Fleur de Sel

frisch gemahlener Pfeffer
Fiir das Mandarinengelee:

250 ml Mandarinensaft 2,5 g Agar-Agar 0,5 Blatt Gelatine
Fiir den Curryschaum:

100 g Weifles vom Lauch 100 g weifle Champignons 100 g weifle Zwiebeln
100 g Fenchel 100 g Knollensellerie 50 ml Pernod

50 ml Wermut 50 ml Weilwein 200 ml Sahne

200 ml Fond Gelbe Curry Paste 50 ml Champagner
Salz, Pfeffer, Olivenol 100 g Butter

Fiir das SiiBkartoffelpiiree: Fiir das Piiree den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Am besten die Siiflkartoffeln mit einem spitzen Messer mehrmals einstechen und auf einem
Backblech im Ofen je nach Groéfle 45-50 Minuten garen. Alternativ kénnen sie auch gekocht
werden. Anschlieend die weichen Siiflkartoffeln aus dem Ofen nehmen und noch heify die Schale
abziehen. Die Knollen in Stiicke schneiden und mit Butter und Sweet Chili Sauce mit dem
Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Zitrusfriichte: Die Grapefruit und die Orange filetieren. Dazu die Schale mit einem
Messer grofiziigig ablosen, sodass auch der weifle Rand entfernt ist. Mit einem scharfen Messer
die Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Fruchtsaft auffangen. In einer Pfanne Zucker mit
etwas von dem Saft der Friichte erhitzen. Die Zitrusfilets darin karamellisieren.

Fir die Jakobsmuscheln: Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Eine Grillpfanne
mit Olivenol einstreichen, erhitzen und die Muscheln darin von beiden Seiten bei mittlerer bis
starker Hitze je 1 Minute grillen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Mandarinengelee: Den Saft und das Agar-Agar zusammen in einen Topf geben,
aufkochen und einmal richtig durchkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die eingeweichte
Gelatine hinzugeben und ordentlich verriihren. Den heiflen Fond auf ein Blech in der gewiinschten
Hohe ausgieflen und erkalten lassen. Mit einem Ausstecher die gewiinschte Form ausstechen.
Fiir den Curryschaum: Das Gemiise putzen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Mit
Weilwein, Wermut und Pernod abléschen und die Fliissigkeit komplett einkochen. Anschlieend
den Fond und die Sahne dazugeben, etwas kicheln lassen, alles zusammen zuerst piirieren und
anschliefend passieren. Mit der gelben Curry Paste, Salz und Pfeffer abschmecken, die Butter
untermontieren und mit dem Champagner final parfiimieren. Nun alles dekorativ auf einem
Teller anrichten.

Nelson Miiller am 21. Oktober 2017
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Riesen-Garnelen a la Portuguese

Fiir vier Personen
Fiir die Garnelen:

4 grofle U5 Garnelen Olivendl

Fiir den Sud:

3 Knoblauchzehen 1 Bund Koriander 2 cl Cognac

150 ml trockener Weiflwein  Chiliflocken 1 Zitrone

Salz 250 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Grobes Meersalz Grober Pfeffer

1 Ciabatta

Fir die Garnelen:

Die Garnelen putzen und die Schalen ablésen und aufbewahren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Garnelen darin kurz scharf anbraten. Anschliefend aus
der Pfanne nehmen. Die Pfanne nicht ausspiilen.

Fiir den Sud:

Zwei der Knoblauchzehen schélen und in diinne Scheiben schneiden. Den Koriander zupfen —
nur die Blatter.

Nun die Schalen der Garnelen mit dem Knoblauch kurz in der Pfanne anbraten.

Das Ganze mit hochprozentigem Cognac flambieren und mit Weifiwein abléschen. Mit Chili,
Salz und Zitrone wiirzen.

Die Schalen aus dem Sud nehmen und die Garnelen in dem Sud garziehen lassen, der Sud darf
nun nicht mehr kochen.

Zum Schluss die Garnelen herausnehmen und reichlich Butter in den Sud geben bis er sdmig
dick wird. Mit Chili und nach Geschmack mit Koriander wiirzen.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden und mit Butter, Rosmarin, Salz, Knoblauch und Thymian
wiirzen.

Die Garnelen in Stiicke schneiden und anrichten, die Sofle dariiber geben und mit dem Brot
servieren.

Roland Reuss am 01. Juli 2017
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Asiatisches Beef in der Sesam-Rolle

Fiir vier Personen
Fiir die Sesamrolle:

4 Blatter Friihlingsrollenteig 50 g fliissige Butter 30 g heller Sesam

Fir das asiatische Beef:

400 g Rinderfilet 1 TL Paprikapulver 1 TL Kokosbliitenzucker
1 EL Sushiingwer, fein gehackt 1 Schalotte, fein gehackt 1 gehackte Chilischote
1-2 EL Sojasofe 2 EL Sweet Chilisofe 1 TL fein gehackter Knoblauch
1 EL fein gehackter Koriander  Salz Limetten-Abrieb

Fiir die Wasabi-Creme:

50 ml Milch 1 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabi

% Limette, Saft, Abrieb Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Rucola % Mango % Bund Korianderblatter

1-2 Maracuja

Fiir die Zubereitung benétigt man kleine Metallréllchen — zum Beispiel Schaumrollenréhrchen
in gewiinschter Gréfle (ca. 10 cm lang). Den Friihlingsrollenteig in Breite der Metallrhrchen
schneiden, den Teig dick mit der fliisssigen Butter auf der Innenseite einpinseln und dann rund-
herum rollen. Auch auflen mit Butter einpinseln und mit hellem Sesam bestreuen bzw. in dem
Sesam wenden. Im 180 Grad heiflem Backofen etwa 10 Minuten ausbacken.

Fiir das asiatische Beef:

Das Rinderfilet in feine Streifen schneiden und mit Paprikapulver und Kokosbliitenzucker mari-
nieren. Kurz in das Tiefkiihlfach stellen.

Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und mit den restlichen Zutaten am besten in einer
Schiissel auf Eis vermengen.

Wiirzig abschmecken und mit Hilfe eines Spritzbeutels in die knusprig ausgebackenen Sesam-
rollchen fiillen.

Fiir die Wasabi-Creme:

Die Milch mit der Creme fraiche, dem Wasabi, Saft und Abrieb der Limette, Salz und Pfeffer
verriithren.

Fiir den Salat:

Die Mango schilen und in feine Streifen schneiden. Den Rucola und die Mangostreifen mit der
Wasabi-Creme gut vermengen.

Die Rollchen auf den Salat setzen und mit Korianderblédttern und Maracuja ausgarnieren.

Johann Lafer am 01. Juli 2017
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Carpaccio vom Rinder-Filet, Ricotta, Limone

Fiir 4 Personen

Fiir das Carpaccio:

400 g Rinderfilet - dry aged
Fiir das Brot:

1 Hefewtirfel 300-400 ml Wasser 1 kg Mehl

% TL Salz

Fiir den Ricotta:

100 g Ricotta Salz, Pfeffer 2 Limonen

1 gelbe Zucchini 1 griine Zucchini

Fiir den Salat:

100 g Babyspinat % Bund Oregano % Bund Basilikum
1-2 Stangen Sellerie Olivenol guten, gereiften Essig

Sea Salt (Pyramidensalz) Essbliiten

Fiir das Carpaccio:

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und beiseite stellen.

Fiir das Brot:

Fiir das Brot die Hefe in dem lauwarmen Wasser auflésen. Das Mehl mit den Hdnden einarbeiten
und nach Geschmack etwa % TL Salz dazugeben. Gut durchkneten — der Teig darf ruhig klebrig
sein — und ein Brot formen. Dieses auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im
warmen Ofen gehen lassen, bis es sich deutlich vergrofiert hat.

Zum Aufbacken den Ofen auf 225 Grad erhitzen und das Brot in etwa 15 bis 20 Minuten fertig
backen. Die Backzeit variiert, je nachdem wie man den Teig auf das Blech gegeben hat (als
kompaktes Brot oder eher als lingliches Baguette).

Fiir den Ricotta:

Den Ricotta mit Salz, Pfeffer, etwas Limonenabrieb und einem Spritzer Limonensaft abschme-
cken. Beide Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden und die Ricotta-Creme darin einrollen.
Dabei vorher noch etwas mit dem groben Salz wiirzen.

Fir den Salat:

Den Babyspinat auf etwas Oregano und Basilikum geben und mit etwas Essig und Ol anmachen.
Die Selleriestangen in Wiirfel schneiden und einfach dariiberstreuen.

Das diinn aufgeschnittene Fleisch auf den Salat legen und die Zucchiniréllchen dekorativ daneben
setzen. Alles noch einmal salzen und pfeffern und mit Essbliiten dekorieren.

Maria Grof3 am 11. November 2017
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Rinder-Filet mit Coleslaw, Zwiebel-Confit und Cranberry

Fiir vier Personen
Fiir das Rinderfilet:

750 g Rinderfilet 2 EL Ol Knoblauch
Thymian Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir das Cranberry-Espuma:

270 ml Cranberry-Piiree 40 ml Lauterzucker 2 cl brauner Rum

2 Blatt Gelatine
Fir das Zwiebelconfit:

4 Schalotten 50 g Butter 100 ml roter Portwein
% Lorbeerblatt 1EL alter Balsamessig 1EL Bratenjus

1TL Honig 10 g Butterwiirfel kalt Stérke

Brioche sehr diinne Brotscheiben

Fiir das Rote-Beete-Gelee:

1 1 Rote-Bete-Saft 2 TL Senf 1 EL Essig

Salz Zucker 2,5 g Agar-Agar

0,5 Blatt Gelatine, aufgeweicht

Fiir das Coleslaw:

1 Karotte 1 Kopf Weilkraut 2 EL Mayonnaise
Salz Cayennepfeffer

Fir das Rinderfilet:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Filet in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch salzen und
in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten - etwas Thymian, Rosmarin und Knoblauch da-
zugeben. Nun das Fleisch mit den Krautern auf ein Rostgitter legen und bei 80 Grad Ofen- und
ca. 58 Grad Fleischtemperatur in etwa 15 — 30 Minuten fertig garen.

Fiir das Cranberry-Espuma:

Das Cranberry-Piiree, den Lauterzucker, den Rum und die Gelatine vermengen und ganz leicht
erwirmen, damit die Gelatine aufgelost wird. In eine Espuma-Flasche fiillen, zwei Sahnekapseln
aufdrehen und kalt stellen.

Fiir das Zwiebelconfit:

Die Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalottenwiirfel in Butter anschwit-
zen und mit Portwein abloschen. Das Lorbeerblatt hinzugeben und etwas einkochen lassen.
Anschlieend den Balsamessig, den Honig und das Bratenjus hinzugeben. Einen Teil davon mit
etwas Stédrke zu einer Sofle abbinden. Von dem anderen Teil die Fliissigkeit wegkochen lassen
und anschliefend die Butter untermontieren. In der Zwischenzeit die Brioche in kleine Quadrate
schneiden und im Ofen kross backen. Wer mag, kann die diinnen Brotscheiben ebenfalls im Ofen
kross zu Brotchips backen.

Fir das Rote-Beete-Gelee:

Den Rote-Bete-Saft aufkochen, mit den Gewiirzen (Senf, Essig, Salz, Zucker) abschmecken und
durchpassieren. 250 ml von dem abgeschmeckten Saft mit Agar-Agar und Gelatine zusammen-
geben und einmal richtig durchkochen lassen. Auf ein Gastronormblech (oder Backblech) gieflen
und auskiihlen lassen.

Fir das Coleslaw:

Die Karotte schilen und mit dem Weilkraut zu gleichen Teilen fein reiben. Leicht salzen und
durchkneten. Etwas Wasser ziehen lassen, ausdriicken und mit der Mayonnaise vermengen und
abschmecken. Das abgekiihlte Rote-Bete-Gelee in Quadrate schneiden. Auf eine Seite etwas von
dem Coleslaw geben und einrollen. Die Brioche auf einen Teller legen, ein Rote-Bete-Coleslaw-
Rollchen darauf legen. Daneben das Zwiebelconfit geben. Einen Brotchip dekorativ darauf dra-
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pieren. Das Filet aufschneiden und neben die Brioche auf die schmale Seite stellen. Das Espuma
daneben geben und etwas von der Sofle auf den Teller traufeln.

Nelson Miiller am 17. Juni 2017

Steak Tatar 2.0 mit Gurken-Joghurt

Fiir vier Personen
Fiir das Steak Tatar:

600 g US — Rindernacken 1 Eigelb (frisch!) 2 EL kleine Schalottenwiirfel
1 EL Butter 1 TL Kapern 3 Sardellenfilets

2 TL Ketchup 2 TL groben Senf 1 TL Sojasofle

Chilisofle 2 cl. Weinbrand feines Meersalz

Pfeffer Pflanzenol

Fiir den Joghurt:

1 Salatgurke 1 EL feine Schalottenwiirfel 350 g griech. Joghurt 10%

% TL Kreuzkiimmel % TL Koriandersamen Chilisof3e

2 EL frischen Dill 2 TL frische Minze 1 EL Olivenol

Zitronensaft, Abrieb Meersalz

Fir das Steak Tatar:

Die Schalottenwiirfel in der Butter goldgelb anschwitzen.

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und grob wolfen. Danach das Eigelb, die
Schalottenwiirfel, die Kapern, die fein gehackten Sardellenfilets, nach Geschmack den Senf, den
Weinbrand, den Ketchup, Chilisole und die Sojasofle zugeben und gut durcharbeiten.

Jetzt mit Hilfe eines Rings 4 Steaks formen und in einer heiflen Pfanne mit sehr wenig Ol auf
jeder Seite ca. 60 Sekunden scharf anbraten.

Fiir den Joghurt:

Die gewaschene Gurke fein raspeln und gut salzen. Den Kreuzkiimmel und die Koriandersamen
ohne Fett in einer Pfanne rosten, bis es anfdngt zu duften, dann fein morsern und zum Joghurt
geben. Die Gurken in einem Sieb abtropfen lassen und zum Joghurt geben, die restlichen Zutaten
unterrithren und mit Salz und einem Spritzer Chilisofle frisch abschmecken.

Die Steaks auf den Gurkenjogurt setzen und mit etwas Dill garnieren. Je nachdem, wozu das
Essen geplant ist, ob als kleine Vorspeise oder als Hauptgang, kann vom Feldsalat {iber Chips
bis Tabouleh oder Couscous alles dazu serviert werden.

Achtung; Da dieses Gericht rohes Fleisch und Eigelb enthilt, bitte auf ausreichend Kiihlung,
keine groflen Standzeiten, frische Zutaten und Hygiene achten.

