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Thomas Biihner
La Table, Hohensyburg

Steinbuttfilet mit einer Petersilieninfusion
¥
Kaninchenkeule in Olivenol mit exotischen
Gewiirzen geschmort
*
Kirschtarte mit Baiser und Holunderbliiten
an Holunderbliitensorbet



Steinbuttfilet mit einer Petersilieninfusion

Fiir 4 Personen

600 g Steinbuttfilet
(filiert und pariert)

Feines Meersalz

50 g Butter

2 Bd. Blattpetersilie

100 g geschlagene Sahne

Sauce:

2 Stiick Schalotten

20 g Butter

0,4 I trockener Weifswein

0,2 1 Fischfond

0,3 I Créme double
(Sahne mit 42% Fett)

Feines Meersalz

Je 40 g Lauch, Karotten, Sellerie
(in feine Wiirfel geschnitten)

Geschlagene Sahne

Fir die Sauce die Schalotten fein
wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Mit dem Wein und dem Fischfond
auffiillen und auf ein Drittel redu-
zieren.

Die Créme double unterrithren und
nochmals reduzieren, abschmecken
und durch ein Sieb passieren. Vor
dem Anrichten die in Salzwasser
blanchierten Gemusewurfel zuge-
ben und mit der Sahne aufmixen.



Kaninchenkeule in Olivenol mit exotischen Gewiirzen geschmort

Fiir 4 Personen

4 Kaninchenkeulen

Fenchelpiirée:

Gewiirzol:

3 grofle Fenchelknollen

11 Olivensl

2 Schalotten

5 EL Szechuan Pfeffer

250 ml Sahne

4 EL Kiimmel

Olivenol, Pernod, Salz, Pfeffer

4 Anissterne

30 g geschlagene Sahne

1 Bund frischer Koriander

3 zerbroselte Zimtstangen

Abgeriebene Schale von
S Orangen

6 Knoblauchzehen

50 g frischer Ingwer
(fein geschnitten)

2 Stauden Zitronengras
(fein geschnitten)

1 g Safran

Fenchelknollen und Schalotten in
feine Wiirfel schneiden und in Oli-
venol anschwitzen, dabei nur zum
Riithren den Deckel vom Topf neh-
men, um den Fenchel nach Mog-
lichkeit gar zu diampfen. Wenn
die Feuchtigkeit verdunstet ist, mit
etwas Pernod abloschen und mit
moglichst wenig Sahne auffullen,
um die Fenchelwturfel darin gar zu
kochen. Anschliefend im Mixer
purieren und durch ein Sieb strei-
chen. Vor dem Anrichten aufko-
chen und die geschlagene Sahne
unterheben.

Fuir das exotische Wiirzol alle Zuta-
ten mit Ausnahme des Safrans
mischen und 10 Minuten in dem ca.
80 Grad warmen Ol ziehen lassen.
Nun das Gewiirzol passieren, den
Safran zugeben und die Keulen ca.
30 Minuten bei 90 Grad schmoren.

Fenchelpiiree auf Teller geben, die
Keulen obenauf legen und mit wenig
Olivensl umgiefSen.

Als Beilage Tomatenviertel, die in
wenig Gewlirzol ca. 3 Stunden bei
80 Grad im Backofen »getrock-
net« werden, sowie junge Kartof-
feln, gekocht und in der Schale
gebraten.



Kirschtarte mit Baiser und Holunderbliiten an Holunderbliitensorbet

Rezept von
Chef Patissier Maik Stille

Fiir 4 Personen

Miirbeteig:

Holunderbliitensorbet:

100 g Puderzucker

300 g Holunderbliiten

200 g Butter

1 1 WeifSwein

1 Prise Salz

0,75 1 Holunderbliitenwein

1 Vanilleschote (ausgekratzt)

150 g Zucker

1/2 Zitronenschale (abgerieben)

0,25 1 Wasser

1 Eigelb 3 Blatt Gelatine
300 g Mehl Baiser:
Holunderbliitencreme: 100 g Eiweifs
125 ml Holunderbliitenwein 200 g Zucker

(siehe Rezept fiir Sorbet)

4 Eigelbe

2 Eier

50 g Zucker

125 g Butter

Kirschragout:

0,25 1 Rotwein

50 ml Portwein

1 Vanilleschote

30 g Zucker

1 Zimtstange

2 cl Kirschwasser

200 g Kirschen

einige getrocknete Holunderbliiten

Fir den Mirbeteig alle Zutaten
mit Ausnahme des Mehls verkne-
ten, dann das Mehl zugeben. Wenn
der Teig fertig ist, in Frischhaltefo-
lie wickeln und 2 Stunden im Kiihl-
schrank durchkiihlen lassen.

Nun den Teig ausrollen, und die
Formchen damit auslegen. Im Back-
ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten
backen.

Fiir die Créme alle Zutaten aufder
der Butter unter stindigem Riih-
ren aufkochen, die Butter untermi-
xen und anschliefend die Masse
abkiihlen lassen.

Fiir das Ragout alle Zutaten aufSer
den Kirschen aufkochen und mit
etwas Mondamin abbinden, die
Kirschen entsteint in den heifSen
Sud geben.

Fur das Sorbet die Bliiten 24 Stun-
den in 1 1 Weifswein ziehen lassen,
Holunderbliitenwein mit Zucker,
Wasser und Gelatine aufkochen

Fiir das Baiser das Eiweif$ mit dem
Zucker warm und kalt zu Schnee
schlagen.

Ein wenig Holunderblittencreme
in die Murbeteigtorteletts geben,
darauf das Kirschragout verteilen.
Mit dem Baiser bestreichen und bei
200 Grad ca. 5 Minuten backen.

Tipp: Die Tarte nach dem Backen
2 Minuten stehen lassen, und erst
dann vom Blech nehmen, weil sie
sonst zu schnell bricht.



Dieter Kaufmann,
Zur Traube, Grevenbroich

Variation von der Wachtel

*
Langustinen und Rotbarbe in zweierlei
Petersiliensaucen mit weifSen und schwarzen
Nudeln

*
Charlotte von Passionsfrucht mit marinierten
Himbeeren und Zitronengras-Sorbet



Variation von der Wachtel

Fiir 10 Personen

5 Wachteln 4 250 g

10 Wachteleier

500 g Gansestopfleber

0,3 1 Wachtelfond (aus Geflugel-
karkassen, Rostgemiise, Krautern,
Gewlirzen, Rotwein und Wasser
einen kriftigen Fond herstellen)

1 schwarzer Triiffel von 30 g

100 ml Truffelfond

Sauternes, Weiffwein und Cognac

0,2 1 Truffelgelee

1 St. Baumkuchen vom Konditor

0,3 1 Sahne, 1-2 Blatt Gelatine

Salz, Pfeffer aus der Miihle

10 Ringe (& 4,5 cm, h 3,5 cm)

Fir die Ginseleberfarce eine
Scheibe Ginseleber von ca. 40 g
abschneiden und spiter fiir das
Wachtelmousse verwenden. Die
restliche Ginseleber in grobe Wiir-
fel schneiden und durch ein Haar-
sieb driicken. Die Farce sauber
abkratzen und in Frischhaltefolie
einschlagen, kuhl stellen. In der
Zwischenzeit das Truffelgelee auflo-
sen und 10 schone Triiffelscheiben
schneiden. Den Baumkuchen auf
einer Aufschnittmaschine 1 mm
dunn aufschneiden. Die Ringe mit
Ol von der Innenseite leicht bestrei-
chen. Den Baumkuchen bis auf
eine Hohe von 2 c¢cm in den Rin-
gen auslegen und auf ein Blech mit
Backpapier kalt stellen.

Den Triffelfond , Cognac und Sau-
ternes in einer Stielkasserolle erhit-
zen, vom Feuer nehmen und die
Ginseleberfarce in kleinen Teilen
vorsichtig in die Flussigkeit einriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und bis zur Hilfte in die vor-
bereiteten Ringe sauber einfiillen,
danach kalt stellen.

Fuir die Wachtelmousse den Wach-
telfond in einer Kasserolle aufko-
chen, kurz reduzieren, vom Feuer
nehmen und die 40 g Ginseleber
hineingeben. 2-3 Minuten ziehen
lassen und alles zusammen im
Mixer pirieren. Anschlieend in
eine Schissel passieren und die ein-
geweichte Gelatine unterrithren, bei
Raumtemperatur abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne halb
fest schlagen. Den abgekiihlten
Wachtelfond kaltstellen und kurz
vor dem Anziehen die Sahne
vorsichtig unterheben. Mit Sau-
ternes, WeifSwein, Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort in die vor-
bereiteten Ringe einfiillen, so dass
noch Platz fiir Garnitur und Gelee
bleibt, dann kalt stellen.

Sobald die Mousse angezogen ist,
die Truffelscheiben auf die Mousse
legen und mit Triffelgelee auffiil-
len. Die ausgelosten Wachtelbrist-
chen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 3-4 Minuten braten, beiseite
stellen.

Die Wachteleier in einer Teflon-
Pfanne bei wenig Hitze braten.
Die Wachteltortchen kurz tempe-
rieren und vorsichtig aus den Rin-
gen losen, dabei von unten nach
oben driicken. Dazu kann man
ein Apfelconfit servieren. Aus der
librig gebliebenen Ginseleberfarce
Kugeln ausstechen und in fein
gemahlenen Pistazien wilzen.



Langustinen und Rotbarbe in zweierlei Petersiliensaucen

mit weiflen und schwarzen Nudeln

Fiir 4 Personen

8 grofe Langustinenschwinze

8 kleine Rotbarbenfilets

2 kl. Petersilienwurzeln mit Griin

0,25 1 Fischfond

0,3 1 Sahne

80 g Butter

0,1 | trockener WeifSwein

Salz

WeifSer Pfeffer aus der Miihle

/> Zitrone

Langustinenschwinze — ausbrechen
und entdarmen, aus Filets die Gri-

ten entfernen und beides kalt stellen.

Fir die Sauce das Griine von der
Petersilienwurzel abschneiden und
beiseite legen. Die Petersilienwurzel
schilen, in Stiicke schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser gar kochen.
Anschliefend die Petersilienwurzeln
mit etwas Kochsud, Sahne und But-
ter im Kichenmixer piirieren, mit
einer Prise Salz und Pfeffer abschme-
cken und das Petersilienpiiree durch
ein feines Sieb passieren. Die Peter-
silienblatter waschen, von den Stie-
len zupfen und einige schone Blatter
als Garnitur beiseite legen. Die rest-
lichen Blatter mit wenig Wasser im
Kichenmixer purieren und durch ein
feines Sieb passieren.

Die Langustinen und Rotbarbenfilets
mit Salz wiirzen und auf ein leicht
gebuttertes Blech mit Petersilienwur-
zelfond legen; im vorgeheizten Ofen
bei mittlerer Hitze 3 bis 4 Minuten
pochieren (sie sollten hinterher noch
glasig sein).

Den Fischfond mit der Sahne kurz ein-
kocheln, bei mittlerer Hitze die rest-
liche kalte Butter einrithren und zur
Bindung aufschlagen. Mit Salz, Weif3-
wein und etwas Zitronensaft abschme-
cken, das Petersilienwurzelpiiree dazu-
geben und glattrithren. Die Sauce in
zwei Hilften aufteilen und eine Halfte
mit dem griinen Saft der Petersilien-
blatter abschmecken. Die Saucen soll-
ten leicht dickfliissig sein.

Nudeln nach der herkommlichen
Art zubereiten. Fur die schwarzen
Nudeln etwas Tinte vom Tintenfisch
unter den Nudelteig geben.



Charlotte von Passionsfrucht

mit marinierten Himbeeren und Zitronengras-Sorbet

Fiir 4 Personen

Biskuit:

60 g Eigelb

70 g Zucker

80 g Eiweifd

40 g Mehl

20 g Weizenpuder

50 g rotes Johannisbeergelee

Passionsfruchtmousse:

40 ml Passionsfruchtsaft

20 g Zucker

/> Blatt Gelatine

60 g geschlagene Sahne

grofSe halbrunde
Kautschukformen

Himbeercouli:

50 g Himbeeren

10 g Lauterzucker

Zitronengrassorbet

40 ml Limonensaft

40 g Zitronengras

40 g Zucker

1 EL Glukosesirup

75 ml Milch

40 ml Sahne

Fiir den Bisquit und die Passions-
fruchtmousse das Eigelb mit 20 g
Zucker aufschlagen. Das EiweifS
mit 50 g Zucker zu Schnee schla-
gen und vorsichtig unter die Eigelb-
masse rithren. Danach das Mehl
und Weizenpulver unterheben. Von
der Biskuitmasse wird ein Boden
von ca. 40 x 40 cm Grofle und ca.
4 mm Dicke aufgestrichen und bei
200 Grad 5 Minuten ausgebacken.

Waihrend der Boden abkiihlt, wei-
chen Sie die Gelatine in kaltem
Wasser ein, und kochen dann den
Passionsfruchtsaft mit 20 g Zucker
auf und lésen nun, nachdem Sie
den Saft vom Herd genommen
haben, die Gelatine darin auf.

Der abgekiihlte Biskuitboden wird
nun mit Johannisbeergelee bestri-
chen und aufgerollt, so dass etwa
3 cm dicke Rollen entstehen. Diese
werden nun so geschnitten, dass
Sie kleine Biskuitschnecken mit
etwa 2 mm Dicke erhalten. Die Bis-
kuitschnecken legen sie nun dicht
nebeneinander in die 4 Halbkugel-
formen.

Unter den bereits abgekiihlten Passi-
onsfruchtsaft wird nun die geschla-
gene Sahne gehoben. Dann in die
vorbereiteten Formen verteilen und
kalt stellen.

Fur den Himbeercouli die Himbee-
ren mit dem Liuterzucker aufko-
chen, piirieren und durch ein Sieb
passieren.

Fur das Zitronengras-Sorbet den
Limonensaft mit dem fein geschnit-
tenem Zitronengras, Zucker und
Glukosesirup aufkochen. Nach
dem Abkiihlen Milch und Sahne
dazugeben. Die Masse sollte mind.
12 Stunden ziehen, um einen inten-
siven Geschmack zu erreichen. Sie
wir nun passiert und in der Eisma-
schine gefroren.



Claus-Peter Lumpp
Bareiss, Baiersbronn

Gebratenes Rebhubn Winzerin mit Feldsalat
*
Bretonische Lotte in Knoblauch gebraten
auf Zucchini und Auberginen
*
Rosette vom Rebriicken auf karamellisiertem
Gewiirzrotkohl
*
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit
Kumgquats und weifSer Schokoladensauce



Gebratenes Rebhuhn Winzerin mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

4 kleine wilde Rebhithner

Winzerin-Garnitur:

4 kL. Scheiben Gansestopfleber 4 25 g

30 g gerostete Speckjulienne

8 rechteckige Stiicke Ginse-
stopfleber (5 cm lang, 2 cm dick)

1/4 1 Wildgefliigel-Glace

100 g geputzten Feldsalat

Zum Fiillen der Keulen:

30 g Gefliigelfarce

Schweinenetz zum Einpacken
der Rouladen

50 g gerostete Croutons

50 g abgezogene Weintrauben

Vinaigrette fiir den Feldsalat:

8 EL Himbeeressig

12 EL Traubenkernol

1 EL Waldhonig

Salz- und Pfeffermiihle

Die Rebhiihner rupfen und ausneh-
men, danach griindlich auswaschen.

Die Keulen vom Rebhuhn ablésen
und entbeinen. Die ausgelosten
Keulen plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit Gefligelfarce
bestreichen und die rechteckigen
Ginseleberstiicke hineinlegen, zu
einer Rolle eindrehen und in ein
Schweinenetz einpacken.

Rebhuhnbriistchen auf der Karkasse
anbraten und ca. 8 Minuten bei
200 Grad rosa braten. Danach die
gefiillten Keulenrollchen von allen
Seiten knusprig anbraten und ca.
6 Minuten bei 200 Grad im Back-
ofen fertig garen. Die Ginsestopfle-
berscheiben wiirzen und braten.

Fur die Winzerin-Garnitur sollten
alle Zutaten in schiumender Butter
goldbraun angebraten werden. Feld-
salat mit Vinaigrette anmachen und
gefilliges Bouquet anrichten. Reb-
huhnbristchen von der Karkasse
auslosen und Roulade aufschneiden
und anlegen. Winzerin-Garnitur dar-
tber geben und die Roulade mit
Wildgefliigelglace nappieren.



Bretonische Lotte in Knoblauch gebraten auf Zucchini und Auberginen

Fiir 4 Personen

1 pariertes Lottefilet 500 g

Zutaten fiir die Vinaigrette:

1 mittelgrofle Aubergine

6 EL Olivenol

2 kleine Zucchini

4 EL alter Balsamico

4 EL Tomatenwiirfel

1> TL Zucker

4 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Butter und Olivenol zum Braten

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

12 frittierte Basilikumblitter

Lottefilet mit Salz und Pfeffermiihle
wiirzen, in schiumender Butter
anbraten. Zwei zerdriickte Knob-
lauchzehen und die Hilfte der Krau-
terzweige dazugeben und mit redu-
zierter Hitze ca. fiinf Minuten glasig
braten, danach die Lotte auf einen
Teller legen und zwei Minuten am
Herdrand ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Aubergi-
nen und Zucchini in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Gemiise in
heiffem Olivenol mit dem restli-
chem Knoblauch und Kriutern
goldbraun ansautieren, Tomaten-
wiurfel hinzugeben und mit Salz
und Pfeffermiihle wiirzen.

Fir die Vinaigrette Olivenol und
Balsamico-Essig zusammenrihren
und mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken.

Zucchini-Auberginen-Gemiise in
der Mitte des Tellers anrichten.
Lotte in 8 gleich grofle Scheiben
schneiden und gefillig anrichten
und mit 1 EL Balsamico-Vinaig-
rette saucieren, und mit gebacke-
nem Basilikum ausgarnieren.