Ralf Zacherl am 22. April 2017
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Apfel-Salat

Fiir vier Personen

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fiir die Marinade:

% EL Ingwer % rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Paar Korianderbldatter 1 Stange Friihlingslauch 2 EL helle Sojasofle
% EL Honig Limone, Abrieb, Saft 2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Apfel vierteln und entkernen. Danach in feine Spalten schneiden. Je nach Belieben kénnen
die Apfel in sehr feine Scheiben gerieben werden. Die roten Zwiebeln schilen und der Linge
nach halbieren. Ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

Den Ingwer, die Chili, den Knoblauch und die Korianderbliatter ganz fein hacken. Zusammen
mit der SojasoBe, dem Honig, dem Abrieb und dem Saft der Limone, dem Apfelessig, dem
Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut verriithren. Die Apfelspalten, Zwiebelstreifen und
den fein geschnittenen Friihlingslauch dazugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Johann Lafer am 17. Juni 2017

Gekneteter Spitzkohl-Salat

Fiir 4 Personen
1 junger, griiner Spitzkohl 1 Bund Schnittlauch 150 g Cashewkerne, ungesalzen
200 ml Rapskernol 100 ml Weiflweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Die dufleren Blitter vom Spitzkohl entfernen, diesen vierteln, den Strunk rauschneiden und in
moglichst feine Streifen schneiden. Mit einer Prise Salz und Zucker vermengen und im Anschluss
kréftig mit den Hénden kneten.

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fiir 10-12
Minuten hellbraun résten, herausnehmen und grob zerstoflen.

Den Schnittlauch fein schneiden. Den gekneteten Kohl mit Schnittlauch, Rapsol und Weifiweines-
sig vermengen, ggf. mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen. Zuletzt
die gerosteten Cashewkerne unterheben.

Alexander Herrmann am 21. Oktober 2017
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Salat von Taube, Chicorée und Walniissen

Fiir 4 Personen
Fiir den Chicorée:

2 Stck. gelbe Chicorée 40 g Butter 2 Teeloffel Honig
Meersalz Pfeffer

Fiir die Taube:

4 Stiick Taubenbriiste 2 Thymianzweige 2 TL Butter
Meersalz, Pfeffer Olivenol Knoblauchzehen
Fir die Walniisse:

50 g Walnusskerne 2 TL Dijonsenf 1 Rosa Grapefruit
2 Essloffel Sherry-Essig gelben Frisée Eichblattsalat

2 Stiick eingel. schwarze Walniisse 2 EL Walnussol, kalt gepresst

Fiir den Chicorée:

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft) vorheizen.

Den Chicorée waschen, putzen und der Linge nach vierteln. Den Strunk noch nicht komplett
wegschneiden (so halten die Chicorée-Viertel besser ihre Form), sondern erst kurz vor dem An-
richten entfernen.

Nun die Chicorée-Viertel auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und mit Salz,
Pfeffer und Honig wiirzen. Kleine Butterstiickchen dariiber verteilen, in den Backofen geben und
ca. 8-10 Minuten schmoren.

Fir die Taube:

Die Taubenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl von jeder Seite bei mitt-
lerer Hitze ca. 2 Minuten anbraten. Butter, Thymian und einige angedriickte Knoblauchzehen
zugeben und fiir etwa 3 Minuten fertig garen. Dabei stdndig mit der schiumenden Butter iiber-
gieen und danach an einem warmen Ort ruhen lassen.

Fiir die Walniisse:

Die Grapefruit schélen und filetieren. Dabei den Saft auffangen.

In der Bratenpfanne die Walniisse anrtsten, den Senf zugeben und mit dem Grapefruitsaft und
Sherry-Essig abloschen. Anschliefend nach Geschmack wiirzen, die Grapefruitfilets zugeben und
mit den Blattsalaten und dem Chicorée mischen.

Das Ganze auf den Tellern verteilen. Die Taubenbriiste in diinne Tranchen schneiden und dariiber
geben. Mit Walnussol betrdufeln und mit den in Scheiben geschnittenen schwarzen Walniissen
garnieren.

Ralf Zacherl am 09. Dezember 2017
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Konfierte Schweine-Bédckchen, Rote Bete im Rettich-Fond

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

8 Schweinebéckchen 500 ml Génsefett Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe Schweine- oder Kalbsjus
Fiir die Rote Bete:

3 Rote-Bete, gekocht 1-2 Rote Bete, roh 50 g Butter

1 Jungzwiebel 1 Orange Balsamico Essig

Fiir den Rettich-Fond:

250 g Gefltigelfond 180 g Sahne 250 g Rettich

kalte Butter % Bund Schnittlauch  Kiirbiskernol

Fir die Schweinebéckchen:

Die Schweinebéckchen salzen und pfeffern und bestenfalls bei ca. 80 Grad fiir mehrere Stunden
in geschmolzenem Génsefett konfieren. Aus dem Fett herausnehmen und in dem Schweinejus mit
etwas Rosmarin und einer angedriickten Knoblauchzehe glasieren bis die Backe einen schénen
Glanz hat.

Fir die Rote Bete:

Die gekochte Rote Bete in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasieren. Nach
und nach etwas Essig dazugeben und damit schén abgldnzen, etwas Orangenschale dariiber rei-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rohe Rote Bete auf einer Aufschnittmaschine ganz
diinn aufschneiden und nur mit etwas Balsamico Essig marinieren. Zum Schluss die fein ge-
schnittene Jungzwiebel zur glasierten Rote Bete geben.

Fir den Rettich-Fond:

Den Gefliigelfond und die Sahne aufkochen und etwas einreduzieren. Nun mit dem Stabmixer
den Rettich einmixen. Die gesamte Fliissigkeit durch ein feines Sieb seihen, wieder in einen Topf
geben und mit kalter Butter auf die richtige Konsistenz bringen. Zum Schluss mit fein geschnit-
tenem Schnittlauch vollenden.

Die warme Rote Bete zusammen mit den Schweinebéckchen anrichten. Darauf die roh marinierte
Rote Bete geben und zum Schluss den Rettich- Fond angieflen und mit Kiirbiskerndl vollenden.

Alexander Kumptner am 30. September 2017
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Tataki vom Ibérico-Schwein mit wildem Brokkoli

Fiir vier Personen

Fiir das Fleisch:

Ca. 1 kg Ibérico 2 EL Sojasofle 1 EL Walnussol
1 EL Miso-Paste, hell

Fiir die Miso-Creme:

1 Ei 1 EL Miso-Paste 1 Limette

1 EL Ahornsirup 150 ml Rapsol

Fiir das Gemiise:

200 g wilder Brokkoli 2 kleine Pak Choi 1 kl. Stiick Ingwerknolle
2 EL gerostete Erdniisse 1 Knoblauchzehe 1 kl. Bund Koriander
100 g kl., braune Steinchampignons 1 kl. Bund Schnittlauch 1 TL Fischsofe

3 EL Sojasofle Olivenol Salzflocken

Fir das Fleisch:

Das Fleisch von Sehnen, Hiuten und Fett befreien (parieren), dann in der Mitte ldngs halbieren.
Aus Sojasofle, Walnussol und der Miso-Paste eine Marinade anrithren. Den Ibérico darin einlegen,
das Ganze in einen Gefrierbeutel geben, vermischen und einmassieren (optimal vakuumieren),
dann fiir gut vier Stunden ziehen lassen.

Den marinierten Ibérico aus dem Beutel nehmen und auf dem heiflen Grill oder in einer Grill-
pfanne von allen Seiten kurz scharf anbraten. Dabei beachten, dass die beiden Fleischstiicke sehr
schnell viel Farbe annehmen, also braun werden. Dann direkt vom Grill nehmen und zugedeckt
an einem warmen Ort ruhen lassen (im Backofen bei 60 Grad).

Fir die Miso-Creme:

Nun das Ei (Eiweifl und Eigelb), Miso-Paste, Limettensaft, etwas Abrieb der Limette und den
Ahornsirup in einen Rithrbecher geben, mit dem Stabmixer piirieren und anschlieBend das Ol
tropfenweise einriihren, um eine Mayonnaise herzustellen.

Fiir das Gemiise:

Waéhrend der Ibérico in der Marinade durchzieht, den Brokkoli zu Roschen putzen, den Pak
Choi waschen und halbieren. Danach Erdniisse, Ingwer, Knoblauch und Koriander separat von-
einander klein hacken und zur Seite stellen.

Die Champignons, wenn notig, mit einem feuchten Kiichentuch vorsichtig abreiben und vierteln.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Jetzt die Brokkoliréschen mit dem Knoblauch
in etwas Olivendl scharf anbraten und salzen. Sie sollten ebenfalls schén gebrdunt, aber noch
knackig sein. Dann die geviertelten Champignons dazugeben. Ingwer, Erdniisse, Knoblauch und
Pak Choi zugeben und anschlieend — je nach Geschmack - den Koriander beigeben. Mit Fisch-
und Sojasofle wiirzen; ggf. mit etwas Salz nachwiirzen. Zur Seite stellen und warm halten.

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden, facherartig anrichten und mit ein paar Salzflocken wiir-
zen. Daneben das griine Gemiise und die Champignons drapieren. Die Miso-Creme in eine kleine
Spritzflasche fiillen und das Gericht damit garnieren.

Cornelia Poletto am 13. Mai 2017
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Karotten-Ingwer-Sofe

Fiir vier Personen

125 g Karotten 1 Handvoll Ingwer-Scheiben 1 TL Puderzucker

250 ml Gemiisebrithe 2 Apfelspalten % TL geriebener Ingwer
2 Scheiben Knoblauch % TL mildes Currypulver 100 g Sahne

1 EL kalte Butter

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Karotten und die die
Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Brithe dazu gieflen und das Gemiise knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

Die Apfelspalten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver zur Gemiisesofle geben. Die Sahne und die kalte Butter dazugeben und das
Ganze fein piirieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2017
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Schokoladen-Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fir die Winterfriichte:

1 Birne 100 ml Weilwein 1 % EL Zucker

4 Feigen 50 g Butter Meersalz, Pfeffer

8 gegarte Esskastanien 1 EL Zucker

Fiir die Rotwein-Sauce:

1 Bund Thymian 750 ml kraftiger Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkdrner 8 Wacholderbeeren
1 Schalotte 30 g Butter 1 TL Zucker

50 ml Balsamicoessig Meersalz, Pfeffer Rinderfond

Fiir das Rehfilet:

2 EL geklarte Butter 600 g Rehfilet Meersalz, Pfeffer

1 Schuss Cognac

Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce:

1 EL Johannisbeergelee 1 Rippe dunkle Schokolade 1 Schuss Cognac
20 g kalte Butter Meersalz, Pfeffer

Fir die Winterfriichte: Die Birne schélen und vierteln. Die Viertel dann ldngs in diinne Schei-
ben schneiden. Den Weiliwein mit 1 EL Zucker in einem Topf erhitzen und die Scheiben darin
bissfest diinsten. Die Feigen waschen und vierteln. In einer Pfanne 1-2 EL Butter erhitzen, den
restlichen Zucker hineinstreuen und die Feigen darin karamellisieren lassen. Mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken. Die Esskastanien iiber Wasserdampf erwérmen und anschlieend in etwas
Zucker karamellisieren.

Fiir die Rotwein-Sauce: Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Rotwein mit
Thymian, Lorbeerblatt, Gewiirznelken, Pfefferkérnern und Wacholderbeeren in einen Topf ge-
ben. Das Ganze aufkochen und auf 200 ml einkochen lassen. Anschlieflend die Rotweinreduktion
durch ein Haarsieb passieren. Wahrend der Wein kocht, die Schalotte schélen und in kleine Wiir-
fel schneiden. 20 g Butter kiihl stellen, die restliche Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die
Schalotte mit dem Zucker darin anschwitzen, bis sie goldbraun karamellisiert ist. Mit dem Bal-
samicoessig abloschen und sirupartig einkochen lassen. Etwas Rinderfond angieflen. Wenn alles
schon einreduziert ist, die Rotweinreduktion dazugieflen und die Saucenbasis beiseite stellen.
Fiir das Rehfilet: Fiir das Rehfilet den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Die geklédrte Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Das Rehfilet mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und rundum darin anbraten. Einen Schuss Cognac dariibergieen und flambieren. Man
kann die Pfanne dann auf die gedffnete Backofentiir stellen und das Filet am offenen Backofen
noch 10 Minuten ziehen lassen. Dabei entspannt sich das Fleisch und der Saft sammelt sich.
Fir die Schoko.Rotwein-Sauce: 200 ml der Rotwein-Sauce erhitzen. Den ausgetretenen
Fleischsaft einriithren (am besten etwas von der Rotwein-Sauce in die Pfanne geben und durch-
schwenken, damit nichts von dem schénen Bratensaft verloren geht) und das Johannisbeergelee
und die Schokolade darin schmelzen lassen. Die Sauce durch ein Haarsieb passieren und den
Cognac dazugeben. Die Sauce mit der kalten Butter in Flockchen montieren und mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken.

Das Rehfilet in Scheiben schneiden und mit den Winterfriichten und der Sauce auf vier vorge-
wérmten Tellern anrichten. Die restliche Sauce extra servieren.

Lea Linster am 09. Dezember 2017
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Krustentier-Eintopf

Fir vier Personen
Fiir den Eintopf:

2 Zwiebeln 2-3 Schalotten 1 Sténgel Zitronengras
Knoblauch, Ingwer 1 Languste 10 Gambas

5 Kaisergranat 1 Taschenkrebs Briihe

2 Tamarillo Weifiwein 100 g Butter
Chilipulver Salz 1 Limone

1 Granatapfel 1 Bund Koriander Tortilla Chips

Fiir den Eintopf:

Die Languste langs aufschneiden, mit der Schnittseite in die Pfanne legen und anbraten. Zwie-
beln, Schalotten und Zitronengras grob hacken. Zusammen mit etwas grob gehacktem Knoblauch
und Ingwer zu der Languste geben.

Anschlieend die Languste aus der Schale 16sen und klein schneiden. Beiseite legen. Den Sud
in der Pfanne mit Chili und Salz wiirzen. Eine Tamarillo aufschneiden und hinzugeben. Mit
Weilwein und Briithe aufgieflen.

Die Schalen der Gambas und der Kaisergranate in die Pfanne geben und das Ganze kécheln
lassen.

Erneut wiirzen und einkochen lassen. AnschlieBend den Sud durch ein Sieb passieren.

Den Blumenkohl vom Strunk befreien, grob zerteilen und in gesalzenem Wasser mit den aufgebro-
chenen Beinen des Taschenkrebses kochen. Die Gambas, die Kaisergranate und die Languste in
dem Sud bei ca. 90 Grad garen und ziehen lassen. Mit der Butter abbinden und nach Geschmack
mit Salz, Pfeffer und Limonenabrieb abschmecken. Das Korianderkraut, die Granatapfelkerne
und die weitere Tamarillo geschélt und in Spalten geschnitten dazugeben.