Rosette vom Rehriicken auf karamellisiertem Gewiirzrotkohl

Fiir 4 Personen:

700 g Rehriicken
ausgelost und pariert

1 1 Wildfond

100 g Mirepoix (Zwiebel, Karotte,
Lauch und Knoblauch in feine
Wiirfel geschnitten)

Rotkraut:

500 g fein geschnittenes Rotkraut

50 g Zucker

125 ml Apfelsaft

125 ml Rotwein

200 g gehackte Rehknochen

1 Zwiebel in Julienne

1 EL Johannisbeergelee

2 geriebene Apfel

/s | Portwein

2 EL Himbeeressig

/s | Rotwein

1 EL Cassis

/2 TL Lebkuchengewiirz

1 EL Preiselbeeren

/4 Zimtstange, '/2 Lorbeerblatt, 5
Wacholderbeeren, 3 Nelken,
1 Sternanis zu Gewtirzbeutel binden

250 ml Briihe zum Auffiillen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

40 g Butter

Rehknochen anbraten, Mirepoix
mit dazugeben und alles zusam-
men braun rosten. Johannisbeerge-
lee hinzugeben, mit Portwein und
Rotwein abloschen und mit Wild-
fond auffilllen. Langsam auf die
Hilfte einreduzieren lassen und
dann passieren. Die Sauce mit
Salz, Pfeffer und Lebkuchengewtiirz
abschmecken.

Das Rehriickenfilet wiirzen, kurz
anbraten und im Backofen bei
200 Grad ca. 8-9 Minuten rosa
braten.

Fein geschnittenen Rotkohl mit
allen Zutaten, aufler der Briihe,
24 Stunden marinieren.

Marinierten Rotkohl mit Brithe im
Topf autkochen und ca. 35 Minu-
ten mit Deckel weich kochen.
Deckel entfernen. Butter mitzuge-
ben und einkochen lassen bis der
Rotkohl samig karamellisiert ist.

Rotkohl als Beet auf der Teller-
mitte anrichten. Rehriicken in
ca. 1,5 cm dicke Scheiben schnei-
den und zur Rosette auf den Rot-
kohl legen. Mit Wildglace um die
Rosette saucieren.

Dazu empfehle ich Thnen von Hand
geschabte Spatzle.



Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Kumquats

und weifler Schokoladensauce

Fiir 4 Personen

Schokoladenkuchen:

Kumgquats:

100 g dunkle Kuvertiire

200 g Kumquats

100 g Butter 1/4 1 Wasser
2 Eier 1/4 1 Weiflwein
80 g Zucker 3 EL Grand Manier

3 g Backpulver

100 g Zucker

Weifle Schokoladensauce:

1 Vanilleschote

100 ml Sahne

50 g weifSe Kuverture

3 EL weifSer Rum

Kuvertiire und Butter zusammen
im warmen Wasserbad zerlaufen
lassen. Eier und Zucker schaumig
schlagen und unterheben. Mehl
und Backpulver vermengen und
ebenfalls unterheben.

Den Teig ca. 2 cm hoch in eine mit
Butter gefettete und Zucker aus-
gestreute runde Form mit einem
Durchmesser von ca. 11 c¢m fiillen.
Bei 150 Grad ca. 15 Minuten
backen. Der Kuchen muss in der
Mitte noch weich sein.

Fur die Sauce Kuverture zerklei-
nern. Sahne aufkochen und auf die
Kuvertiire geben, Rum untermen-
gen. Das Ganze so lange rithren,
bis die Schokolade vollstindig auf-
gelost ist.

Kumgquats halbieren und Kerne
entfernen, Wasser, WeifSwein und
Grand Manier mit dem Zucker
und der Vanilleschote aufkochen.
Kumquats hinzugeben und weich
kochen.

Lauwarmen Schokoladenkuchen
auf die Mitte des Tellers stiirzen und
mit Kumquats umlegen. Mit wei-
Ser Schokoladensauce verzieren.



Thomas Martin

Jacobs Restaurant, Hamburg

Kartoffelschaum mit weiffem Albatriiffel
und pochiertem Landei
*
Gebratenes Wolfsbarschfilet mit einem Sud
aus Mangold, Schinken, Mandeln und Zitrone
*
Pochierte Portweinfeigen mit Karamelleis
und altem Balsamessig



Kartoffelschaum mit weifSem Albatriiffel und pochiertem Landei

Fiir 4 Personen

500 g mehlig kochende Kartoffeln

/4 1 Milch

150 g kalte Butterwiirfel

Salz, Muskat

4 frische Hithnereier vom Okohof

1 schoner Albatriiffel von etwa 30 g

Olivenol

WeifSes Triiffelol

Kartoffeln schilen und weich
kochen. Die Milch mit Muskat
und Salz abschmecken und erwir-
men. Die Kartoffeln abschiitten,
durch eine Presse driicken und tro-
cken dampfen.

Die Butterwiirfel mit einem Koch-
l6ffel langsam unter die Kartoffel-
masse montieren und dann mit der
Milch ein samiges Piiree herstellen.
Das Piiree mit einigen Tropfen wei-
B8em Truffelol aromatisieren.

Die Eier in siedendem Essigwasser
mit Hilfe einer Schopfkelle vorsich-
tig pochieren. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und warm stel-
len. Die Eier miissen innen noch
wachsweich sein.

Das Piiree auf warme Teller anrich-
ten, je ein Ei darauf setzen und am
Tisch den Albatriffel mit einem
Triiffelhobel daruber geben.

Stellen Sie eine Flasche erstklassi-
ges Olivenol auf den Tisch, so dass
man sich nach Geschmack etwas
uber das Gericht giefSen kann



Gebratenes Wolfsbarschfilet
mit einem Sud aus Mangold, Schinken, Mandeln und Zitrone

Fiir 4 Personen

1 Wolfsbarsch von ca. 1,5 kg,

vom Fischhindler ausgenommen

und geschuppt

1 kleiner Mangold

2 reife Tomaten

1 Zitrone

2 EL gerostete Mandelstifte

4 Scheiben gekochter Schinken
in Streifen geschnitten

1 EL Schalottenwiirfel

350 ml Fischfond

150 g kalte Butterwiirfel

1 Glas Riesling

Meersalz, Cayenne

Den Wolfsbarsch filetieren, die Gri-
ten ziehen, in 4 Portionen teilen und
kalt setzen.

Vom Mangold nur die griinen Blatter
verwenden. Den Mangold waschen
und die Hilfte in feine Streifen schnei-
den. Die restlichen Blitter in einem
Mixer mit der Hilfte der Mandeln,
der Hilfte der Schinkenstreifen sowie
50 g Butter zu einer feinen Paste
mixen.

Die Tomaten hauten, entkernen, vier-
teln und in feine Wiirfel schneiden.
Die Zitronen schilen, mit einem
scharfen Messer die Filets 1osen und
in Wiirfel schneiden. Den Rest der
Zitrone auspressen und den gewon-
nenen Saft zu den Zitronenwiirfeln
geben.

Die Fischfilets mit Meersalz wiirzen
und in einer heiflen Pfanne auf der
Haut kross braten.

In der Zwischenzeit die Schalotten
in einem Topf mit etwas Olivenol
anschwitzen und mit dem Fischfond
auffiillen. In den kochenden Fisch-
fond nun die Mangoldpaste ein-
ruhren. Zum Schluss die Mangold-
streifen, Schinkenstreifen, Mandeln,
Zitronenwiirfel und Tomatenwiirfel
zugeben.

Den Sud mit den restlichen kalten But-
terwiirfeln binden und mit dem Ries-
ling vollenden. Falls notig mit Meer-
salz und Cayenne abschmecken.

Die Fischfilets umdrehen und mit
Butter fertig braten. Sie muissen noch
glasig sein.

Auf vier heif§e Teller den Sud grofs-
ziigig verteilen und den Fisch darauf
setzen.



Pochierte Portweinfeigen mit Karamelleis und altem Balsamessig

Fiir 4 Personen

Karamelleis:

2 Eier

2 Eigelb

120 g Zucker

250 ml Milch

250 ml siifSe Sahne

/> Vanilleschote

20 g Zucker

50 g Créme Fraiche

50 ml Wasser

Eingelegte Feigen:

6 Feigen

250 ml Rotwein

250 ml Portwein

50 ml Créme de Cassis

1 Orange

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

3 EL brauner Zucker

Schokoladen Feigenkiichlein:

4 Eier

200 g Zucker

je 1 Prise Salz, Zimt und Vanille

120 g Kuvertiire

134 g Butter

56 g Mehl

Die FEier in eine Metallschiissel
geben. Fiir den Karamell einen klei-
nen Topf stark erhitzen, Zucker
(90 g) nach und nach hineingeben
und unter Rithren schmelzen. Kara-
mell etwas dunkler halten. Nun das
nicht zu kalte Wasser auf den Kara-
mell geben und kochen lassen bis
er wieder glatt ist. Danach Sahne,
Milch und die ausgekratzte Vanille-
schote dazugeben und das Ganze
zum Kochen bringen. FEier, Eigelb
und Zucker (30 g) auf einem Was-
serbad weifSschaumig aufschlagen.

Kochende Karamellmilch auf die
Eier giefen und Créme Fraiche hin-
zugeben. Alles auf Eiswasser kalt-
rihren, durch ein Sieb giefSen und
in der Eismaschine gefrieren.

Fiir die Feigen Rotwein, Portwein
und Créme de Cassis aufkochen
lassen und tiber die eingestochenen
Feigen giefSen. Die Feigen mit Klar-
sichtfolie bedecken und mind. zwei
Tage durchziehen lassen. Wihrend
der zwei Tage die Feigen immer
wieder wenden.