Den Blumenkohl in eine grofle Schale geben, den Krustentiereintopf dariiber geben und mit
Tortilla Chips dekorieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2017
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Topinambur-Suppe mit Spinat-Pesto und Haselnuss

Fiir vier Personen
Fiir die Suppe:
900 g Topinambur

2 Zehen Knoblauch
200 ml Milch

1 TL brauner Zucker
Pfeffer

Fiir das Pesto:

60 g Haselnusskerne
1 Zehe Knoblauch

100 g Schalotten

250 ml trockener Weiflwein
2 EL Sonnenblumendl

1 Prise Kiimmel, gemahlen
Zucker

40 g Babyspinat
1 gehackte griine Chili

100 g Lauch
300 ml Sahne
40 g Butter
Salz

weiler Balsamicoessig

10 g Estragon
1 ungespritzte Zitrone

4 EL Haselnussol
Salz

2 EL Extra Virgin Olivendl
Zucker

1 TL weifler Balsamicoessig
Wasser

Fiir die Suppe:

Die Topinambur waschen und fein wiirfeln oder in feine Scheiben reiben (das verkiirzt den Ga-
rungsprozess). Die Schalotten wiirfeln, den Lauch in feine Ringe und den Knoblauch in Scheiben
schneiden. Diese in einem Topf mit der Topinambur und dem braunen Zucker in Sonnenblumen-
0l und Butter bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und 5 Minuten kécheln
lassen. Mit Sahne und Milch aufgieflen und etwa 20 Minuten kocheln lassen bis die Topinambur
weich ist. Das Ganze fein piirieren und bei Bedarf anschlieend durch ein Spitzsieb passieren. Die
Suppe mit den Gewiirzen abschmecken. Wem die Suppe zu dick ist, kann noch etwas Weiflwein
oder Wasser dazugeben.

Fiir das Pesto:

Haselniisse im Ofen oder in der Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, abkiihlen lassen und grob
morsern. 50 g Haselnuss, Spinat, Estragon, Knoblauch, Chili, 3 EL Haselnussol, Oliventl und
Essig in einem Mixer zu einer Paste verarbeiten. Das Ganze mit Zitronensaft, Zitronenabrieb,
Salz und Zucker abschmecken. Gegebenenfalls mit etwas Wasser verdiinnen. Zum Anrichten die
Suppe in warme Teller schopfen, mit dem Pesto betrdufeln und mit etwas zerstolener Haselnuss
und dem restlichen Haselnussol garnieren

Pia-Engel Nixon am 17. Juni 2017
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Erddpfel-Gulasch mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen
Fir das Gulasch:

2 grofle Zwiebeln 6 grofie Kartoffeln 1-2 Karotten

1 EL Butter 1 TL Majoran, getrocknet 1 EL Tomatenmark
unbehandeltes Salz Pfeffer 1 Tannenzweig
Knoblauch, gehackt Paprikapulver Ggf. 1 Zitrone

Fiir die Steinpilze:

8 Steinpilze 2 EL Butter 4 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer % Bund Blattpetersilie
4 EL Sauerrahm 4 Zweige Thymian

Fiir das Gulasch:

Die Zwiebeln, die Kartoffeln und die Karotten schélen. Die Zwiebeln in feine und die Kartoffeln
und Karotten in walnussgrofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebelwiirfel in der Butter glasig anschwitzen und das Tomatenmark einrithren. Weitere
2 Minuten anbraten und dann die Kartoffeln, die Karotten und den Tannenzweig mit in die
Pfanne geben und umriihren. Mit etwas Knoblauch und reichlich Paprikapulver wiirzen. Wer
mag kann noch einen Hauch Zitronenzesten dariiber reiben.

So viel Wasser auffiillen, bis alles gut bedeckt ist. Wiirzen, den Deckel schliefen und bei mittlerer
Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Sind die Kartoffeln weich, den Deckel entfernen und noch etwas einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Steinpilze:

In der Zwischenzeit die Steinpilze halbieren und in der Butter anbraten. Thymian und Knoblauch
dazugeben und erst kurz vor Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Erdépfel-Gulasch auf vorgewérmte Teller geben, mit Sauerrahm garnieren und die Steinpilze
daraufsetzen. Das Gericht mit der Butter aus der Pfanne betrdufeln und mit frisch geschnittener
Petersilie bestreuen. Zum Schluss noch mit dem Thymian dekorieren.

Sarah Wiener am 04. November 2017
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Landei mit Brunnenkresse und Couscous

Fiir vier Personen
Fiir das Landei:

4 Eier Salz Essigessenz

Fiir den Couscous:

Ca. 200 g Couscous Ca. 500 ml Rote-Bete-Saft 150 g Zuckerschoten
1 Apfel in Wiirfeln 1-2 TL Chia-Samen Olivenol

Salz Muskat Ingwer, gerieben
Knoblauch Cayenne Zitronenabrieb

Fiir den Sauerrahm:

200 g Sauerrahm 1 TL Kurkuma 1 Zitrone

Salz Cayenne Zucker
Brunnenkresse Essig, Zucker 1-2 EL Chia Samen

Fiir das Landei:

Zwei Liter Wasser zum Kochen bringen und 3-4 Loéffel Essigessenz dazugeben. In das sprudeln-
de Essigwasser die Eier (ohne Schale) hineingleiten lassen. Einige Zeit stocken lassen. Je nach
Wunsch kiirzer oder linger. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, herausnehmen und in
ein vorbereitetes Wasserbecken geben. (Schiissel mit Wasser und Salz). Darin die Eier bis zum
Anrichten lagern.

Fiir den Couscous:

Den Rote-Bete-Saft mit Salz, geriebenem Ingwer, kleingeschnittenem Knoblauch, Cayenne, Zi-
tronenabrieb und Muskat wiirzen. Aufkochen lassen und von der Flamme nehmen. Den Couscous
und etwas Olivenol hineingeben und umriihren. Das Ganze ziehen lassen. Anschlieflend die Ap-
felstiickchen, Chia Samen und die kleingeschnitten Zuckerschoten dazugeben.

Eventuell noch einmal abschmecken.

Fiir den Sauerrahm:

Die Zitrone auspressen und die Schale abreiben. Den Sauerrahm mit dem Zitronensaft, etwas
Zitronenabrieb und den Gewiirzen vermengen.

Finen guten Schuss Essig in einer Pfanne mit etwas Zucker reduzieren lassen, die Chia Samen
dazugeben und einkochen lassen. Fiir die Deko etwas Brunnenkresse mit Ol anmachen.

Zum Anrichten einen feinen Streifen Balsamico iiber den Teller ziehen. Den Couscous auf dem
Teller anrichten und das Ei darauf drapieren. Die Chia- Samen-Reduktion darauf geben und das
Ganze mit der Brunnenkresse garnieren.

Maria Groff am 29. April 2017
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Spargel mit Morcheln und Erbsen

Fiir vier Personen
Fiir Spargel und Morcheln:

1 Gemiisezwiebel 12 Stangen weiflen Spargel 120 g frische Morcheln
1 Handvoll Erbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

Salz Zucker % Bund Schnittlauch
Butter Kerbel

Fiir die Erbsen:

200 ml Milch fein geschnitt. Knoblauch 100 g Erbsen

Butter Salz Zucker

Haselnussol 3-4 Scheiben Toastbrot Butter

Knoblauch 1 Zitrone Walnussol

Salz Zucker 1 Handvoll Enoki-Pilze
Kerbel Bérlauchspitzen Kapuzinerkresse
Olivenol

Fiir Spargel und Morcheln:

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Den Spargel schilen - drei Stangen zuriicklegen - in Stiicke schneiden, zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben und salzen und zuckern.

Die geputzten Morcheln mit den Erbsen zu den Zwiebeln und dem Spargel geben und kurz mit-
diinsten. Mit etwas Wasser und Butter binden und nach Geschmack mit Salz, Zucker, Knoblauch
und Zitronensaft abschmecken.

Den Schnittlauch in diinne Ringe schneiden und mit etwas Kerbel zu dem Spargel-Morchel-
Frikassee geben.

Fir die Erbsen:

Die Milch mit dem Knoblauch (Menge nach Gefiihl und Geschmack) und den Erbsen aufkochen
und mit Salz und Zucker wiirzen. Anschlieffend mixen und passieren.

Das Ganze mit Butter und Haselnussol leicht montieren. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne mit reichlich Butter und etwas Knoblauch anrésten.

Nun den zuriickgelegten Spargel in Stiicke schneiden und in Zitronensaft und -abrieb, Salz, Zu-
cker und Walnussél roh marinieren.

Die Enoki Pilze mit etwas Kerbel mischen und salzen, die Birlauchspitzen mit Ol und Salz
wiirzen.

Das Spargel-Morchel-Frikassee in einem tiefen Teller anrichten, den rohmarinierten Spargel und
die Enoki Pilze dariiber geben und mit der Erbsensofle begieflen. Mit den Bérlauchspitzen und
etwas Kapuzinerkresse dekorieren.

Christian Lohse am 24. Juni 2017
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Gefiillte Erddpfel-Knddel mit Brasel-Butter

Fir 4 Personen
Fiir die Fiillung:
100 g Bratenreste ohne Haut 4-5 EL von der Bratensauce
Fir die Kndodel:

300 g mehligk. Kartoffeln, 35 g Kartoffelstérke 25 g fliissige Butter

2 Eier Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir den Spinat:

500 g junger Blattspinat 1 kleine Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

1 EL Butter Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Broselbutter:

4 EL Butter 4 EL Brosel 3 Sténgel Blattpetersilie
Pfeffer Muskatnuss Petersilie

Fiir die Fiillung:

Die Bratenreste fein zerrupfen und mit der Sauce mischen. Die Fiillung sollte nicht zu fliissig
sein.

Fiir die Knddel:

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse geben und mit der fliissigen Butter, der Kartoffelstérke
und den Eiern vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Etwas Kartoffelmasse in die Hand nehmen und zu Kugeln formen. In die Mitte ein Loch driicken
und etwas von der Bratenrest-Fiillung hineingeben. Das Loch mit Kartoffelmasse schliefen und
den Knoédel wieder formen. Er sollte so etwa 90-100 g wiegen. So mit der gesamten Masse ver-
fahren.

Fiir den Spinat:

Den Blattspinat putzen, waschen und trocken schiitteln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der Butter anbraten. Den Spinat dazuge-
ben und mitbraten, bis er zusammenfillt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Broselbutter:

Die Brosel in der Butter anrdsten, bis sie goldbraun sind. Mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Die Knodel in leicht siedendes, gesalzenes Wasser geben und ziehen lassen. Sobald sie an der
Oberfliche schwimmen, sind sie gar.

Den Spinat kreisrund auf die Teller geben und die Knddel oben aufsetzen. Mit reichlich Brosel-
butter und frischer Petersilie garnieren.

Sollte man keinen Braten mehr iibrighaben, kann man die Knodel alternativ auch gut mit tibrig
gebliebenem Rotkohl fiillen und mit Bratensauce und Broselbutter servieren.

Sarah Wiener am 23. Dezember 2017
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'Kartoffel-Panino' mit Steinpilzen und Krduter-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Panini:

4 grofle festk. Kartoffeln a 150 g grobes Meersalz 4 diinne Scheiben
Rosmarinschinken 4 Scheiben Triiffel-Scamorza 5 EL Olivendl

Pfeffer 4 Zweige Salbei 40 g Butter

Kiichengarn

Fiir die Steinpilze:

8 kleine Steinpilze Butter 1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig 3-4 Zehen Knoblauch 1 EL glatte Petersilie
Salzflocken, Pfeffer 100 g Krautersalatmix 2 EL Trockenbeerenauslese Essig
40 ml Traubenkerndl 2 EL Walnussol

Fiir die Panini:

Kartoffeln falls n6tig waschen und mit Schale in mit Meersalz gewiirztem Wasser ca. 30 Minuten
garen. Um herauszufinden, ob die Kartoffeln fertig sind, einfach mit einem kleinen, spitzen Mes-
ser hineinstechen. Gleitet es miihelos hindurch, sind die Kartoffeln fertig. AbgieBen, abschrecken
und am besten iiber Nacht auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kartoffeln pellen, auf den langen Seiten oben und unten etwas flach schneiden und léings hal-
bieren. Ebenfalls die Schinkenscheiben halbieren. Je eine halbierte Schinkenscheibe auf vier der
Kartoffelhélften legen. darauf die Késescheibe, darauf wieder halbierte Schinkenscheiben legen.
Zum Schluss die restlichen Kartoffelhilften als Deckel oben auflegen. Auf die Panini je ein Sal-
beiblatt legen und nun alles mit Kiichengarn zusammenbinden.

»,Panini* in einer Pfanne von beiden Seiten in 20 g heifler Butter goldbraun anbraten, salzen und
pfeffern, etwas Salbei in die Pfanne geben.

Gegebenenfalls in eine mit den anderen 20 g ausgebutterte feuerfeste Form setzen, den restlichen
Salbei zugeben und die “Panini“ auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Steinpilze:

Die Steinpilze putzen und halbieren.

In schdumender Butter mit den Kriuterzweigen nach Geschmack und den angedriickten Knob-
lauchzehen braten und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Essig und Ole miteinander verriihren, salzen und pfeffern. Den Kriutersalatmix mit dieser Vi-
naigrette marinieren.

Wer noch Kréuter iibrig hat, kann Rosmarin, Petersilie und Salbei in reichlich Ol frittieren.
Zum Anrichten jeweils eine Kartoffel auf einen Teller setzen und mit dem Krautersalat und den
Steinpilzen servieren. Die frittierten Kréduter dariiber verteilen.

Wer mag, kann auch etwas Kiirbiskern- und Walnussol und Kiirbiskerne iiber den Krautersalat
geben.

Cornelia Poletto am 30. September 2017
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Blumenkohl-Couscous mit Orangen, Gewiirzen, Reh-Tranchen

Fiir 4 Personen
Fir das Blumenkohl-Couscous:

1 Blumenkohl, mittelgrof3 4 EL Ras el-Hanout 200 g Cashewkerne
Salz, Ol

Fir die Orangen:

3 Orangen 2 EL Weiflweinessig

Fiir die Rehtranchen:

300 g Rehriickenfilet 200 ml Sonnenblumensl 30 ml Kiirbiskerndl

10 Stiick Lorbeerblétter 1 EL langen Pfeffer % Bund Blattpetersilie
Fir die Gemiisekonfetti:

1 Karotte 1 Zucchini % Knollensellerie
Olivenol Balsamicoessig Kiirbiskernol

Fiir das Blumenkohl-Couscous:

Blumenkohl zu groflen Roschen putzen und zusammen mit einer Prise Salz im Mixer zu kleinen
Broseln mixen. Die Brosel in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen, bis sich leichte Réstaromen
bilden. Anschlieend mit Salz und Ras el-Hanout abschmecken.

Die Cashewkerne in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft
10-12 Minuten hellbraun résten. Die Cashewkerne zerkleinern und zu dem Blumenkohl-Couscous
geben.

Fir die Orangen:

Die Orangen schélen und die Filets herausschneiden. Mit dem Weilweinessig marinieren.

Fiir die Rehtranchen:

Die Rehriickenfilets in 3 mm diinne Tranchen schneiden, auf einen tiefen Teller legen und rund-
um mit Sonnenblumen- und Kiirbiskerndl einstreichen. Die Lorbeerbldtter dazugeben und den
langen Pfeffer dariiber reiben. Das Ganze mit Klarsichtfolie abdecken und im Ofen bei 80 Grad
lauwarm garen.

Fiir die Gemiisekonfetti:

Fiir das Gemiisekonfetti aus dem Gemiise kleine Kreise ausstechen und anschlieffend kurz in
Salzwasser blanchieren. Nach Belieben mit etwas Ol und Balsamicoessig betriufeln und ganz
leicht salzen.