Fiir die Kiichlein Eier, Zucker, Salz,
Zimt und Vanille im Wasserbad
warm aufschlagen und in einer
Kiichenmaschine kalt schlagen.

Kuvertiire und Butter im Wasser-
bad, in einer Schiissel schmelzen
und unter die kalt geschlagene
Eimasse rithren. Danach das Mehl
unterheben und 24 Stunden kalt
stellen.

Formchen ausbuttern und auszu-
ckern. Im Anschluss die Masse ein-
filllen und Feigenspalten von zwei
Feigen auf die Masse legen und
bei 210 Grad ca. 12 Minuten im
Ofen backen. Etwas auskiihlen las-
sen und aus der Form losen.

Die Portweinfeigen erwarmen und
auf vier Teller verteilen. Das Kiich-
lein daneben setzen und je eine
Nocke Karamelleis dazugeben. Das
Ganze nun mit einem alten Balsa-
mico umgieflen.



Die Sauce macht das Gericht.

Dieter Miuller
Schlosshotel Lerbach, Bergisch-Gladbach

»Verwohnen Sie in der

Herbst-Winter-Zeit
Thre Lieben mit diesem

Aromen-Meni. Gewiirzlachsfilet mit Sauce Moutarde Violette
Viel Spaf$ beim Kochen,

Thr Dieter Miiller. < und mariniertem Gemiise

*

Kalbsfilet in Provencearomen mit Sauce Riche,

Vanillekarotten und Kartoffel-Pilz-Piroggen
*

Warmer Schokoladenauflauf
mit marinierten Zitrusfriichten



Gewiirzlachsfilet

mit Sauce Moutarde Violette und mariniertem Gemiise

Fiir 8 Personen

600 g Lachsfilet

Gewiirzlachsbeize:

300 g Meersalz, grob

200 g Zucker, braun

8 g Pfeffer, schwarz

8 g Senfkorner

2 Gewdiirznelken

6 g Pimentkorner

5 g Thymian

10 g Fenchelsamen

2 Lorbeerblitter

8 g Wacholderbeeren

10 g Sternanis

8 g Korianderkorner

1 Zucchini. griin

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Fenchelknolle

2 Strauchtomaten

16 Oliven, schwarz

Olivenol

Salz und Pfeffermiihle

Thymianblattchen

100 g Moutarde Violette

200 g Créme fraiche

Salz und Pfeffer

Balsamico, weif3

Fiir die Lachsbeize alle Zutaten in
einer Moulinette kurz mixen und
damit das Lachsfilet bestreuen und
iiber Nacht marinieren. Den Lachs
danach abspiilen, trocken tupfen
und in 16 Scheiben schneiden. Die
Gewlrzlachsmischung kann man
luftdicht verschlossen langere Zeit
aufbewahren.

Die Gemiise putzen und in gleich-
mifSige Wiirfel schneiden und nach-
einander mit Biss in Olivendl
anschwitzen. Zum Schluss die
gewtirfelten Tomaten unterheben
und mit weiffem Balsamico, Thy-
mian, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Créme fraiche mit einem Teil
des violetten Senf zu einer Sauce

verarbeiten, mit weiflem Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das marinierte Gemiuse in einen
kleinen Ring schichten, den
Gewlrzlachs aufsen herum legen
und um den Lachs die Senfsauce
ziehen. Mit etwas violettem Senf
marmorieren und kurz vor dem
Servieren den Ring vorsichtig weg-
ziehen.



Kalbsfilet in Provencearomen mit Sauce Riche, Vanillekarotten

und Kartoffel-Pilz-Piroggen

Fiir 4 Personen

400 g Kalbsfilet Kartoffel-Pilz-Piroggen:

1 Bd. Petersilie 100 g Kartoffeln, mehlig

1 Bd. Kerbel 150 g Pfifferlinge u. Champignons
1 Estragonzweig 10 g Butter

1 Rosmarinzweig 1 Eigelb

1 Thymianzweig

1 TL Petersilie, gehackt

Triiffelol und Olivensl

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Salz und Pfeffer aus der Miihle

200 g Blatterteig TK

Ganselebersauce:

Mehl zum Ausrollen

200 g Champignons

1 Eigelb

20 g Butter

1 EL Vollmilch

100 g Ginseleberabschnitte

Vanillekarotten:

5 dl Kalbsfond

4 Karotten, fingerdick

200 g Sahne

1 EL Gianseschmalz

10 cl Sekt, trocken

1 Vanilleschote

Cognac

Geflugelfond

Salz und Pfeffer

Salz, Zucker

1 EL Sahne, geschlagen

Das sauber parierte Kalbsfilet mit
Salz und Pfeffer kraftig wiirzen, mit
Triiffel- und Oliveno! einreiben. Die
Kriuter fein hacken und darin das
Kalbsfilet wilzen, so dass es ganz mit
Kriutern ummantelt ist. In Frisch-
haltefolie fest einwickeln, danach in
Alufolie fest einwickeln. Das Filet im
Wasserbad bei etwa 85 Grad 12 bis
14 Minuten pochieren, danach etwa
5 Minuten ruhen lassen, die Kerntem-
peratur sollte 55 Grad nicht tber-
schreiten.

Fiir die Génselebersauce die Cham-
pignons in feine Scheiben schnei-
den und in Butter goldbraun anbra-
ten, dann die Ginseleberabschnitte
zufiigen und mitrésten. Dann mit
Kalbsfond und Sahne auffiillen.
Die Flussigkeit auf die Hilfte ein-
kochen lassen und durch ein feines
Haarsieb passieren. Die Sauce mit
6 cl Sekt vermischen und auf
die gewiinschte Konsistenz einko-
chen, mit Cognac, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Kartoffeln kochen, abgiefSen
und ausdampfen lassen, dann pel-
len und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Pilze putzen und wiir-
feln. In der erhitzten Butter die Pilz-
wirfel kurz anbraten und mit der
Kartoffelmasse vermischen. Eigelb
und Petersilie zufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Blitterteig antauen und auf einer
bemehlten Fliche diinn ausrollen.
Vier gleichmiflige runde Boden
ausstechen und die Pilzmasse dar-
auf verteilen. Die Teigrander mit
etwas kaltem Wasser bestreichen,
zu einem Halbmond zusammen-
klappen und kiihl stellen. Das
Eigelb mit der Milch verriihren,
die Piroggen damit einpinseln und
auf ein Blech mit Backpapier set-
zen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad etwa 12 Minuten gold-
gelb backen.

Nebenher die Karotten schilen
und in feine Scheiben schneiden,
diese in Ginseschmalz anschwit-
zen und mit Vanillemark aromati-
sieren, etwas Gefliigelbrithe zuge-
ben und mit etwas Biss diinsten,
mit Salz und Zucker abschme-
cken.

Die Vanillekarotten und das Sel-
lerieptiree oben auf dem Teller
platzieren, das Kalbsfilet aus der
Folie nehmen und acht gleichmi-
Bige Scheiben schneiden und je
zwei auf einen Teller legen. Die
geschlagene Sahne mit dem restli-
chen Sekt unter die Sauce mixen
und diese um die Kalbsfiletschei-
ben giefSen.



Warmer Schokoladenauflauf mit marinierten Zitrusfriichten

Fiir 5 Personen

Schokoladenauflauf:

1 Vollei

1 Eigelb

30 g Zucker

75 g Butter

75 g Bitterschokolade

20 g Mehl

Marinierte Zitrusfriichte:

1 Grapefruit

1 Orange

100 g Kumquats

25 cl Moscato d’Asti

1 Vanilleschote

50 g Zucker

Tonkabohneneis:

12 ¢l Milch

12 cl Sahne

60 g Zucker

4 Eigelb

Tonkabohnen

Grand-Marnier-Sabayon:

2 Eigelb

30 g Moscato d’Asti

15 g Grand Marnier

30 g Zucker

Fiir die marinierten Zitrusfriichte
die Orange und die Grapefruit
schilen, filetieren und abtropfen
lassen, den Saft aufbewahren. Die
Kumgquats im Ganzen dreimal in
kochendem Wasser fiir einige Minu-
ten blanchieren, das Wasser jeweils
wechseln, damit die Bitterstoffe
entfernt werden, dann die Friichte
halbieren und die Kerne entfernen.

Den Zitrussaft mit dem Moscato
d’Asti, der ausgeschabten Vanille-
schote und dem Zucker aufkochen,
auf die Zitrusfrichte giefSen und
etwa einen Tag ziehen lassen.

Fur das Tonkabohneneis Milch,
Sahne, geriebene Tonkabohnen
und einen Teil des Zuckers aufko-
chen, anschliefSend die Eigelbe mit
dem restlichen Zucker schaumig
schlagen und mit der aufgekochten
Sahne-Milchmischung zur Rose
abziehen, so dass die Masse eine
leichte Bindung erhilt. Etwas
abkiihlen lassen und in einer Eis-
maschine gefrieren.

Fir den Schokoladenauflauf fiinf
Aluringe von 6 c¢cm Durchmesser
mit Butter einpinseln und mit Mehl
einpudern. Die Ringe auf ein Back-
blech mit Backpapier setzen. Vollei
und Eigelb mit Zucker fest auf-
schlagen. Die Butter mit der Scho-
kolade im Wasserbad schmelzen
und das gesiebte Mehl unterriih-
ren. Dann die Eiermasse unterhe-
ben und sofort die Ringe halb fiil-
len und auf 200 Grad im Ofen
8 Minuten backen. In der Zwi-
schenzeit die Zutaten fiir das Saba-
yon uber Wasserdampf schaumig
aufschlagen.

Die marinierten Zitrusfriichte deko-
rativ auf den Tellern anrichten.
Vom Schokoladenauflauf vorsich-
tig die Ringe entfernen und auf die
Teller setzen, dann das Sabayon
dazugeben. Vom Tonkabohneneis
jeweils eine Nocke abdrehen und
dazu legen.



Martin Oxle

Speisemeisterei, Stuttgart

Siilze von Steinpilzen
mit Feldsalatsprosslingen und Terrine von
gerdaucherter Taubenbrust

*
Lachsforelle und Zander im Kartoffelmantel
gebraten auf mildem Filderweinkraut

*
Rebriickenroulade mit Preiselbeer-PfeffersofSe
und Beilagenarrangement

*
Tortchen von der Williamsbirne
und Krokanteis



Siilze von Steinpilzen mit Feldsalatsprosslingen

und Terrine von gerducherter Taubenbrust

Fiir 8 bis 10 Personen

Siilze:

500 g Steinpilze

0,35 | kraftige Geflugel- oder
Fleischbriihe

1 kleiner Bund Kerbel

2 ¢l Sherry medium

4 Blatt Gelatine

Terrine:

3 Bresse- oder Etouffé-Tauben

50 g Geflugelfleisch

50 g passierte Gianse- oder
Gefliigelleber

50 g Pistazien

50 g Pokelzunge

50 g schwarze Trompetenpilze

Des Weiteren:

1 Ei

100 ml Sahne

1 Prise Pastetengewtiirz

2 cl weifSer Portwein

2 ¢l Sherry medium

Salz, Pfeffer

100 g kleiner Feldsalat (Spross-
linge), Himbeer-Sahne-Dressing

8 - 10 abgezogene Walniisse oder
4 bis 5 schwarze Niisse

Steinpilze sorgfiltig putzen, mit
feuchtem Lappen abreiben und in
gleichmiflige Wiirfel oder Ecken
schneiden. Brithe aufkochen, sehr

wiirzig abschmecken, darin die
Steinpilze aufkochen und etwa 2
bis 3 Minuten ziehen lassen.

Pilze herausnehmen und auf einem
Sieb abtropfen lassen (Abtropf-
briihe zur restlichen Brihe zuriick-
schiitten). Diese nochmals auf-
kochen, nachschmecken, Sherry
zugeben, eingeweichte Gelatine
darin auflosen. Pilzgelee
Schluss nochmals durch feine Zell-
stoffserviette passieren.

zum

Zwischenzeitlich die Steinpilze mit
gehacktem Kerbel vermischen und
in Timbal- oder Savarinférmchen
verteilen. Darauf das handwarme
Gelee gieSen. Die Siilze im Kuhl-
schrank mindestens 3 bis 5 Stun-
den durchkiihlen lassen.

Fur die Terrine die Tauben auslo-
sen, d. h. Brust und Keulen ablésen,
enthduten und entbeinen. Die Tau-
benbriiste zurecht parieren (= in
Form bringen), mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, mit etwas Sherry und
Portwein 2 bis 3 Stunden marinie-
ren. Dann herausnehmen, trocken
tupfen und in einer nicht zu heiffen
Pfanne auf jeder Seite eine halbe
Minute anbraten, auf ein Gitter
legen und etwa 3 bis 4 Minuten
anriuchern. Bis zum weiteren
Gebrauch kalt stellen.

Vom Keulen- und Gefliigelfleisch mit
Vollei, Sahne, Leber, Spirituosen und
Gewiirzen im Mixer eine feine Farce
herstellen. Passieren und bis zum wei-
teren Gebrauch kalt stellen. Pistazien
und Zunge in feine Wiirfel schnei-
den. Trompetenpilze waschen, in

einer Pfanne trocken dimpfen, wiir-
zen, grob hacken und kalt stellen.

Terrinenform mit Klarsichtfolie
oder mit dinnen Scheiben von
»grunem« Speck (= frischer, unbe-
handelter Schweinespeck) auslegen.
Farce nochmals aufmixen, nach-
schmecken, mit Pistazien- und Zun-
genwirfeln sowie den gehackten
Trompetenpilzen vermischen.

Terrinenform mit der Halfte der Farce
ausstreichen, dann Taubenbruste spie-
gelverkehrt einlegen (Briiste vorher
auch mit etwas Farce einstreichen,
dadurch entsteht eine bessere Verbin-
dung mit der Farce), restliche Farce
einstreichen. Terrinenform verschlie-
fSen. In etwa 80 Grad heifSem Wasser
20 bis 25 Minuten pochieren (Kern-
temperatur der Terrine soll etwa 53
bis 55 Grad betragen). Terrine unter
leichtem Druck im Kiihlschrank ca.
1 Tag auskiihlen lassen.

Feldsalatsprosslinge  waschen und
trockenschleudern. Abgezogene Wal-
nusse in feine Scheiben schneiden.

Timbale oder Savarin ganz kurz in hei-
fSes Wasser tauchen, dann auf kalte
Teller stiirzen. Von den Salatspross-
lingen kleine Buketts formen und
auf dem Teller gefillig anrichten,
mit Dressing betrdufeln und mit
den Walnussscheiben bestreuen. Ter-
rine aus der Form stiirzen, gleichma-
ige Scheiben schneiden und anlegen.
Sofort servieren!

Passend dazu: HagebuttensofSe, Fei-
gen-Portwein-SofSe, Birnen-Ingwer-
Conlfit.



Lachsforelle und Zander im Kartoffelmantel gebraten

auf mildem Filderweinkraut

Fiir 6 Personen

200 g Zanderfilet

200 g Lachsforellenfilet

50 g Fischfarce

Salz, Pfeffer, Limonensaft

etwa 300 g mehlig kochende
Kartoffeln

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat

200 ml Fischvelouté

8 diinne Scheiben Riucherspeck

Filderkraut:

500 g frisches Fildersauerkraut

100 ml Gefliigelbriihe

100 ml Weif$wein

2 Schalotten

50 g Butter oder Ganseschmalz

1 kleiner Gewiirzbeutel (1 Nelke,
2 Pfefferkorner, 1 kleine Ecke
Lorbeerblatt, 1 Wacholderbeere)

2 g Mondamin bzw. Kartoffel-
mehl oder 1 kleine Kartoffel

Salz, Pfeffer, Zucker

Zanderfilet zwischen einer Klar-
sichtfolie plattieren, damit ein
Rechteck entsteht, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit der Fischfarce

bestreichen.

Lachsforellenfilet mit Salz, Pfeffer
und Limonensaft wiirzen, auf die
Zanderplatte legen, das Ganze ein-
wickeln.

Fiir den Kartoffelmantel die Kar-
toffel schilen, fein reiben und diese
Masse gut ausdricken. Mit Eigelb
vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Kartoffel-
masse zwischen zwei Klarsichtfo-
lien mit einem Rollholz auf die
Liange und die Grofle der Lachs-
forellen-Zander-Roulade ausrollen.
Eine Folie vorsichtig entfernen.
Fischroulade auf die Kartoffelmatte
legen und sehr straff einrollen. Bis
zum Gebrauch kalt stellen.

Speckscheiben kurz blanchieren,
anschliefend auf Pergamentpapier
im Rechaud oder in der Ofenréhre
bei etwa 70 Grad trocknen.

Fiir das Kraut die Schalotten fein
wiirfeln, in Butter oder Fett glasig
anschwitzen und das gewaschene

Kraut (damit es im Nachhinein
nicht zu sauer ist) locker aufset-
zen. Brithe und Wein angiefSen.
Gewlirzbeutel zugeben, das Kraut
gar kochen. Sollte noch Flissigkeit
vorhanden sein, diese mit ange-
rithrtem Starkemehl oder ganz fein
geriebener Kartoffel binden.

Das Kraut mit Salz, Pfeffer, Zucker
und bei Bedarf mit etwas Wein
abschmecken und bis zum
Gebrauch warm halten.

Pfanne mit Ol vorheizen, Fisch-
Kartoffel-Roulade aus der Folie
nehmen und vorsichtig in die
Pfanne geben. Von allen Seiten
goldbraun anbraten, dann in der
Ofenrohre bei 200 Grad ca. 12 bis
15 Minuten garen, dabei mehrfach
drehen (Kerntemperatur sollte 52
bis 54 Grad sein), herausnehmen
und kurz ruhen lassen.

Weinkraut auf heiffe Teller als
Sockel verteilen, darauf je 1 bis
2 Scheiben Lachsforellen-Zander-
Roulade setzen, mit heifSer, aufge-
schlagener FischsofSe umgiefSen, mit
je einer Speckscheibe garnieren.

Sofort servieren!