Den Salat auf Tellern verteilen, die Rehtranchen darauflegen, salzen und pfeffern. Die Orangen-
filets dariiber verteilen und alles mit dem Konfetti bestreuen. Anschliefend mit Kiirbiskernol
betriufeln.

Alexander Herrmann am 11. November 2017
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Butternusskiirbis, Chilibirne, Saibling, Calamaretti

Fiir 4 Personen

Fir den Kiirbis:

400 g Butternusskiirbis 100 ml Wasser 125 ml Weilweinessig

125 g Zucker 5 Scheiben Ingwer % TL mildes Currypulver
50 ml Holunderbliitensirup Salz, Sternanis

Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets, mit Haut, entgritet, a ca. 80 g 2 EL doppelgriffiges Mehl

1 EL Ol mildes Chilisalz

Fiir die Calamaretti:

% TL Ol 4 Calamaretti, geputzt 1 Knoblauchzehe in Scheiben

2 diinne Scheiben Ingwer 1 EL kalte Butter 1 TL Petersilie, Mildes Chilisalz
Fiir die Birnenspalten:

1 rotbackige Birne 1 bis 2 TL Puderzucker 1 aufgeschlitzte, rote Chilischote
1 EL Butter

Fiir die Kiirbiskerne:

4 EL Kiirbiskerne 1 TL Puderzucker % TL mildes Currypulver
Mildes Chilisalz Kiirbiskernol Kresse

Fiir den Kiirbis: Den Kiirbis schilen, ggf. Kerne entfernen, auf einer Aufschnittmaschine
in 2 mm dicke Scheiben schneiden und in eine flache tiefe Form legen. Wasser, Salz, Essig,
Zucker und je nach Geschmack Ingwer, Sternanis und Currypulver in einem Topf verriihren
und einmal langsam aufkochen lassen. Zum Schluss den Holunderbliitensirup unterrithren und
iiber die Kiirbisscheiben gieflen. Die Scheiben etwas auflockern, damit sich die Marinade auch
zwischen den Scheiben verteilt.

Fiir den Saibling: Zwei Saiblingsfilets halbieren und die Haut entfernen. Bei 80 Grad fiir 10
bis 12 Minuten in den Ofen schieben. Die anderen Saiblingsfilets ebenfalls halbieren, mit der
Hautseite in das doppelgriffige Mehl legen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne in
etwas Ol bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten kross braten, den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd
nehmen und in der Nachhitze der Pfanne saftig und glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier
abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Calamaretti: Eine groe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Calamaretti ganz oder in kleinere Stiicke geschnitten darin
verteilen. Knoblauch und Ingwer dazugeben und alles 30 bis 60 Sekunden anbraten. Die Pfanne
vom Herd nehmen, die kalte Butter und die Petersilie unterriihren und mit Chilisalz wiirzen.
Fir die Birnenspalten: Die Birne waschen, entkernen und in Spalten schneiden. In einer
Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Die Chilischote hinzufiigen, die
Birnenspalten von beiden Seiten darin andiinsten und die Butter hineinschmelzen lassen.

Fiir die Kiirbiskerne: Die Kiirbiskerne in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur résten, bis
sie zu knacken beginnen. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Puderzucker, Currypulver und
Chilisalz bestreuen und die Kerne darin wenden. Aus der Pfanne nehmen. Die Kiirbisscheiben
abtropfen lassen, mittig auf Teller legen und die Birnenspalten anlegen. Zweierlei Saibling und
Calamaretti darauf anrichten, mit Kresse garnieren, mit den Kiirbiskernen bestreuen und nach
Belieben mit Kiirbiskernol betréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2017
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Carpaccio vom Ochsen, Estragon, Feta, Zwiebeln, Ciabatta

Fiir 4 Personen
Fiir den cremigen Estragon:

1 Bund Estragon 80-100 ml Hithnerfond  50-70 ml weifler Balsamicoessig
1 Scheibe Tramezzini Brot 1 Schalotte 1 Messerspitze Knoblauch

180 ml Maiskeimol 1/2 Teeloffel Xanthan Salz, Pfeffer, Zucker

Fir die Roten Zwiebeln:

1 Rote Zwiebel 150 ml Sushi-Reisessig 1 Teeloffel Wacholder

150 g frisches Ciabatta Olivenol

Fiir das Carpaccio:

250 g Rinderfilet, Mittelstiick Salz Pfeffer

weifler Balsamico Essig Olivenol 100g Feta-Kése

Erbsenkresse Radieschen, in Scheiben 1 Babygurke, in Scheiben

Fiir den cremigen Estragon:

Fiir die Estragon-Emulsion den Estragon im lauwarmen Fond mit Tramezzini, Balsamicoessig,
de Schalotte und dem Knoblauch fein mixen. Nun nach und nach das Maiskeimol mit dem Mi-
xer einarbeiten und zu einer mayonnaiseartigen Konsistenz aufziehen. Je nach Konsistenz, etwas
Xanthan einmixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Fiir die Roten Zwiebeln:

Die Zwiebel in feine Scheiben schneiden und diese im Sushi-Essig mit den Wacholderbeeren ein-
legen. Das Ciabatta in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl kross
braten.

Fiir das Carpaccio:

Das Rinderfilet in feine Scheiben schneiden und zwischen zwei Klarsichtfolien mit einem Plat-
tiereisen (oder mit dem Pfannenboden) zu diinnen Scheiben klopfen. Diese nun auf einem Teller
anrichten, mit Salz, Pfeffer, weiflem Balsamico und Olivendl marinieren.

Das Carpaccio auf einem Teller anrichten, den Feta-Kise, die eingelegten Zwiebeln und den
cremigen Estragon darauf drapieren. Die fein geschnittenen Radieschen, die Gurken, sowie die
Erbsenkresse nach Geschmack marinieren und zusammen mit den Brotwiirfeln iiber das Car-
paccio geben.

Alexander Kumptner am 09. Dezember 2017
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Feiner Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Saft-Reduktion:

% 1 Rote-Bete-Saft Johannisbeersaft 2 EL Balsamicoessig
feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

% kleine Schalotte 2-3 Rote Bete, vorgekocht 2 EL Reisessig

1 Prise Piment-d’Espelette 1 Granatapfel Himbeeren
Blaubeeren einige Minzbl&atter

Fir die Rote-Bete-Saft-Reduktion:

Den Rote-Bete-Saft mit einem Schuss schwarzen Johannisbeersaft aufkochen und einreduzieren
lassen. Anschlieend mit etwas Balsamicoessig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Rote Bete:

Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Kurz in einem Sieb blanchieren und in dem Sieb in
Eiswasser abschrecken.

Die Kerne des Granatapfels herauslosen. Ein paar Kerne zur Dekoration zur Seite legen. Die
Rote Bete bei Bedarf hduten (am besten mit Einweghandschuhen) und mit dem Gemiisehobel
zu sehr feinen Spaghetti oder Streifen reiben. Mit Piment d’Espelette und etwas Meersalz wiirzen
und mit der Schalotte und den Granatapfelkernen vermengen. Ein paar Minuten ziehen lassen.
Etwas von der Rote-Bete-Saft-Reduktion auf einen Teller ziehen. Den Rote-Bete-Salat mithilfe
einer Gabel aufdrehen und mittig auf dem Teller anrichten, ein Minzblatt anstecken. Einige
Granatapfelkerne iiber den Salat geben und mit Himbeeren und Blaubeeren garnieren.

Lea Linster am 07. Oktober 2017
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Forellen-Zweierlei mit Apfel-Radieschen-Sud, Brotchips

Fiir vier Personen
Fiir den Apfel-Radieschen-Sud:

3 saftige, siiisaure Apfel 50 g Radieschenbldatter 250 ml Apfelsaft
150 ml Mineralwasser 2 EL Limettensaft 4cl Gin
Puderzucker

Fiir die Forelle:

8 portionierte Forellenstiicke Salz Pfeffer

Limette

Fiir das Forellentatar:

400 g Forellenfilet Zitronen-Olivenol Fleur de Sel
Zitronen-Pfeffer % Bund Schnittlauch Dill

1 Limette Senf

Fiir die Brotchips:

100 — 150 g gekldrte Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 mm dicke Brotscheiben 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Miso-Mayo:

3 Eigelb 200 ml Ol Salz
Cayennepfeffer 1 EL Dijon-Senf 1 EL Zitronensaft
2 EL Mayonnaise % TL Miso-Paste Kaviar

1 Einwegspritzbeutel

Fiir den Apfel-Radieschen-Sud:

Die Apfel vierteln, entkernen und mit Schale in kleine Stiicke schneiden. Die Radieschenblitter
ohne Stiel ebenfalls klein schneiden. Nun die Apfelstiicke und die Radieschenblétter in einen
Standmixer geben. Apfelsaft und Mineralwasser dazu gieflen und alles moglichst fein piirieren.
Alternativ in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer piirieren. Dann den Limettensaft
dazugeben und alles nochmals durchmixen. Den Sud je nach Siifie der Apfel und Geschmack mit
Puderzucker nachsiifien, Gin hinzugeben.

Fiir die Forelle:

Den portionierten Fisch auf ein eingedltes Backblech legen und wiirzen. Bei 80 Grad fiir etwa
15 Minuten in den Ofen schieben.

Fiir das Forellentatar:

Das Forellenfilet in feine Wiirfel und den Schnittlauch in feine Ringe schneiden (je nach Belieben
kann man anstatt des Schnittlauchs eine Schalotte fein wiirfeln und mit dem Fisch mischen).
Den Fisch und den Schnittlauch mischen und mit Zitronen-Olivenol, Fleur de Sel, Zitronen-
Pfeffer und Senf wiirzen. Nach Belieben Dill fein hacken und mit etwas Limettensaft zu dem
Tatar geben.

Fiir die Brotchips:

Brot rund ausstechen, oder alternativ in Stifte oder Wiirfel schneiden. Butter erhitzen und die
Kréauter, Knoblauch und die ausgestochenen Brotscheiben zugeben. Das Brot goldbraun frittie-
ren und auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Alternativ die Brotscheiben im Ofen kross ausbacken und anschlieBend wiirzen. Fiir dieses Re-
zept kann man gerne auch andere Ole (z.B. Limettendl, Olivendl, Traubenkernsl) oder andere
Brote (z.B. Anisbaguette, Tomatenbaguette) verwenden.

Fiir die Miso-Mayo:

Eigelb, Ol, Salz, Cayennepfeffer, Senf, Miso-Paste, Mayonnaise und Zitronensaft in einen schma-
len Messbecher oder dhnliches Gefifl geben. Mit dem Stabmixer die Masse zu einer Mayonnaise
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aufschlagen. Am Ende noch einmal durchmixen, dass die Mayonnaise zu einer matten homoge-
nen Masse wird. Nachschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.

Das Forellentatar zu Nocken formen und zusammen mit der Forelle aus dem Ofen auf dem Teller
anrichten und mit Kaviar dekorieren. Die Brotchips und Radieschenscheiben darauf drapieren.
Etwas Miso-Mayo auf den Teller geben und den Apfel-Radieschen-Sud dazugeben.

Nelson Miiller am 29. April 2017
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Garnelen, marinierte Jakobsmuscheln, Friihling-Gemiise

Fiir vier Personen
Fir die Garnelen:

8 Riesengarnelen Einige Tropfen Ol 1 EL braune Butter

2 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote 2 griine Kardamomkapseln
1 Knoblauchzehen, Scheiben 2 Scheiben Ingwer 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb Chilisalz mild

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 2 EL mildes Olivendl 1 Spritzer Limettensaft

1 Msp. Limettenabrieb Mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

weifler und schwarzer Sesam
Fir das Gemiise:

8 Morcheln Olivenol 150 g weifler Spargel
150 g griiner Spargel 70 ml Gemiisebriihe 1 bis 2 TL Butter

1 TL Petersilienblétter mildes Chilisalz Sherry, Salz

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g griech. Joghurt 2 EL Milch 1 Msp. Limettenabrieb
1 Msp. Ingwer 1 TL Olivenol mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Nach Bedarf: 8 junge Bérlauchblétter

Fir die gebratenen Garnelen: Die Garnelen schélen, entdarmen und am dicken Ende 1 cm
einschneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Die Garnelen darin auf einer Seite 1 bis 2 Minuten anbraten, wenden, 1 Minute
weiter braten, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 Minute
weiter ziehen lassen. Die braune Butter darauf triufeln, Zimt, Vanille, Kardamom, Knoblauch
und Ingwer in die Pfanne geben, Zitronen- und Orangenabrieb dazu, mit Chilisalz wiirzen und
alles vermengen.

Fir die Jakobsmuscheln: Die Jakobsmuscheln je in 3 bis 4 diinne Scheiben schneiden. Das
Olivenol mit Limettensaft und Limettenabrieb, weiflem und schwarzem Sesam verrithren und
mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Die Jakobsmuschelscheiben in die Marinade legen.

Fiir das Gemiise: Die Morcheln waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen, % TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, die Morcheln darin sanft anbraten
und mit Chilisalz wiirzen. Mit Sherry abloschen. Etwas Butter dazugeben. Den weiflen Spargel
schilen und die holzigen Enden abschneiden. Den griinen Spargel waschen, nur im unteren Drit-
tel schélen und die holzigen Enden abschneiden. Die Spargelstangen sehr schrig in etwa 3 Stiicke
schneiden. Eine kleine Pfanne sanft erwérmen. Den Spargel hineingeben, die Briithe angielen und
bei milder Hitze 6 bis 8 Minuten bissfest garen, dabei kaum kocheln lassen. Nach Bedarf etwas
Briihe nachgiefien. Etwas Butter und Petersilie unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Joghurt-Dip: Den Joghurt mit Limettenabrieb, geriebenem Ingwer und Olivendl
(und ggf. mit Milch) glattrithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen. Der Joghurt-
Dip schmeckt besonders gut, wenn man ihn mit den fein geschnittenen Bérlauchbldattern gut
durchmengt. Zum Anrichten den Dip mittig lings auf Tellern verteilen, das Gemiise anlegen
und Garnelen und Jakobsmuschelscheiben dekorativ dazu setzen.

Alfons Schuhbeck am 13. Mai 2017
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Geblatterter Thunfisch mit gefiillten Salatherzen

Fiir vier Personen:
Fir Thunfisch und Marinade:

8 Scheiben roher Thunfisch Chilisalz mild 2 EL eingelegter Ingwer
4 EL helle Sojasauce 4 EL Arganol 1 TL Wasabipaste

1 EL Limettensaft Limettenabrieb weifler, schwarzer Sesam
Fenchelsamen Puderzucker

Fiir Salat und Fiille:

1/8 reife Mango 2 Tomaten (gehdutet) 1 Kugel Mozzarella
Olivenol Chilisalz Pfeffer

1 Limette 6 Basilikumblétter 2 Mini-Romana-Salate

Fiir Thunfisch und Marinade:

Den Ingwer klein schneiden und mit Sojasofle, Arganol, Wasabipaste, Limettensaft und Limet-
tenabrieb verrithren. Abschmecken und weilen und schwarzen Sesam einriihren. Die Fenchelsa-
men anrésten und mit Puderzucker karamellisieren.