Rehriickenroulade mit Preiselbeer-Pfeffersofle

und Beilagenarrangement

Fiir 6 Personen

1 Stck. Rehriicken, ca. 1,5 kg,
oder 600 g Rehriickenfilet

Fiir die Roulade

6 Roggensemmeln (ohne Rinde)

1 Vollei

1 Eigelb

Ca. 40 ml Sahne

2 Schalotten

1 kleiner Thymianzweig

1 kleiner Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer, Muskat

50 g Rehfarce

80 g Butter

Ol

Fiir die Sofe

200 g Rehjus, hergestellt aus den
Karkassen (= Knochen) und
Pariiren (= Sehnen-, Fleisch- und
Fettreste) vom Rehriicken

100 ml Sahne

50 ml weifler Portwein

30 ml Madeira

30 g Preiselbeeren (und ca. 20 ml
Saft in den SofSenansatz)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Rehriicken auslosen, parieren. Von
den Karkassen Jus ansetzen. Rog-
gensemmel in 0,5 x 0,5 cm grofSe
Wiirfel schneiden und im Ofen
braun rosten, herausnehmen und
in eine Schiissel geben, erkalten
lassen. Schalotten in feine Wiirfel
schneiden, in 10 g Butter andiins-
ten und zu den Brotwiirfeln geben.

Thymian und Rosmarin zupfen,
fein hacken und zu den Semmel-
wirfeln geben.

Fur die Sofse Rehjus, Sahne, Port-
wein, Madeira und Preiselbeersaft
auf die Hilfte einkochen lassen
und abschmecken.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer
wirzen, in 20 g Butter von allen
Seiten goldbraun anbraten, heraus-
nehmen, auf ein Gitter legen und
abkiihlen lassen.

Sahne, Eigelb, Vollei und Rehfarce
zu den Semmelwiirfeln geben, alles
gut verrithren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Klar-
sichtfolie (ca. 10 cm lianger als der
Rehriicken) auf dem Tisch ausbrei-
ten, mit !/3 der Semmelfarce bestrei-
chen. Rehriicken auflegen und mit
dem Rest der Farce bestreichen.

Das Ganze einrollen und zusitz-
lich in Alufolie stramm einwickeln.
Die Rehroulade in 85 Grad heifSem
Salzwasser ca. 12 bis 15 Minuten
pochieren (bis zu einer Kerntem-
peratur von 53 Grad), herausneh-
men, 5 Minuten ruhen lassen, aus-
packen.

Zum Schluss die Rehroulade in
Butter von allen Seiten knusprig
anbraten.

Sofle erhitzen, aufmixen, Preisel-
beeren vorsichtig einriihren, grofs-
zugig Pfeffer aus der Muhle zuge-
ben und nochmals nachschmecken.
Sofle auf heifSe Teller verteilen, dar-
auf die in Scheiben geschnittene
Rehroulade legen und typische
Rehbeilage hinzugeben (je nach
Jahreszeit, z. B. Rosenkohl, Wald-
pilze, Selleriepiiree, Maronen oder
Petersilienwurzel).

Sofort servieren!



Tortchen von der Williamsbirne und Krokanteis

Fiir 8 Personen

Birnenmousse: Eiweiffhaube:
200 g Birnenpuree 2 Eiweif$
3 ¢l Williamsbrand 50 g Zucker

80 ml geschlagene Sahne

2 Tropfen Zitronensaft

2 Blatt Gelatine

Rotes Birnenkompott:

etwas Limonensaft

200 g Birnenfruchtfleisch

Birnen-Krokant-Eis:

30 ml Rotwein

100 ml Sahne

60 ml roter Portwein

100 ml Milch

2 Eigelb

20 g Zucker

60 g Birnenpiiree

2 cl Wiliamsbrand

30 g Mandelkrokant

Birnenkompott:

200 g feine Birnenwiirfel und Sud
aus 3 EL Karamelsirup,

40 ml Weifswein

2 cl Williamsbrand

1 Messerspitze Zimt

1 Msp. Gewiirzmischung (Zimt,
Nelke, Piment)

Teigmantel:

8 Strudelblitter

20 g Zucker

1 kleine Msp. Zimt

etwas zerlassene Butter

Birnenpiiree mit Williamsbrand
und zerlassener Gelatine verriih-
ren, mit Limonensaft abschmecken,
zum Schluss geschlagene Sahne
unterziehen, Masse kalt stellen.

Sahne mit Milch und Zucker aufko-
chen und vorsichtig in die beiden
Eigelbe einrithren, das Ganze zur
Rose abziehen, dann Birnenptree
und Williamsbrand einriihren. Beim
Gefrieren in der Eismaschine den fein
gehackten Krokant zugeben.

Zutaten fir den Sud erhitzen und
iiber die Birnenwiirfel giefSen. Das
Kompott durchziehen lassen.

Eiweif$ mit Zucker und Zitronensaft
zu festem Schnee schlagen. Birnen-
fruchtfleisch mit den Weinen und
den Gewiirzen so stark einkochen,
dass eine Birnenpaste entsteht.

Strudelbldtter mit Butter bestrei-
chen, mit Zucker-Zimt-Mischung
bestreuen, ein bis zwei Mal falten,
um einen kleinen Ring legen und
goldbraun backen.

Den fertigen Teigmantel zur Hilfte
mit Birnenmousse fiillen, darauf
Birnenkompott und eine Kugel
Krokanteis setzen. Mit Eiweifs gar-
nieren, abflimmen, mit Staubzu-
cker bestreuen.

Mit zwei Nockerln von rotem Kom-
pott und Zitronenmelisse garnie-
ren, eventuell kleine Williams-Pra-
linen in Birnenchips hinzufiigen.

Sofort servieren!



Hans Stefan Steinheuer

Steinheuers-Restaurant, Bad Neuenahr

Zander auf Kartoffel-Knoblauchpiiree

mit Gemiise Balsamico
*

Eifler Reb im Champignonkopf mit Waldpilzen
*

Tahiti Vanillecreme mit Erdbeeren

und siifSen Zitronen



Zander auf Kartoffel-Knoblauchpiiree mit Gemiise Balsamico

Fiir 4 Personen

600 g Zanderfilet auf der Haut

Balsamico:

5 ¢l Olivenol zum Braten

5 Schalotten

Salz

4 ¢l Briihe

Zitronensaft

8 cl Olivenol native

Kartoffel-Knoblauchpiiree:

4 ¢l Balsamico

6 junge Knoblauchzehen

2 Lorbeerblitter

0,2 1 Milch

1 Thymianzweig

250 g gekochte Kartoffeln

Salz, Pfeffer aus der Miihle

70 g Butter

0,11 Sahne

je 50 g feine Streifen von Lauch
und Kartoffeln, frittiert

Fiir das Kartoffel-Knoblauchpiiree
werden die jungen Knoblauchze-
hen mehrmals in Milch gekocht.
Die garen Knoblauchzehen mit But-
ter und etwas gekochten Kartof-
feln in den Mixer geben. Die restli-
chen gekochten Kartoffeln durchs
feine Sieb streichen und mit der auf-
gekochten Sahne verrihren. Zum
Schluss die Knoblauchmasse zuge-
ben und mit Salz abschmecken.

Fur den Balsamico die Schalotten
in feine Wiirfel schneiden, blanchie-
ren, abschrecken, mit Brithe aufko-
chen. Thymian und Lorbeer zuge-
ben, nach ca. 10 Minuten, wenn die
Schalotten gar sind, Olivendl und
Balsamico zugeben, vom Herd neh-
men, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und in ein Einmachglas mit
Gummi und Schnappverschluss
geben und leicht schiitteln. Zwei-
erlei Sellerie und Karottenwiirfel
kurz blanchieren, in Olivenol fer-
tig garen und mit dem Balsamico
abloschen.

Den Zander portionieren, salzen,
mit Zitronensaft betriufeln und
in heiffem Olivenol auf der Haut
knusprig braten. Das Zanderfilet
auf dem Kartoffelpiiree anrichten.
Frittierte Lauch- und Kartoffelstrei-
fen auf den Zander geben, die
Gemiuse Balsamico warm darum
giefSen.



Eifler Reh im Champignonkopf mit Waldpilzen

Fiir 4 Personen

Rehjus:

Champignons:

500 g Rehknochen und -abschnitte

4 sehr grofSe Champignonkopfe

1 grofse Mohre

Salz, weiler Pfeffer

1 kleines Stiick Knollensellerie

4 Rehmedaillons 4 50 g

2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz

50 ml Ol

10 kleine Champignons

50 g Tomatenmark

2 EL kalte Butter

1 Lorbeerblatt

Wirsing:

10 Wacholderbeeren

500 g Maiwirsing

1 Thymianzweig

100 ml Sahne

400 ml Wildfond Salz, weifler Pfeffer
100 ml Rotwein 150 g Waldpilze
50 ml dunkler Portwein 2 EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 TL Mondamin

Putenfarce:

100 g sehnen- und fettfreies
Putenfleisch

80 ml Sahne

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

/> Toastbrot ohne Rinde

100 g Champignons

1 EL Butter

1 TL gehackte Petersilie

1 Msp. Thymian

Fiir die Jus die Knochen fein hacken.
Mit den Rehabschnitten und den
fein geschnittenen Gemiisen in Ol
kriftig anbraten. Mit Tomatenmark
abrosten. Lorbeerblatt, Wacholder-
beeren und Thymian zugeben, mit
Wildfond und ggfls. Wasser gut bede-
cken, aufkochen und ca. 2 Stunden
kocheln lassen. Rot-und Portwein
separat auf 20 ml einkochen.

Den Rehfond absieben und auf
200 ml einkochen. Zu der Rotwein-/
Portweinreduktion geben und noch
etwas reduzieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, evtl. mit etwas
Mondamin, angeriihrt mit 1 EL Rot-
wein, leicht abbinden.

Fiir die Putenfarce das Fleisch anfrie-
ren, in den Mixer geben und piirie-
ren. Die gut gekiihlte Sahne, Eigelb,
Salz, Pfeffer und Toastbrot zugeben,
fein mixen und kihl stellen. Cham-
pignons putzen, fein wurfeln, sehr
heifs und kurz anschwenken, dann
in einem Tuch ausdriicken und erkal-
ten lassen. Mit Petersilie und Thy-
mian unter die Putenfarce mischen.

Fiir das Reh die grofSen Champignon-
kopfe mit einem Kugelausstecher aus-
hohlen und salzen. Die Medaillons
salzen und pfeffern, in Butterschmalz
von beiden Seiten scharf anbraten
und abkiihlen lassen. Die Champi-
gnonkdopfe mit Farce auskleiden. Die
Rehmedaillons einlegen, wieder mit
Farce fullen und glatt streichen.

Kleine Champignons putzen, in Schei-
ben schneiden, oben auflegen und But-
terflockchen darauf setzen. Im Backo-
fen bei 220 Grad ca. 12 Minuten garen
und 4 Minuten ruhen lassen.

Den Wirsing in Streifen schneiden, blan-
chieren, ausdriicken und in leicht ein-
gekochter Sahne schwenken. Mit Salz
und weifSem Pfeffer abschmecken.

Die Pilze putzen und kriftig waschen,
trocknen, in Scheiben schneiden, in But-
ter anschwitzen, salzen und pfeffern.

Die gegarten Reh-Champignonkopfe
anschneiden und auf den Wirsing set-
zen. Waldpilze dazugeben und mit der
Rehjus umgiefsen.

Anstelle von Maiwirsing konnen Sie
das Reh auch mit Kohlrabi servieren.



Tahiti Vanillecreme mit Erdbeeren und siifSen Zitronen

Fiir 4 Personen

Tahiti Vanillecreme:

SiifSe Zitronen:

100 ml Sahne

6 siifSe Zitronen

1 Vanilleschote (aus Tahiti)

50 g Zucker

30 g Zucker

100 ml Limonensaft

3 Eigelbe

S cl Weiswein

100 ml geschlagene Sahne

1 TL Mondamin

1 Blatt Gelatine Erdbeeren:
Vanilleespumas (Schaum): 150 g Erdbeeren
200 ml Sahne Puderzucker

1 Vanillestange aus Tahiti

2 cl Grand Marnier

2 Eigelb Anrichten:
25 g Zucker Minzeblatter
10 g Créemepulver Orangenkristalline

ISI Spender mit Patronen

Krokantblitter:

100 g Zucker

30 g Mehl

50 g Butter

5 cl Orangensaft

Sahne mit aufgeschnittener Vanil-
leschote aufkochen, Eigelb und
Zucker aufschlagen, kochende
Sahne zugeben. Zur Rose abzie-
hen, eingeweichte Gelatine zuge-
ben, sieben, erkalten lassen und
geschlagene Sahne unterheben. In
kleine Souffléeférmchen fiillen.
Fur den Vanilleespumas Sahne
mit aufgeschnittener Vanillestange
kochen, Eigelb und Zucker auf-
schlagen, mit Sahne abloschen.
Creémepulver zugeben und zur Rose
abziehen, dann sieben und in einen
ISI-Espuma Spender fillen. Durch
die Stickstoffpatronen wird die
Vanillemasse steif.

Fir die Krokantblitter alle Zuta-
ten fein vermischen und ca. 3 Stun-
den kaltstellen, dann vier ca. 15 cm
lange und ca. 5 cm breite Streifen
auf eine Backfolie ausstreichen.
Im Backofen bei 200 Grad ca.
8 Minuten backen, bis sie goldgelb
gebacken sind. Im noch warmen
Zustand auf Ringe in Grofse der
Souffléeformen biegen, oder um
ein Nudelholz legen, so dass sie
eine runde Form erhalten.

Die stiffen Zitronen sind eine Pam-
pelmusenfrucht aus dem Iran und
von Januar bis Miarz/April erhilt-
lich. Sie werden geschilt und in
feine Scheiben geschnitten. Den
Zucker braunen und mit Limonen-
saft abloschen, einen Karamell her-
stellen und diesen mit etwas ange-
rithrtem Mondamin mit WeiSwein
abbinden und iber die Zitronen-
scheiben geben.

Die Erdbeeren in feine Wiirfel
schneiden und mit viel Puderzu-
cker bestiauben, mit Grand Mar-
nier abschmecken.

Die Vanillecreme auf den Teller
stiirzen und mit dem Krokantring
umgeben, darauf den Vanille-
schaum sprithen und mit Orangen-
kristallinen garnieren. Die siiflen
Zitronenscheiben mit Saft darum
legen, Erdbeerwiirfel zugeben. Mit
je einem Minzeblatt garnieren.
Etwas restliche Vanillesprithsahne
in eine Schiissel geben und dann
mit dem Loffel feine Tupfen tiber
die Friichte geben.



Heinz Winkler
Residenz Heinz Winkler, Aschau

Rob marinierte Jakobsmuscheln

mit Schnittlauchsauce und rotem Kaviar
*

Rehmedaillons in Holundersauce
¥

Feine Apfel-Tarte mit Rumsabne



Roh marinierte Jakobsmuscheln mit

Schnittlauchsauce und rotem Kaviar

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln

8 EL leichtes Olivenol

Saft von /2 Zitrone

Salz

Pfeffer aus der Miihle

150 g Créme double

2 EL fein geschn. Schnittlauch

1 EL fein geschn. Kerbel

Salz

50 g Kata-Kaviar

Einige kleine Salatblitter

Schnittlauch

Die Jakobsmuscheln ausbrechen,
putzen und griindlich wissern, in
diinne Scheiben schneiden.

In einer Schiissel Ol, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer gut miteinander
verrithren.

Die Créme double in einer Schiis-
sel glattrithren, salzen und den
Schnittlauch mit Kerbel darunter-
rithren.

Mit der Schnittlauchsauce je einen
Spiegel auf die Teller giefSen, die
Jakobsmuscheln beidseitig durch
die Marinade ziehen, abstreifen
und auf der Sauce anrichten, den
Kaviar dartiber verteilen und das
Ganze mit kleinen Salatbldttern
und fein geschnittenem Schnitt-
lauch garnieren.



Rehmedaillons in Holundersauce

Fiir 4 Personen

2 Schalotten

1 EL Olivenol

1 Karotte

1 Stiick Lauch

S Pfefferkorner

5 EL roten Portwein

0,1 1 Rotwein

0,6 | brauner Wildfond

150 g Holunderbeeren, gezupft

Salz

100 g Butter

500 g Rehriicken, ausgelost

Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 EL Olivenol

In einem Topf das Olivenol erhit-
zen, die feingewiirfelten Schalot-
ten darin anschwitzen, das zerklei-
nerte Gemtuse und die Pfefferkorner
dazugeben und mit Portwein ablo-
schen. Den Rotwein, Wildfond
und die Holunderbeeren zugeben
und zur Hilfte einkochen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb giefSen,
mit der Butter im Mixer aufschla-
gen und abschmecken.

Den Rehriicken wiirzen. In einer
Pfanne das Olivendl erhitzen, das
Fleisch darin von allen Seiten rasch
anbraten. Den Rehriicken ins vor-
geheizte Rohr schieben und bei
220 Grad garen. Das Fleisch sollte
schon rosa werden. Herausnehmen
und am Herdrand noch 3 Minuten
ruhen lassen.

Den Rehriicken in 2 Zentimenter
dicke Scheiben schneiden, auf Tel-
lern anrichten und mit der Holun-
dersauce umgiefSen.



Feine Apfel-Tarte mit Rumsahne

Pro Person rechnet man eine ganze
kleine Tarte. Setzen Sie sie zum
Backen auf Backpapier, von dort
kann man sie miihelos abheben.

Tarte:

350 g Blitterteig

30 g Marzipanrohmasse

1 EL gemahlene Haselniisse

4 Apfel (z. B. Cox Orange oder
Gravensteiner)

2 EL Aprikosenmarmelade

Rumsabne:

/41 Sahne
1 EL Zucker

4 ¢l Rum

Garnitur:

2 EL Hagelzucker

Den Blitterteig 1 mm dick ausrol-
len und im Kiihlschrank 1 Stunde
ruhen lassen, damit er spiter beim
Backen die Form behilt. Runde
Scheiben von ca. 15-17 cm Durch-
messer ausstechen.

Das Marzipan mit den Haselniis-
sen und etwas Wasser vermischen,
so dass es streichfihig wird. Die
Marzipanmasse ganz diinn auf die
Boden streichen.

Die Apfel schilen, halbieren und
die Kerngehause entfernen. Die
Apfelhilften in ganz diinne Schei-
ben schneiden und diese facherfor-
mig auf den Boden schichten.