Fiir Salat und Fiille:

Die Mango schilen und die Tomaten entkernen. Die Mango, die Tomaten und den Mozzarella
klein wiirfeln. Mit Olivendl, Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Limettensaft und —abrieb dazu
geben. Von den Salaten die dufleren Blitter abnehmen und anderweitig verwenden. Die Herzen
lings halbieren, vom Inneren ein paar Blédtter herausnehmen, um dadurch eine Aushchlung zu
schaffen. Mit der Schnittseite nach oben legen, die Rundung dazu ggf. etwas anschneiden. Etwas
Marinade auf die Salatherzen traufeln und die Fiille in die Mitte setzen. Den Thunfisch mit der
Marinade auf beiden Seiten grofziigig einpinseln, auf Vorspeisenteller verteilen, mit ein wenig
Chilisalz wiirzen und mit dem Ingwer bestreuen. Die gefiillten Salatschiffchen daneben setzen.
Das Ganze mit karamellisierten Fenchelsamen iiberstreuen und ggf. mit Basilikumbléttern gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Mai 2017
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Gebratener Alpen-Lachs mit Gemiise-Bandnudeln und Safran

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

400 g Alpenlachsfilet 3 EL Mehl unbehandeltes Salz
Pfeffer Rapsol

Fiir die Gemiisebandnudeln:

2 lange Karotten 2 lange Pastinaken 2 Stangen Lauch

% Knollensellerie 2 EL Butter 6 EL Weiflwein
unbehandeltes Salz Pfeffer geriebene Muskatnuss
Fiir die Sofle:

2 Schalotten 2 EL Butter 4 Faden Safran

100 ml Fischbriihe 50 ml Sahne Spritzer Zitrone
unbehandeltes Salz Pfeffer

Fir den Lachs:

Das Filet in acht Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hautseite mehlieren und
tiberschiissiges Mehl gut abklopfen.

Das Ol in die Pfanne geben und den Fisch mit der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne
legen. So zieht sich der Fisch nicht zusammen und die Haut wird schén knusprig. Den Alpenlachs
auf mittlerer Temperatur nur auf der Hautseite braten, den Fisch nicht wenden. Ist nur noch
die Oberfliche etwas glasig, den Fisch kurz wenden.

Fiir die Gemiisebandnudeln:

Das Gemiise putzen, waschen und mit Hilfe eines Sparschiilers in lange Streifen schneiden. Den
Lauch halbieren und mit einem Messer ebenfalls in lange Streifen schneiden. Die Butter in einer
breiten Pfanne zerlassen, Gemiise und Wein dazugeben und etwa 3-5 Minuten abgedeckt bissfest
garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Sofle:

Die Schalotten pellen und fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Die Brithe und den Safran
dazu geben.

Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen und anschliefSend die Sahne dazugeben. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sofle auf den Tellern verteilen. Die Gemiisebandnudeln mit Hilfe einer Fleischgabel etwas
aufrollen und in der Mitte der Sofle anrichten. Jeweils zwei Fischstiicke mit der Haut nach oben
neben das Gemiise setzen und sofort servieren.

Sarah Wiener am 20. Mai 2017

99



Gekneteter Spitzkohl-Salat mit Blutwurst und Sauerrahm

Fiir 4 Personen
Fiir den Spitzkohlsalat:

1 junger, griiner Spitzkohl 1 Bund Schnittlauch 150 g Cashewkerne, ungesalzen
200 ml Rapskerndl 100 ml Weilweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Fiir die gebratene Blutwurst:

400 g Blutwurst % Bund Thymian 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir den Sauerrahm:

250 ml Sauerrahm, stichfest 2 Zitronen 4 EL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

Die dufleren Blitter vom Spitzkohl entfernen, diesen vierteln, den Strunk rauschneiden und in
moglichst feine Streifen schneiden. Mit einer Prise Salz und Zucker vermengen und im Anschluss
kréftig mit den Hénden kneten.

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fiir 10-12
Minuten hellbraun résten, herausnehmen und grob zerstoflen.

Den Schnittlauch fein schneiden. Den gekneteten Kohl mit Schnittlauch, Rapsol und Weifiweines-
sig vermengen, ggf. mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen. Zuletzt
die gerosteten Cashewkerne unterheben.

Fiir die gebratene Blutwurst:

Thymianblattchen von den Zweigen zupfen. Die Blutwurst in ca. 1 cm dicke Tranchen schnei-
den, in Mehl wenden und in einer groflen Pfanne mit heiflem Butterschmalz von beiden Seiten
knusprig ausbraten. Die Butter und die Thymianbldttchen dazugeben, aufschiumen lassen, her-
ausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Sauerrahm:

Den Sauerrahm mit scharfem Senf, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verrithren und
abschmecken.

Den Spitzkohlsalat auf den Tellern anrichten und die Blutwurst darauf legen. Den Sauerrahm
nach Belieben auf die Teller geben und die restliche Butter aus der Pfanne iiber den Salat
traufeln.

Alexander Herrmann am 21. Oktober 2017
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Hamachi-Ceviche mit gebackenem Wan Tan

Fiir vier Personen
Fiir das Hamachi-Ceviche:

600 g Hamachi-Filet 2 Zwiebeln 1 EL Sesam, geschilt
2 Limetten 1 Knoblauchzehe 1 TL Chiliflocken

% Bund Koriander 2 EL bestes Olivenol  Salz

Fiir den gebackenen Wan Tan:

150 g Butterschmalz 8 Blatt Wan Tan Teig

Fir das Hamachi-Ceviche:

Das Hamachi-Filet in 3-4 mm dicke Tranchen schneiden.

Die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser fiir 10 Sekunden kurz
blanchieren, abgieflen und abkiihlen lassen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Zwiebeln konnen alternativ auch in der Pfanne mit dem Sesam angeschwitzt werden.

Die Schale der Limette mit einer feinen Reibe abreiben und den Saft auspressen. Den Koriander
fein hacken.

Den Knoblauch mit Olivenol mit dem Piirierstab zu einem Knoblauchol mixen.

Die Hamachi-Tranchen auf eine grofie Porzellanplatte geben und zunéchst mit Salz wiirzen.
Anschliefend Zwiebeln, Sesam, Limettensaft und -abrieb sowie Knoblauchol, Chiliflocken und
Koriander zugeben.

Alles einmal gut durchmischen und zwei bis drei Minuten ziehen lassen. Erneut abschmecken
und zum Schluss etwas Olivendl zugeben.

Fiir den gebackenen Wan Tan:

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Wan-Tan-Bléatter einzeln darin frittieren und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Anrichten das Hamachi-Ceviche erneut abschmecken (es soll eine gute Séure und Schérfe
haben) und die Hamachi-Scheiben einzeln, dekorativ auf einer Platte oder einem groflen Tel-
ler anrichten. Mit der Marinade betrdufeln, und grob zerbrochene Wan-Tan-Chips dekorativ
dazwischen stecken. Mit frischen Krédutern ausgarnieren.

Alexander Herrmann am 15. Juli 2017
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Hummus aus dem Heiligen Land

Fiir vier Personen

Fiir den Hummus:

1 Glas getr. Kichererbsen % Glas Tahini (Sesampaste) Saft von einer Zitrone
eiskaltes Wasser unbehandeltes Salz frisch gemahlener Pfeffer
2 Knoblauchzehen

Fiir das Lammbhack:

300 g Lammhack 1 EL Baharat-Gewiirz % TL Zimt, gemahlen

% TL Cumin 1 mittelgrofle Zwiebel % TL Piment-d’Espelette
3 Knoblauchzehen, fein gehackt unbehandeltes Salz Pfeffer, Olivenol

Zum Anrichten:

glatte Petersilie Pitabrote

Fiir den Hummus:

Die Kichererbsen in kaltem Wasser iiber Nacht mindestens 12 Stunden quellen lassen - man
kann auch einen TL Backpulver hinzugeben, damit die Kichererbsen schneller weich werden.
Die Kichererbsen gut abspiilen und ca. 90 - 120 Minuten mit frischem Wasser weich kochen
und abgieflen. Etwas Wasser dabei auffangen. Die Sesampaste mit dem Saft der Zitrone und
eiskaltem Wasser verriihren, bis die Konsistenz etwas fliissig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Knoblauchzehen im Morser mit etwas Salz zerstolen und ebenfalls dazugeben. Die Kichererbsen
piirieren und mit der vorbereiteten Sesampaste mischen. Eventuell noch etwas Auffangwasser
dazugeben. Abschmecken und auf einen Teller geben.

Fiir das Lammbhack:

Die Zwiebel in das Hack reiben und alle Gewiirze dazugeben. Alles gut verkneten, kurz ruhen
lassen. In einer dicken Pfanne etwas Olivenol erhitzen und die Fleischmasse dazugeben. Fein
reiflen und so lange anbraten, bis es halb knusprig ist. Das Fleisch auf dem Hummus verteilen.
Mit reichlich Oliven¢l und grob gehackter Petersilie verzieren. Dazu warmes Pitabrot servieren.

Sarah Wiener am 15. April 2017
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Kabeljau mit Alb-Linsen, Meerrettich und Schweinebauch

Fiir vier Personen
Fiir die Alb-Linsen:

2 Schalotten halbieren 1 Knoblauchzehe Rosmarin, Thymian, fein gehackt
250 g Alblinsen, eingeweicht 150 ml Fond 45 g Butter

Balsamico dunkel Weiiwein Sepia-Tinte

Tomatenmark

Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljaufilet, ohne Haut 2 EL Olivendl Zitrone
Salz, Pfeffer

Fiir den Meerrettich:

2 Schalotten 30 g Butter 2 EL Mehl
200 ml Fond 100 ml Sahne 2 EL Meerrettich
frischer Meerrettich 1 TL Senf Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Fiir den Schweinebauch:
200 g griiner Speck vom Schweinebauch Ol

Fir die Alb-Linsen:

Die Schalottenhilften und nach Belieben Knoblauch, Thymian und Rosmarin anschwitzen. Einen
kleinen Teil des Schweinebauchs in Scheiben schneiden und zusammen mit den Linsen, einem
Schuss Weifiwein und dem Fond dazugeben und weichkochen.

Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben etwas Tomatenmark und Sepia-
Tinte zum Farben zu den Linsen geben. Anschlieffend die Butter einmontieren.

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau portionieren. Etwas Olivenol, Zitronensaft und Salz iiber die Kabeljauportionen
geben und bei 120 Grad in den Ofen geben, bis er nach etwa 10 Minuten gut durchgezogen ist.
Herausnehmen und wiirzen.

Fiir den Meerrettich:

Die Schalotten in Wiirfel schneiden und in Butter oder etwas Ol anschwitzen. AnschlieBend mit
Mehl bestduben. Den Fond und die Sahne aufgieBen und mit dem Meerrettich unter standigen
rithren durchkochen lassen. Mit frisch geriebenem Meerrettich, ggf. Senf, Salz, Pfeffer und Zitrone
abschmecken.

Fiir den Schweinebauch:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden (3x3mm) und in ein wenig Fett langsam und bei méBiger
Temperatur ausbacken bis er knusprig wird. Darauf achten, dass er nicht zu dunkel wird, da er
noch nachbriunt.

Die Linsen auf einem Teller anrichten, den Fisch darauf setzen. Die Meerrettich-Sofle dariiber
geben und die Schweinebauchwiirfel driiberstreuen. Wer mag, kann das Ganze noch mit Kaviar
und frisch geriebenem Meerrettich vollenden.

Nelson Miiller am 03. Juni 2017
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Kartoffel-Pldatzchen mit Blutwurst und Triiffel-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 Fier 1 EL Haferflocken
Salz Zucker Muskatnuss

Pfeffer schwarz Sonnenblumendol

Fir die Blutwurst:

150 g gerducherte Blutwurst 1 kleiner Apfel 2 ldngliche Schalotten
4 Zweige Majoran 8 cl gereifter Balsamico 20 g Zucker

Fiir den Spitzkohl:

% Spitzkohl 20 g Butter 50 g Sahnemeerrettich

i Meerrettichstange

Fir die Triiffelsofle:

30 g eingek. Wintertriiffel 10 g Butter 20 ml Portwein, rot
100 ml Kalbsjus

Fiir die Kartoffelpldtzchen:

Die Kartoffeln schilen und fein reiben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener Muskatnuss
wiirzen und gut durchkneten. Einige Zeit ziehen lassen.

Dann die geriebenen Kartoffeln ausdriicken (den Kartoffel-Saft dabei unbedingt in einer Schiissel
aufheben) und mit den Eiern und Haferflocken vermengen. Mit einem Schwung das Kartoffel-
wasser wegschiitten und die am Boden iibrig gebliebene Stirke dazugeben. Ziehen lassen.
Anschlielend nochmals durcharbeiten und in tiefem Fett kleine Pléitzchen goldgelb ausbacken.
Fir die Blutwurst:

Wihrend die Kartoffelmasse noch zieht, den Zucker hellbraun karamellisieren und den Apfel
in feine Wiirfel schneiden. Anschliefend in dem karamellisierten Zucker anschwitzen. Die fein
geschnittenen Schalotte hinzugeben und mit Balsamico abléschen. Anschliefend die in Stiicke
geschnittene Blutwurst darin schmelzen und vor dem Servieren mit gehacktem Majoran ab-
schmecken.

Ist die Blutwurst sehr salzig, einfach etwas mehr Apfel hinein reiben.

Fiir den Spitzkohl:

Den Spitzkohl in feine Julienne schneiden und in Butter farblos anschwitzen. Mit Salz und Mus-
kat wiirzen und mit Sahnemeerrettich und frisch geriebenem Meerrettich abschmecken.

Fiir die Triiffelsofle:

Den Triiffel fein hacken und in Nussbutter anschwitzen. Mit Portwein und Triiffelsaft abloschen,
den Kalbsjus hinzugeben und einkocheln.

Die Kartoffelpldtzchen nach dem ausbacken entfetten und die geschmolzene Blutwurst darauf
anrichten. Mit Spitzkohl umlegen und mit Triiffeljus umgielen.

Mario Kotaska am 25. November 2017
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Makrele, Gurke, Koriander-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die gebackene Makrele:

150 g Hamachi-Filet Sojasauce Sweet Chili Sauce

Salz, Pfeffer 4-6 Wan Tan Blédtter 1 Eiklar

Rapsol

Fiir das Makrelentatar:

200 g Hamachi-Filet % Limette % Bund Schnittlauch
Zitronenolivendl Meersalz Zitronen-Pfeffer

Fir die Makrele:

150 g Hamachi-Filet Salz, Zucker Limettenabrieb

Fir das Gurken-Sorbet:

300 g Gurkenpiiree 300 g Puderzucker 2 EL heller Balsamico-Essig
2 Blatt Gelatine 40 g Glukose-Sirup

Fiir die Gurke:

1 Gurke 1 Bund Radieschen heller Balsamico, Olivenol
Fiir die Mayonnaise:

100 ml Rapsol 1 Eigelb % EL Essig oder
Zitronensaft % TL Senf 30 g Koriander

Salz, Pfeffer

Fir die gebackene Makrele: Den Hamachi zu Tatar schneiden und mit der Sojasauce, Sweet
Chili Sauce und Pfeffer abschmecken. Mit Salz wiirzen, aber vorsichtig, da die Sojasauce schon
salzig ist. Die Wan Tan Blétter ausbreiten und in die Mitte der Blétter etwas von der Masse
geben. Mit einem Pinsel das Eiklar auf die Rénder der Bléitter pinseln und Spitze an Spitze
zusammen an einem Punkt verkleben. Vor dem Servieren in einem heiBen Olbad ausfrittieren
und gegebenenfalls im Backofen warm halten.

Fiir das Makrelentatar: Den Hamachi zu Tatar und den Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Das Tatar mit dem Schnittlauch, etwas Zitronenolivenol, Fleur de Sel, Limettensaft und
Zitronen-Pfeffer mischen, wiirzen und etwas Limettenabrieb dariiber geben.

Fir die gebeizte Makrele: Den Hamachi hauchdiinn aufschneiden und mit Salz, Zucker und
Limettenabrieb wiirzen.

Fiir das Gurken-Sorbet: Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 g von dem Gurken-
piiree mit dem Glukose-Sirup, Essig und dem Puderzucker aufkochen. Die Gelatine ausdriicken
und in das Piiree riihren. Die warme Masse zu dem restlichen Gurkenpiiree geben und in der
Eismaschine frieren.

Fiir die Gurke: Radieschen waschen, in Scheiben schneiden und in Essig und Ol marinieren.
Die Gurke waschen und mit einem Hobel in hauchdiinne lange Scheiben hobeln und ebenfalls in
Essig und Ol marinieren.

Fir die Koriandermayonnaise: Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Das Eigelb,
den Senf und etwas Salz mit einem Piirierstab piirieren, nach und nach Ol dazu gieflen bis es
emulgiert. Zu der homogenen Masse den Koriander geben und kurz noch einmal mit dem Pfirier-
stab piirieren. Den Essig oder Zitronensaft dazu, mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.
Die Gurkenscheiben aufrollen und mit der Mayonnaise befiillen. Gemeinsam mit der Makrele
und dem Gurken-Sorbet anrichten.

Nelson Miiller am 25. November 2017
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Osterei mit Blumenkohl und Schnittlauch-Sud

Fiir vier Personen
Fir den Schnittlauchsud:

200 g Weifles vom Lauch 100 g Schalotten 50 g Olivenol
200 g Riesling 11 Gemiisefond 1 grofle festk. Kartoffel
250 g Griines vom Lauch, blanchiert 30 g Butter 1 Bund Petersilie, blanchiert

1 Bund Schnittlauch
Fiir das Eigelb:

8 Fier

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Kopf Blumenkohl 2 Schalotten in Wiirfel 20 g Butter
100 ml Fond 50 ml Sahne Salz
Cayennepfeffer Muskat

Fir die Blumenkohlscheiben:

1 Kopf Blumenkohl Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat 2 Eier

2 EL Pankomehl 1 TL Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat

Fiir den Schnittlauchsud:

Den Lauch mit den kleingeschnittenen Schalotten im Olivendl anschwitzen. Mit Riesling und
Fond auffiillen. Die Kartoffel schilen, fein reiben und alles zusammen weichkochen lassen. An-
schlieffend in einen Mixer geben. Das Griine vom Lauch, die Butter und die Petersilie mit in den
Mixer geben. Alles zusammen fein mixen und durchpassieren. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit in den warmen Sud geben.

Fiir das Eigelb:

Ol auf 80 Grad erhitzen und die Eigelbe darin confieren, bis sie innen noch einen weichen Kern
haben.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Blumenkohl von Blédttern und Strunk befreien. Die Réschen klein schneiden und mit den
Schalotten in Butter anschwitzen. Mit Fond und Sahne aufgiefen, weichkochen lassen. In einen
Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Fiir die Blumenkohlscheiben:

Den Blumenkohl von Bldttern und Strunk befreien. Aus den groflen Rosen Scheiben schneiden.
Diese in einer Pfanne mit Butter goldbraun anbraten und wiirzen. Wer mag, kann aus dem Rest
kleine schone Roschen zurecht putzen, Wasser mit Salz abschmecken, aufkochen und die Roschen
hinzugeben. Vom Herd nehmen und ziehen lassen, bis sie gar sind. Anschliefend herausnehmen
und abtropfen lassen. Die Roschen in etwas brauner Butter anschwenken und abschmecken. Mit
etwas orientalisch abgeschmecktem Couscous kann man es noch abrunden.

Fir das Panko:

Die Eier kochen. Butter in einer Pfanne zerlassen, das Pankomehl hinzu und unter stindigem
Schwenken auf dem Herd bis zur gewiinschten Farbung rosten. Das gekochte Ei hacken und
dazugeben. Abschmecken. Das Blumenkohlpiiree auf einem Teller anrichten. Darauf die Eigelbe,
die Blumenkohlscheiben und gegebenenfalls Blumenkohlréschen drapieren. Den Schnittlauchsud
und das gerostete Pankomehl dariiber verteilen.

Nelson Miiller am 15. April 2017
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Rindfleisch-Papaya-Salat mit Akazienhonig-Vinaigrette

Fiir vier Personen

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet

Fiir die Glasnudeln:

1 Pck. Glasnudeln
1 Bund Koriander
Fiir den Salat:
1 Papaya
Erdniisse

Fir das Rinderfilet:

Chili

2-3 Limetten
Sojasofle

1 Avocado
Parmesam

Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und salzen.
Eine Pfanne erhitzen und das Rinderfilet darin scharf anbraten.

Anschliefend mit Chili und Salt Flakes wiirzen. Das Rinderfilet aus der Pfanne nehmen und in

Streifen schneiden.
Fiir die Glasnudeln:

Die Glasnudeln nach Packungsanleitung zubereiten.

Den Saft der Limetten auspressen und mit etwas Akazienhonig, Sojaso3e und Sesamol vermischen
und nach Geschmack wiirzen. Eine gute Handvoll Glasnudeln in die Marinade geben und gut

vermischen. Den gehackten Koriander dazugeben.

Fiir den Salat:

Die Papaya in Wiirfel schneiden und mit den Erdniissen (und etwas geriebenem Parmesan) zu

Salt Flakes, Ol

Ca. 2 TL Akazienhonig
Sesamol

1 Handvoll Erdbeeren

dem Glasnudelsalat geben. Den Salat nochmals mit Honig abschmecken.

Die Avocado und die Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten.

Darauf den Glasnudelsalat geben und die Rinderfiletscheiben dariiber legen.

Cornelia Poletto am 06. Mai 2017
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Roh mariniertes Damwild mit sii-sauren Pilzen

Fiir vier Personen
Fir das Damwild-Tatar:

400 g Damwildriicken, ausgelost 1EL Butter 5 Wacholderbeeren

1 Zitrone 80 g Macadamia-Niisse

Fir die siif3-sauren Pilze:

15 braune Champignons 1 TL brauner Zucker 1 EL sdmiger Aceto Balsamico
2 Zweige Thymian 1 EL Macadamia-Ol 0,1 1 Briihe

0,1 1 Olivenol Salz, Pfeffer 1 griiner Apfel

2 EL Creéme-fraiche 1 TL Brotgewdirz

Den Damwildriicken in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer kleinen Pfanne mit den angedriickten Wacholderbeeren und etwas Zitronen-
schale einmal kriftig aufschdumen lassen, zur Seite ziehen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm
unter die vorbereiteten Damwildwiirfel mischen.

Die Macadamia-Niisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft ca. 12 Minuten
hellbraun rosten.

Fir die siif}-sauren Pilze:

Die Champignons putzen, schneiden und vierteln, ohne Fett in eine Pfanne geben, erhitzen und
von allen Seiten rosten. Anschliefend den braunen Zucker, etwas Olivendl, sowie die Thymian-
zweige hinzugeben, rasch durchschwenken, sofort in eine kleine Schiissel umfiillen und mit Salz,
Pfeffer sowie etwas Balsamico abschmecken und mit Olivens] und einem Schuss Macadamia-Ol
(und ggf. etwas Brithe) marinieren.

Den Apfel in Wiirfel schneiden und unter das Tatar mischen.

Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb, Brotgewiirz anrithren und abschmecken.
Das Tatar auf einem Teller anrichten und mit den Champignons und der Créme fraiche garnieren.
Die Macadamia-Niisse mit einer feinen Reibe dariiberraspeln.

Alexander Herrmann am 08. April 2017
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Rosti mit Sesam-Heilbutt und Wasabi-Schaum

Fir 4 Personen
Fiir den Wasabischaum:

1 unbehandelte Limette 150 g Créme-fraiche 100 g griechischer Joghurt
20 ml Sojasauce 10 ml gerostetes Sesamol 10 g Wasabi-Paste

Salz

Fir die Réstirolle:

600 g festk. Kartoffeln 25 g Butterschmalz 25 g Butter

Salz, Pfeffer
Fiir den Sesamheilbutt:

1 Bund Schnittlauch 300 g gerducherter Heilbutt 200 g Raucherlachs

2 TL Kreuzkiimmel 1 EL gerostetes Sesamol 60 g Rucola

Pfeffer 1 Schale Shiso-Kresse Olivendl

2 TL gerosteter Sesam einige Blattchen Petersilie Johannisbeertomaten

Fiir den Wasabischaum:

Fiir den Wasabischaum die Limette waschen, trocknen, die Schale fein abreiben und beiseite
stellen. Den Saft der Limette auspressen. Die Creme fraiche mit dem Griechischen Joghurt, 25
ml Limettensaft, der Sojasauce, dem Sesamél, der Wasabi-Paste und etwas Salz in einer Schiissel
verriithren.

Fiir die Rostirolle:

Die Kartoffeln waschen, schilen und mithilfe eines Spiralschneiders zu langen Kartoffelspaghetti
schneiden. Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Kartoffel-
fdden hineingeben. Diese diirfen ruhig den gesamten Pfannenboden bedecken. Etwas andriicken
und bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Den Rosti wenden, die Hilfte der Butter dazugeben
und ebenfalls goldbraun braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus den iibrigen
Kartoffelfiden einen zweiten Rosti braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Sesamheilbutt:

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Den Heilbutt in kleine Stiicke zupfen.

Finen Ro6sti mit R&ucherlachs belegen, darauf den Wasabischaum geben. Den kleingezupften
Heilbutt darauf verteilen, mit Kreuzkiimmel bestreuen und etwas Sesamol betraufeln. Eine wei-
tere Schicht Raucherlachs und etwas Rucola hinzugeben und den zweiten Rosti oben auflegen.
Erneut mit dem Wasabischaum beklecksen. Die Johannisbeertomaten darauf drapieren und mit
Sesam bestreuen. Mit einigen Blattchen Petersilie und der Kresse garnieren.

Johann Lafer am 23. Dezember 2017
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Rote-Bete-Salat mit Birnen und gegrilltem Pulpo

Fiir vier Personen
Fir die Rote Bete:

50 ml Wasser 1 EL weifler Balsamico 1 EL Holunderbliitensirup
1 EL mildes Olivenol Chilisalz Zucker

2 Rote Bete, fertig % reife Birne Puderzucker, Butter

Fiir den Pulpo:

150 g vorgek., kalter Pulpo % TL Ol 1 Knoblauchzehe

1 EL mildes Olivenol 1 TL Limettensaft Limettenabrieb

Mildes Chilisalz 1 TL weier Sesam, gertstet 1 TL schwarzer Sesam

Rote-Bete-Blatter

Fiir die Rote Bete:

Fiir die Marinade Wasser, Balsamico, Holunderbliitensirup, Zucker und Olivendl verrithren. Mit
Chilisalz wiirzen und in eine Auflaufform geben. Die Rote Bete in Wiirfel, Scheiben oder Spalten
schneiden und in die Marinade legen. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen und nach Bedarf
nachwiirzen.

Die Birne waschen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und die Birnenviertel in Spalten oder Wiirfel
schneiden. Nach Belieben etwas ankaramellisieren.

Fiir den Pulpo:

Den Pulpo in groflere Stiicke und die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel in der Pfanne verstreichen. Den Pulpo
mit Knoblauch darin ein paar Minuten anbraten.

Den weiflen und schwarzen Sesam anrosten. Das Olivenol, den Limettensaft, Limettenabrieb und
Chilisalz dazugeben. Die Pulpostiicke darin marinieren.

Zum Anrichten die Rote Bete abtropfen lassen, auf Vorspeisetellern verteilen, mit Birnen belegen
und die Pulpostiicke darauf anrichten. Mit den Rote-Bete-Blattern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Juni 2017
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Spicy Tuna mit Avocado-Mango-Salat und Papadams

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelb 1 TL mittelscharfer Senf 250 ml Maiskeimol
weifler Balsamico Cayenne-Pfeffer Salz, Zucker

Fiir den Thunfisch:

300 g frischer Thunfisch 2 EL Sriracha Sauce 4 EL eingel. Sushi-Ingwer
1 Zitrone, Abrieb % Bund Schnittlauch

Fiir den Salat:

2 schwarze Avocados % halbe Mango 1 Zitrone

weifler Balsamico Salz, Pfeffer, Zucker 1 Pkg. Papadams

0Ol

Fiir die Mayonnaise:

Fiir die Mayonnaise die Eigelbe mit dem Senf, Salz, Zucker und etwas Essig verrithren. Nach
und nach das Ol einarbeiten, bis eine feste Mayonnaise entsteht. Kréftig abschmecken.

Fiir den Thunfisch:

Nun einen Teil dieser Mayonnaise mit der Sriracha zu einer cremigscharfen Sauce verrithren
und mit dem (nicht zu klein) geschnittenen Thunfisch und dem fein gehackten Sushi-Ingwer
vermengen. Feingeschnittenen Schnittlauch und etwas Zitronenabrieb dazu.

Fiir den Salat:

Die Papadams in heiflem Fett ausbacken, sofort trocken tupfen und in kleinere Stiicke brechen.
Etwa 8 diinne Scheiben von der Avocado schneiden und als Dekoration beiseitelegen. Die restliche
Avocado und die Mango in feine Wiirfel schneiden und mit allen Zutaten zu einem kriftig
schmeckenden Salat marinieren.

Das Thunfischtatar auf den Papadams anrichten und etwas von dem Avocado-Mango-Salat
darauf geben. Als Dekoration jeweils zwei diinn geschnittene Avocado-Scheiben dariiber legen.

Alexander Kumptner am 04. November 2017
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Surf and Turf mit Wachtelei und Mini-Mango-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir Rind und Lachs:

200 g Rinderfilet 3 Scheiben Lachs, gerduchert Butter

Fiir den Mango-Salat:

% - 1 Mango Ingwer, Chiligewiirz

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt Abrieb einer Limette Salz, Zucker

2-3 Scheiben Toastbrot 6-8 Wachteleier Butter, Gewiirzgurken

Firr Rind und Lachs:

Das Rinderfilet und den Lachs in Scheiben schneiden.

Das Rind in einer Pfanne in schiumender Butter anbraten und von der Platte nehmen. In der
Resthitze der Pfanne ziehen lassen, erst dann nach Geschmack wiirzen.

Fiir den Mango-Salat:

Die Mango in Wiirfel schneiden und mit einer Chiligewiirzmischung wiirzen. Den Ingwer zu den
Mangowtiirfeln reiben und durchriihren.

Fiir den Joghurt:

Den Joghurt mit Salz, Zucker und Limettenabrieb anriihren.

Das Toastbrot in kleinere Quadrate schneiden und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Nun die Wachteleier in eine Pfanne schlagen und ein Stiick Butter dazugeben, die Pfanne vom
der Flamme nehmen, die Eier durchriihren und wiirzen.

Die Toastscheiben aus der Pfanne nehmen, den Joghurt auf die Toastquadrate geben und darauf
jeweils eine halbierte Gewiirzgurke legen.

Das Fleisch in der Mitte des Tellers anrichten und darauf das Riihrei drapieren. Den Lachs neben
dem Rinderfilet drapieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juli 2017
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SiBer Glickstddter Matjes mit beschwipstem Obst

Fiir zwei Personen
Fiir den Matjes:

2 reife Birnen 2 Scheiben Schwarzbrot Butter

75 g Marzipanrohmasse 3 — 4 Matjesfilets

Fiir das beschwipste Obst:

5 — 6 Pflaumen 1 Handvoll rote Weintrauben 5 ¢l Rum

10 cl Pflaumensaft Zucker Zimt

Salz roter Pfeffer gesalzene Butter
Zartbitterschokolade

Fiir den Matjes:

Die Birnen in Scheiben schneiden.

Aus dem Schwarzbrot Kreise ausstechen und in Butter langsam kross anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Marzipanrohmasse ausrollen, ebenfalls Kreise ausstechen und jeweils eine Scheibe (ca. 2
mm) auf die Brotkreise legen. Die Griaten vom Matjes mit einem Messer 16sen und den Matjes
mit den Birnenscheiben auf der Marzipanrohmasse platzieren.

Das Ganze auf einem Teller anrichten.

Fiir das beschwipste Obst:

Die Pflaumen vierteln, die Weintrauben halbieren und mit etwas Zucker und Wasser in einer
Pfanne durchschwenken. Mit Rum und Pflaumensaft abléschen.

Zimt, etwas Salz und roten Pfeffer zugeben und gut verriithren. Mit Butter abbinden.

Das Gemisch iiber den angerichteten Matjes geben und Schokolade dariiber raspeln.

Brian Bojsen am 24. Juni 2017
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Teriyaki-Lachs mit pikantem Apfel-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

600 g Lachsfilet 3 EL gutes Olivenol helle Sojasofle
Knoblauch 4-5 EL Teriyaki-Sauce 1 TL Honig

ggf. Shiso-Kresse Pankobrosel Koriander

Fiir den Apfelsalat:

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fiir die Marinade:

% EL Ingwer % rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Paar Korianderbldatter 1 Stange Friihlingslauch 2 EL helle Sojasofe
% EL Honig Limone, Abrieb, Saft 2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet in fingerbreite Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl bei schwacher
Hitze von beiden Seiten langsam braten, etwas gewiirfelten Knoblauch und Sojasofle dazugeben.
Anschliefend den Lachs kurz aus der Pfanne nehmen. Teriyaki-Sauce und 1 TL Honig in die
Pfanne geben und durchriihren. Den Lachs zuriick in die Pfanne geben und darin wenden. Auf
den gebratenen Lachs Pankobrosel und etwas Koriander geben.

Fiir den Apfelsalat:

Die Apfel vierteln und entkernen. Danach in feine Spalten schneiden. Je nach Belieben koénnen
die Apfel in sehr feine Scheiben gerieben werden. Die roten Zwiebeln schilen und der Linge
nach halbieren. Ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fir die Marinade:

Den Ingwer, die Chili, den Knoblauch und die Korianderbliatter ganz fein hacken. Zusammen
mit der SojasoBe, dem Honig, dem Abrieb und dem Saft der Limone, dem Apfelessig, dem
Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut verrithren. Die Apfelspalten, Zwiebelstreifen und
den fein geschnittenen Friihlingslauch dazugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Salat auf dem Teller anrichten, darauf den Fisch setzen und mit der Sofle
betraufeln

Johann Lafer am 17. Juni 2017
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Thai-Beef-Salat mit tropischen Friichten und Erdnuss-Sud

Fiir vier Personen

Fiir das Thai Beef:

350 g Rinderfilet 50 g Sojasofle dunkles Sesamol
5 — 10 g Maisstérke

Fiir die tropischen Friichte:

1 Bund Koriander 1 Bund Minze % Salatgurke

50 g Papaya 50 g Mango Sushi-Essig

2 EL Olivenol 2 EL gerostete Erdniisse

Fiir den Erdnuss-Sud:

100 g Erdnussbutter 100 ml Sushi-Essig 150 — 180 ml Gemiisefond
20 ml Sojasof3e 5 — 10 ml Sesamdl (dunkel) 1 Msp. Zimt

1 Msp. Chili

Fiir das Thai Beef:

Das ganze Gericht kann man auch sehr gut mit Garnelen zubereiten!

Das Rinderfilet fein schneiden und mit der Maisstérke, der Sojasofle und dem Sesamdl marinieren.
Das Rinderfilet in einer heiffen Pfanne in etwas Olivendl kurz scharf anbraten, herausnehmen
und grob schneiden.

Fiir den Erdnuss-Sud:

Die Erdnussbutter zusammen mit dem Zimt, Chili, der Sojasole und dem Gemiisefond langsam
erwéirmen. Leicht iiberkiihlen lassen und anschliefend mit dem Sushi-Essig und dem Sesamol
sauerlich abschmecken.

Fiir die tropischen Friichte:

Den Koriander und die Minze grob zupfen.

Die Friichte und die Gurke in feine Streifen schneiden.

Den Salat (Koriander, Minze, Friichte, Gurke) mit etwas Sushi-Essig und Olivensl marinieren.
Den Erdnuss-Sud leicht erwdrmen und mit einem Stabmixer aufschiumen.

Das Fleisch in einem tiefen Teller mit Hilfe eines Rings anrichten. Darauf den Salat setzen und
mit den gehackten Erdniissen bestreuen. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Erdnuss-Sud
tibergiefen.

Alexander Kumptner am 01. April 2017
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Tintenfisch - Sellerie - Chili

Fiir 4 Personen
Fiir die Sellerie-Creme:

500 g Knollensellerie 1 Kiichenzwiebel, klein 1 Knoblauchzehe

1-2 EL Creme-fraiche 1 Bio-Limone Muskatnuss

Meersalz Zucker 4 Stangen Staudensellerie
2-3 EL Tomaten Balsam Essig gerostete Korianderkorner
Fiir den Tintenchip:

70 ml Wasser 50 ml neutrales Pflanzensl 10 g Mehl

5 g Stérke 4- 6 g Sepia-Tinte Meersalz

Chilipulver

Fiir den Tintenfisch:

8 St. Calamaretti 70 g Butter 1 Knoblauchzehe

2-3 griine Chili 2 Zweige Thymian 8 Kirschtomaten

Pfeffer Meersalz Olivenol

Fir die Sellerie-Creme:

Den Knollensellerie, die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in kirschgrofie Stiicke schneiden.
Alles in einen Dampfeinsatz geben, salzen und im Schnellkochtopf mit etwas Wasser bzw. Briihe
bei Stufe 1 fiir ca. 6 Minuten ddmpfen.

Wenn der Sellerie weich ist, auf ein Sieb geben und fein piirieren (am besten im Mixerglas), je
nach Geschmack mit Limonenabrieb, Salz, Zucker, Muskat und Créme fraiche abschmecken und
warm stellen. Den Staudensellerie schilen, quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden und mit
Salz, Tomaten Balsam Essig, Koriander und Zucker marinieren.

Fiir den Tintenchip:

Wihrend der Sellerie dampft, die Calamaretti in ca. 2 cm breite Ringe schneiden. Wasser, Ol,
Mehl, Stérke, Sepia und nach Geschmack Chilipulver in einem schmalen, hohen Gefafl zu einer
homogenen Masse mixen. Die Masse am besten mit einem Essloffel diinn in einer sehr gut
beschichteten Pfanne (18 cm) verteilen und bei ca. 160 Grad langsam daraus Chips braten.
Den Rest der Masse kann man einfach einfrieren, auftauen, erneut mixen und neue Chips braten.
Fiir den Tintenfisch:

Jetzt die Calamaretti sehr heif in sehr wenig Ol kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Anschliefflend die Kirschtomaten in dieselbe Pfanne geben, bis diese leicht aufplatzen. Butter,
Knoblauch, Thymian und Chili zugeben. Die Hitze reduzieren und kriftig abschmecken.

Die Calamaretti wiirzen, zusammen mit den Tomaten schwenken, einen Spritzer Limettensaft
dazugeben und zur Seite stellen.

Zum Schluss die Sellerie-Creme auf warmen Tellern verteilen und die Calamaretti, die Tomaten
und die Chili darauf verteilen. Den Staudensellerie auflen auf dem Teller drapieren. Mit dem
Tintenchip verzieren und schnell servieren.

Ralf Zacherl am 14. Oktober 2017
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Wan-Tan-Suppe

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 1 Gemiisebriihe, kalt 1 1 Fleischbouillon 2 Zwiebeln

Ingwer 2 Sténgel Zitronengras Sternanis

Zimt Piment Chili

Fiir die Wan Tan:

150 g Fleischbrét (Schwein) 4 Knoblauchzehen 3 Bund Schnittknoblauch,
Salz, Pfeffer Sojasauce Sesamol

Wan-Tan-Blétter
Fiir das Gemiise:

1 Schale Enoki 1 Schale Shiitake 1 Schale Shimeji
1 Bund Friihlingslauch Koriandergriin 1 Schale Sojasprossen
2-3 Mini Pak Choi 2 Karotten

Fiir die Suppe:

Das Fett von der kalten Gemiisebrithe abnehmen und in eine Pfanne geben. Darin die klein
geschnittene Zwiebeln, Ingwer, Zitronengras, Sternanis, Zimt, Piment und Chili erhitzen. Mit
der Briihe und Bouillon aufgiefien, abschmecken und ziehen lassen.

Fir die Wan Tan:

Aus Fleischbrit, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Sojasauce, Schnittknoblauch und Sesamol eine Masse
herstellen.

Die Wan Tan Blétter eindlen und mit der Fleischmasse befiillen. Nun die Wan Tans in die Briihe
geben und darin gar ziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Die Pilze und das Gemiise klein schneiden und die Karotten reiben. Alles in eine grofle Schale
filllen und die fertigen Wan Tans darauflegen. Mit der Gemiisebriihe aufgielen.

Zum Anrichten mit einer Kelle jeweils etwas Gemiise, Wan Tans und Briihe in kleine Schalen
fiillen.

Christian Lohse am 04. November 2017
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Kaninchen mit Polenta und Zuckerschoten

Fiir vier Personen
Fiir das Kaninchen:

10 diinne Scheiben Serranoschinken 12 Stiick Kaninchenstringe
Zitronenthymian 01

Fiir die Polenta:

1 Teil Polenta 3 Teile Wasser und Wein  Mascarpone, Triiffelol
Cayenne Pfeffer Salz, Muskat Zitronenthymian

Fiir die Sof3e:

1 guter Schuss Madeira siife Sojasofle kalte Butterflocken

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 2 Zitronen (Abrieb) 50 g Koriander (geschnitten)

50 g Minze (geschnitten) Salz, Cayenne Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

Die Kaninchenstringe in den Schinken wickeln und in Klarsicht- und Alufolie wie einen Bonbon
einrollen. Die Bonbons 10 — 20 Minuten in heiflem Wasser garen. Zum Beschweren einen Deckel
oder dhnliches auf die Bonbons legen.

Damit der Schinken noch Rostaromen bekommt, das Ganze danach aus der Folie nehmen und
kurz zusammen mit dem Zitronenthymian in Ol anbraten.

Fiir die Polenta:

Das Wasser-Wein-Gemisch aufkochen. Den Sud anschliefend iiberwiirzen. Danach die Polenta
einrieseln und quellen lassen. Am besten fiir 4 — 5 Stunden. Vor dem Servieren mit etwas Mas-
carpone aufrithren und nochmals mit Cayenne Pfeffer, Salz, Muskat und Triiffelol abschmecken.
FEtwas Zitronenthymian zupfen und ebenfalls unterriihren.

Fiir die Sofle:

In eine heifle Pfanne etwas Madeira und einen Schuss Sojasofle geben. Einige kalte Butterflocken
einriithren, bis eine simige Sofle entsteht.

Fiir die Zuckerschoten:

Die Zuckerschoten in Streifen schneiden. Mit dem Abrieb der Zitrone und den Kriutern mischen.
Das Ganze abschmecken.

Parmesan Eine Pfanne erwéirmen (nicht zu heif, sonst wird der Parmesan bitter!), etwas Parme-
san hineinreiben und zu einem Taler ausbacken. Aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen.
Die Polenta auf einem Teller anrichten, die Kaninchenrollchen aufschneiden und darauf setzen.
Die Zuckerschoten daneben drapieren und den Parmesantaler auf das Kaninchen legen. Mit der
Sofle betriufeln.

Maria Grof3 am 15. Juli 2017
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Reh - Thymian - Mandel

Fiir 2-4 Personen
Fir das Gemiise:

3-4 Knollen Topinambur 8 rote Kartoffeln Kreuzkiimmel

Nelken 100 g Schwarzwurzel, gekocht Butter

Fiir das Topping:

100 g Pumpernickel Handvoll Amarettini Meersalz

Fiir das Reh:

500 g Rehriicken 100 g Thymian 200 ml Madeira
Sojasauce 200 ml Sahne 3-4 Steinpilze

1 Knolle Topinambur Ol, Pyramidensalz 100 g Mandelbléttchen

100 g Butter

Fiir das Gemiise:

FEinige Topinamburknollen und die Kartoffeln jeweils ungeschélt in Salzwasser garen. Die Kar-
toffeln abgielen, lings halbieren und nach Geschmack mit Kreuzkiimmel und Nelken wiirzen.
Die Topinambur ebenfalls abgieflen und der Lénge nach halbieren, zusammen mit der Schwarz-
wurzel in Butter anbraten. Salzen und wiirzen.

Fiir das Topping:

Das Pumpernickel und die Amarettini mit etwas Meersalz und Gewiirzen nach Geschmack in
einem Mixer fein mixen.

Fiir das Reh:

Den Rehriicken in Butter scharf anbraten. Anschlieend das Reh mit einem Teil des Thymians
auf ein Blech legen und im Ofen bei 60 — 70 Grad ziehen lassen.

In die Bratpfanne etwas Sojasauce und Madeira geben, um eine Sauce zu erstellen. Mit einem
Schuss Sahne abbinden und mit Thymian wiirzen. Die Steinpilze und etwas rohe Topinambur
in diinne Scheiben schneiden, mit etwas Ol und Salz wiirzen. Das angerdstete Gemiise dariiber
geben und die Sauce darauf verteilen.

Das Reh in dem Topping wenden und erneut bei etwa 170 Grad fiir etwa 5 Minuten in den
Ofen geben (mit der Temperatur etwas spielen, denn jeder Ofen ist anders!). AnschlieBend mit
reichlich Butter kurz in der heiflen Pfanne anbraten.

In Scheiben geschnitten auf das Gemiise legen. Das Ganze mit im Ofen gerdsteten Mandel-
blattchen bestreuen. Wer es nicht so ,,blutig” mag, kann die Scheibe erneut in die heifle Pfanne
legen.

Maria Grof3 am 07. Oktober 2017
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Reh-Filet mit Winterfrichten, Schokoladen-Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Winterfriichte:

1 Birne 100 ml WeiBwein 1 5 EL Zucker

4 Feigen 50 g Butter Meersalz, Pfeffer

8 gegarte Esskastanien 1 EL Zucker

Fiir die Rotwein-Sauce:

1 Bund Thymian 750 ml kraftiger Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkdrner 8 Wacholderbeeren
1 Schalotte 30 g Butter 1 TL Zucker

50 ml Balsamicoessig Meersalz, Pfeffer Rinderfond

Fiir das Rehfilet:

2 EL geklarte Butter 600 g Rehfilet Meersalz, Pfeffer

1 Schuss Cognac

Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce:

1 EL Johannisbeergelee 1 Rippe dunkle Schokolade 1 Schuss Cognac
20 g kalte Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Winterfriichte: Die Birne schilen und vierteln. Die Viertel dann ldngs in diinne Schei-
ben schneiden. Den Weiliwein mit 1 EL Zucker in einem Topf erhitzen und die Scheiben darin
bissfest diinsten. Die Feigen waschen und vierteln. In einer Pfanne 1-2 EL Butter erhitzen, den
restlichen Zucker hineinstreuen und die Feigen darin karamellisieren lassen. Mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken. Die Esskastanien iiber Wasserdampf erwirmen und anschlieend in etwas
Zucker karamellisieren.

Fiir die Rotwein-Sauce: Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Rotwein mit
Thymian, Lorbeerblatt, Gewiirznelken, Pfefferkérnern und Wacholderbeeren in einen Topf ge-
ben. Das Ganze aufkochen und auf 200 ml einkochen lassen. Anschlielend die Rotweinreduktion
durch ein Haarsieb passieren. Wahrend der Wein kocht, die Schalotte schélen und in kleine Wiir-
fel schneiden. 20 g Butter kiihl stellen, die restliche Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die
Schalotte mit dem Zucker darin anschwitzen, bis sie goldbraun karamellisiert ist. Mit dem Bal-
samicoessig abloschen und sirupartig einkochen lassen. Etwas Rinderfond angieflen. Wenn alles
schon einreduziert ist, die Rotweinreduktion dazugieffen und die Saucenbasis beiseite stellen.
Fiir das Rehfilet: Fiir das Rehfilet den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Die geklédrte Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Das Rehfilet mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und rundum darin anbraten. Einen Schuss Cognac dariibergielen und flambieren. Man
kann die Pfanne dann auf die gedffnete Backofentiir stellen und das Filet am offenen Backofen
noch 10 Minuten ziehen lassen. Dabei entspannt sich das Fleisch und der Saft sammelt sich.
Fiir die Schoko.Rotwein-Sauce: 200 ml der Rotwein-Sauce erhitzen. Den ausgetretenen
Fleischsaft einriihren (am besten etwas von der Rotwein-Sauce in die Pfanne geben und durch-
schwenken, damit nichts von dem schonen Bratensaft verloren geht) und das Johannisbeergelee
und die Schokolade darin schmelzen lassen. Die Sauce durch ein Haarsieb passieren und den
Cognac dazugeben. Die Sauce mit der kalten Butter in Flockchen montieren und mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken.

Das Rehfilet in Scheiben schneiden und mit den Winterfriichten und der Sauce auf vier vorge-
wérmten Tellern anrichten. Die restliche Sauce extra servieren.

Lea Linster am 09. Dezember 2017
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Reh-Riicken mit Birnen-Bohnen-Speck-Salat, Lakritz-Sofle

Fiir vier Personen

Fiir den Salat:

1 kg lila Kartoffeln 6 Scheiben Baconspeck 4-5 EL Zucker
3 Birnen Birnenessig Salz, Pfeffer

% Bund Schnittlauch

Fiir den Rehriicken:

600 g Rehriicken einige Zweige Thymian Butter, Salz

Fiir die Sofle:

2-3 rote Zwiebeln frische Krauter Pfeffermischung

200 g getrocknete Pflaumen Lakritz, Rotwein Portwein, Kaffeelikor
Wildfond

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen und bissfest garen.

Den Bacon in Streifen schneiden, in einer Pfanne kross braten und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Die Birnen und die lila Kartoffeln in feine Scheiben
schneiden. Die Kartoffelscheiben in die Pfanne mit dem karamellisierten Zucker legen. Einen
Schuss Birnenessig angieflen. Anschliefend die Birnenscheiben zu den Kartoffeln geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schnittlauch garnieren.

Fiir den Rehriicken:

In einer weiteren Pfanne Thymian und Butter aufschdumen lassen. Den Rehriicken salzen und
in der heilen Pfanne anbraten. Bei 160 Grad fiir etwa 10 — 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben. Darauf achten, dass der Rehriicken innen noch rosa ist.

Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen und in Alufolie 3-4 Minuten ruhen lassen.

Fir die Sofle:

Die roten Zwiebeln und die Kréuter in einer Pfanne mit den Backpflaumen und Lakritz glasig
anschwitzen. Mit der Pfeffermischung nach Geschmack wiirzen. Das Ganze mit Rotwein und
Portwein abloschen und einem Schluck Kaffeelikér abschmecken. Mit Wildfond aufgieflen und
um die Halfte einkochen lassen.

Den Kartoffel-Birnen-Salat mit Krdutern in einem Halbkreis auf dem Teller anrichten. Das Reh
aus der Folie nehmen und mit Fleur de Sel wiirzen. Mit Backpflaumen und der Sofe fertig stellen.

Cornelia Poletto am 08. Juli 2017
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Reh-Riicken, Apfel-Wirsing, weife Pfeffer-SoBe, Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g Rehriicken 1 TL Ol 2 EL braune Butter
Wildgewtiirz mildes Chilisalz

Fiir die weifle Pfeffersauce:

2 EL schwarze Pfefferkorner 125 ml Apfelsaft 150 ml Weiflwein

1 TL Puderzucker 2 cl Cognac % 1 Gefliigelbriihe
100 g Sahne 1 TL Speisestirke 30 g kalte Butter

1 halbe Knoblauchzehe 1 Streifen Zitronenschale Salz

Fiir den Apfel-Wirsing:

8 Wirsingblatter Salz 1 rotbackiger Apfel
50 ml Gemdiisebriihe Schuss Sahne 1 TL Petersilienblétter
mildes Chilisalz Pfeffer Muskatnuss

1 EL kalte Butter
Fiir die Porridge-Plétzchen:

100 ml Milch Muskatnuss Arabisches Kaffeegewiirz
50 g Porridge 1 Eigelb 1 TL frische Petersilie
1 Eiweif Salz, Chilisalz, Ol

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech und dar-
iiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Das
Rehriickenfilet darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Anschlielend die braune Butter in einer Pfanne erwérmen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz
wiirzen und den Rehriicken darin wenden.

Fir die weile Pfeffersauce:

Den Pfeffer grob zerstoflen. In die Bratenpfanne den Apfelsaft mit dem Weiliwein und den
Pfefferkérnern geben. Anschliefend in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3
eink6cheln lassen. Durch ein Sieb gieflen, den Pfefferfond aufbewahren.

In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Cognac
abloschen, mit Briihe auffiillen, die Sahne angiefien und das Ganze 15 Minuten einkdcheln las-
sen. Mit dem Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles verwenden. Die
Speisestiirke in etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und 2 Minuten kécheln
lassen. Durch ein Sieb gieflen und die kalten Butterflockchen hinein mixen. Knoblauch und Zi-
tronenschale hineinlegen, ein paar Minuten darin ziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz
abschmecken.

Fiir den Apfel-Wirsing:

Die Blattrippen von den Wirsingbléittern entfernen. Die Blatter waschen und in ca. 1,5 cm grofie
Rauten schneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und den Wirsing darin 6 bis
8 Minuten garen, sodass er noch leicht bissfest ist. Durch ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken,
abtropfen lassen und das restliche Wasser gut mit den Hénden herausdriicken.

Den Apfel waschen, rund um das Kerngehduse herum % bis 1 ¢m dicke Scheiben abschneiden,
das Kernhaus aussparen und die Scheiben in Wiirfel schneiden.

Den Wirsing in einer Pfanne in Brithe und etwas Sahne erhitzen, die Apfelwiirfel mit den Kréu-
tern hinzugeben. Mit Chilisalz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen und zum Schluss die Butter
unterriithren.
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Fiir die Porridge-Plitzchen:

Die Milch erhitzen, mit etwas frisch geriebener Muskatnuss und der Gewiirzmischung wiirzen
und die kochend heifle Milch in den Porridge rithren. Das Eigelb mit der Petersilie unter den
Porridge geben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz cremig aufschlagen, ebenfalls unter den Porridge
heben und mit Chilisalz abschmecken.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol darin verteilen.

Je 1 bis 2 EL der Masse zu Plétzchen in die Pfanne setzen und auf beiden Seiten goldbraun ba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit der Gewiirzmischung aus der Miihle wiirzen.
Den Apfel-Wirsing auf warmen Tellern anrichten, die Plédtzchen anlegen, den Rehriicken in 8
gleich grofle Stiicke schneiden und auf den Tellern verteilen. Die Sauce nochmals aufschiumen
und auBlen herumtraufeln.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Purple-Curry-Schmelze, Mangound Kokos-Creme

Fiir vier Personen
Fir den Rehriicken:

800 g Rehriicken Nussbutter Junger Knoblauch
Meersalz Mango, nicht zu reif

Fiir die Schmelze:

30 g Nussbutter 250 g Honigbrot, getrocknet 125 g Graubrot, getrocknet
20 g Purple Curry 20 g Rote-Bete-Granulat 10 g Meersalz

Fiir die Mango-Creme:

250 g Mango-Piiree 3 g Agar Essig Chardonnay
Sauternes Meersalz Olivenol

Fir die Kokos-Creme:

1 Liter Kokosmilch 12 g Agar Limettensaft

Meersalz Mandelol

Fiir die Sofle:

100 g Schalottenbrunoise 60 g Junger Knoblauch Butter

1 EL Purple Curry 80 ml Rotweinessig 200 ml Rotweinreduktion
500 ml Kalbsjus Pfefferkorner, weif3 Meersalz
Pfeilwurzelstérke 20 g Rote-Bete-Granulat

Fiir die Garnitur:

Shiso Kresse Rot Goa Kresse

Fiir den Rehriicken:

Den Rehriicken in 4 Portionen mit etwas Nussbutter vakuumieren, bei 65 Grad im Wasserbad
oder in einem Multidampfgarer fiir 8 Minuten garen. Anschlielend aus der Folie nehmen und in
Nussbutter anbraten, etwas jungen Knoblauch dazu geben und dabei das Fleisch immer wieder
mit dem eigenen Saft begieflen.

Mit dem Meersalz wiirzen. Die Mango in Wiirfel schneiden und mit etwas Mandel6l und Limet-
tensaft marinieren.

Fiir die Purple-Curry-Schmelze:

Das Honigbrot und das Graubrot mit dem Purple Curry, dem Rote-Bete- Granulat und dem
Meersalz grob zermahlen.

Die Nussbutter schmelzen - nicht zu heifl. Die Nussbutter zu dem Brot- Gewiirze-Mix geben und
einkneten.

Den Rehriicken mit der Purple-Curry-Schmelze gleichméflig bestreichen und kurz in den Ofen
mit starker Oberhitze schieben.

Fiir die Mango-Creme:

Das Mango Piiree und Agar auf 100 Grad erhitzen und etwa 2 Minuten die Temperatur halten.
Mit Essig, Sauternes und Pyramidensalz abschmecken.

Die Masse auf ein Blech gieflen und erkalten lassen. Anschliefend die Masse zu einem Piiree
glattmixen und etwas Olivenol dazugeben, bis eine glatt glinzende Masse entsteht.

Fiir die Kokos-Creme:

Die Kokosmilch mit Agar aufkochen und mit Limettensaft und Salz abschmecken. Dann auf
ein Blech geben und erkalten lassen. Anschlielend zu einem feinen Piiree glattmixen und etwas
Mandelol dazugeben, damit eine glatt glinzende Masse entsteht.
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Fir die Purple-Curry-Sofle:

Fiir die Purple-Curry-Sofle die Schalotten und den Knoblauch schneiden und in Butter an-
schwitzen. Die Pfefferk6rner dazu geben und mit Purple Curry bestduben. Mit Essig und Rouge
abloschen und sirupartig einkochen lassen. Anschlieffend mit Kalbsjus auffiillen, auf die Hélfte
einkochen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz abschmecken, Rote- Bete-Granulat
dazugeben und mit etwas Pfeilwurzelstérke binden. Zum Anrichten die Mango-Creme und die
Kokos-Creme in je zwei etwa haselnussgrofie Tropfen auf dem Teller anrichten (mit Hilfe ei-
nes Spritzbeutels oder Tuben). Mit Kressebldttern dekorieren. Die Mangowiirfel auf dem Teller
verteilen und in der Mitte einen Solenspiegel bilden. Das Reh aufschneiden und auf dem Soflen-
spiegel anrichten. Das Meersalz dariiber streuen.

Juan Amador am 10. Juni 2017
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Wurst-Schinken



Kochschinken-Pfannkuchen mit Mayonnaise -Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

4-6 mehligk. Kartoffeln % Glas Senf 2-3 Eigelb

3 1 Sonnenblumenél Sea Salt (Pyramidensalz) Pfeffer

Gefliigelbriihe 1-2 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
Cornichons

Fiir die Pfannkuchen:

8-10 Scheiben Kochschinken 250 g Mehl 500 ml Milch

4 Eier Butter

Fiir die Zwiebelringe:

2-3 Zwiebeln Butter, Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln kochen, abgieflen und schélen.

Den Senf (Menge nach Geschmack) zu den Eigelben geben und gut durchriithren. Das Ganze
mit Sonnenblumendl aufgielen, mit dem Schneebesen aufschlagen und nach Geschmack mit der
Gefliigelbrithe wiirzen.

Die Zwiebeln, die Cornichons und die Petersilie klein und die Kartoffeln in Scheiben schneiden,
in die Mayonnaise geben und vermengen.

Fir die Pfannkuchen:

Das Mehl mit der Milch mixen und im Anschluss die Eier unterrithren. Die Zutaten so dosieren,
dass die Konsistenz des Pfannkuchenteiges recht fliissig ist.

Den Kochschinken durch den Teig ziehen und in einer Pfanne in reichlich Butter ausbacken.
Fiir die Zwiebelringe:

Die Zwiebeln in grobe Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter, Zucker, Salz und Pfeffer
anrosten.

Die Pfannkuchen und den Mayonnaise-Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten und mit den
Zwiebelringen belegen.

Christian Lohse am 11. November 2017
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