*

Die Aprikosenmarmelade auf dem
Herd mit 1 EL Wasser erhitzen
und glattrithren.

Die Sahne mit dem Zucker halbsteif
schlagen und mit dem Rum aroma-
tisieren.

Dann die Tartes bei 220 Grad
15-20 Minuten backen, herausneh-
men und die Aprikosenmarmelade
mit einem Pinsel diinn auftragen.
Auf grofSe Teller geben und mit der
Rumsahne umgiefsen.

Mit Hagelzucker bestreuen und
sofort servieren, da der Blatterteig
sonst weich wird.

Bemerkung: Man kann die Tartes
auch backfertig vorbereiten, einfrie-
ren und dann 4 la minute (unauf-
getaut) zum Backen in den Ofen
schieben, wobei sich die Backzeit
etwas verlangert. Beste Qualitat
allerdings erreicht man nur bei fri-
scher Zubereitung.



Joachim Wissler
Schloss Bensberg, Bergisch-Gladbach

Langustinen robh mariniert mit frischen
Mandeln und Orangenbliitenvinaigrette
*
Rebbret mit Salatherzen, Pfifferlingen
und Knodeln
*

Pralinenmousse mit glasierten Baumtomaten



Langustinen roh mariniert

mit frischen Mandeln und Orangenbliitenvinaigrette

Fiir 4 Personen

8 Stiick grofle, bretonische
Langustinen

40 g frische Mandel- oder
Haselnusskerne

24 frische Orangenbliiten

100 ml Orangensaft, frisch
gepresst

50 ml Champageneressig

100 ml Traubenkernol

150 ml kaltgepresstes Olivenol

15 g Zucker

50 g Oliventapenade

8 kleine Strauchtomaten

8 schwarze Oliven, ohne Stein

Meersalz aus der Camargue,
Cayennepfeffer, Limonensaft

Den Zucker in einem kleinen Topf
hell karamellisieren und mit 3/4 des
Orangensaftes und Champagneres-
sig abloschen. Die Flissigkeit um
die Hilfte einkochen und abkiih-

len lassen.

Den restlichen Saft dazugeben und
die beiden Ole nach und nach mit
einem Schneebesen einriihren. Wiir-
zen mit Salz und Cayennepfeffer.

Die Orangenbliiten in der Vinaig-
rette 24 Stunden einlegen und kalt-
stellen.

Die Langustinenschwinze vom Kor-
per trennen und aus dem Panzer
losen. Den Darm entfernen und
ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Die Tomaten in kochendem Was-
ser 5 Sekunden uberbrithen und
in Eiswasser abkiithlen. Die Haut
abziehen und die Tomaten vier-
teln. Das Kernhaus herausschnei-
den und das Tomatenfleisch in
kleine Wiurfel von 4 x 4 mm
schneiden. Alle schwarzen Oliven
in Scheiben schneiden.

Die Langustinen mit Meersalz,
Cayennepfeffer und wenig Limo-
nensaft wiirzen. Auf 4 Tellern die
Langustinenscheiben flach ausge-
legt anrichten. Mandelkerne, Oli-
venscheiben, eingelegte Orangen-
bliiten und Tomatenwiirfel gefallig
rundherum legen und mit Orangen-
bliitenvinaigrette betrdufeln. Die
Oliventapenade in die Zwischen-
raume tropfenformig ziehen und
servieren.

Mein Tipp: Ein Salat aus grilnem
und weiflem Spargel erganzt dieses
Gericht hervorragend.



Rehbret mit Salatherzen, Pfifferlingen und Knédeln

Fiir 4 Personen

1 Rehherz, geputzt und kiichen-
fertig vorbereitet

1 kleine Rehleber, enthiutet und
kiichenfertig vorbereitet

0,2 1 Rehsauce

Knédel:

6 Brotchen vom Vortag, ohne
Rinde, in 1 cm Wiirfel geschnitten

20 g gerducherter Bauchspeck, in
feine Wiirfel geschnitten

4 Salatherzen und gelbe Kopf-
salatblatter, gewaschen

1 Schalotte, geschalt und in feine
Wiirfel geschnitten

100 g geputzte, gewaschene
Pfifferlinge

2 Zweige Blattpetersilie, gezupft,
gewaschen und fein geschnitten

4 Scheiben gerdaucherter Bauch-
speck

16 kleine Perlzwiebeln, geschalt

1 Schalotte, geschalt und in feine
Wiirfel geschnitten

1 Zweig Rosmarin

1/2 Bund Schnittlauch, gewaschen
und fein geschnitten

50 g Butter

Butterschmalz zum Braten

Salz, Zucker,

WeifSer Pfeffer aus der Miihle,

WeifSer Balsamessig

1/, Zitrone

Die Perlzwiebeln in einem Topf
mit einem Kaffeel6ffel Zucker hell-
braun karamellisieren und mit
wenig Balsamessig abloschen. Eine
Flocke Butter, Salz, Pfeffer und
einen halben Rosmarinzweig dazu-
geben. Den Topf mit Aluminium-
folie verschliefSen.

1 Vollei

1 Eigelb
0,1 1 Vollmilch

Salz, weifSer Pfeffer aus der
Miihle, Muskatnuss zum Reiben

10 g Butter

Im vorgeheizten Backofen bei
170  Grad die Perlzwiebeln
25-30 Minuten Die
1,5 mm dinnen Speckscheiben, in

schmoren.

einer Pfanne zwischen zwei Perga-
mentpapierblittern und mit einem
Topf beschwert, langsam knusprig
braten.

Die Milch aufkochen und iiber die
Brotchen gieflen. Die Schalotten-
und Bauchspeckwiirfel in Butter
weich diinsten und zur Brotchen-
masse geben. Vollei und Eigelb
verrithren und ebenfalls dazuge-
ben. Petersilie dariiber streuen, alle
Zutaten sorgfiltig vermengen und
wiirzen mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat. Die Knodelmasse 1 Stunde

abgedeckt durchziehen lassen und
anschlieffend zu Knodeln mit

2,5 cm Durchmesser rund drehen.

Die Knodel in gesalzenem Wasser
30 Sekunden kécheln und 8 Minu-
ten unter dem Siedepunkt gar zie-
hen lassen.

Das Rehherz in zwei Hilften schnei-
den und, von jeglichen Hauten
und Blutgerinseln befreit, in Butter-
schmalz von beiden Seiten anbra-
ten. Das Herz im vorgeheizten
Backofen bei 120 Grad 8-10 Minu-
ten behutsam rosa braten. Die
Leber in 5 mm diinne Scheiben
schneiden.

Die Pfifferlinge kurz vor dem
Anrichten mit den Schalottenwiir-
feln in einer vorgeheizten Pfanne
bei nicht zu schwacher Hitze
anschwenken. Abschmecken mit
Salz, Pfeffer und wenigen Tropfen
Zitronensaft und zum Schluss den
Schnittlauch dazugeben.

Die Rehleberscheiben jeweils
30 Sekunden von beiden Seiten
rosa braten. Leber und Herz mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Herz
unmittelbar vor dem Anrichten
in diinne Scheiben schneiden. Die
Salatherzen und Blitter in zerlas-
sener Butter nur warm schwenken
und ebenfalls mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Herz- und Leberscheiben auf
4 Tellern nestférmig mit allen Zuta-
ten arrangieren. Die aufgekochte
Rehsauce tiber die Fleischscheiben
gieflen und zum Schluss mit den
knusprigen Speckscheiben kronen.



Pralinenmousse mit glasierten Baumtomaten

Fiir 4 Personen

Pralinenmousse:

1 Ei

1 Eigelb

3 ml Rum

4 ml Cognac

3 ml Grand Marnier

1 Moccaloffel Zitronenabrieb

1 Moccaloffel Orangenabrieb

1 Messerspitze Vanillemark

125 g dunkler Nougat

75 g Zartbitter-Kuvertiire
(70.30.38)

300 g geschlagene Sahne

6 Kuvertiireobladen, & 6-7 cm

120 St. Mandelblattchen, gehobelt
und gerostet

40 g Mandelkrokant, gehackt

Kakaopulver

Puderzucker

Baumtomaten:

6 Stiick Tamarillo (Baumtomate)

8 cl Noilly Prat
(trockener Wermut)

Mark einer Vanilleschote

2 cl Grenadine

60 g Zucker

Das Ei und das Eigelb im Wasser-
bad cremig schlagen. Rum, Cognac,
Grand Marnier, Orangen- und
Zitronenabrieb sowie das Vanille-
mark darunter rihren.

Nougat und Zartbitterkuvertiire
in einem Wasserbad zerlaufen las-
sen und unter die Eimasse mengen.
Nun die geschlagene Sahne unter-
heben, in dem man /3 der Sahne
unter die Schokoladenmasse riihrt,
anschliefend die  Schokoladen-
masse auf die restliche Sahne gibt
und vorsichtig mit einem Kiichen-
schaber vermischt.

Die Schokoladenoblaten in Ringe
oder Formen mit demselben Durch-
messer legen, das Pralinenmousse
in die Formen fallen und 2 Stun-
den kaltstellen. Die Tortchen aus
den Formen stiirzen und die Ober-
seite mit Kakaopulver bestauben.

Die Mandelblittchen nebenein-
ander liegend, auf einem Blech
mit Backpapier, mit Puderzucker
bestauben und im Backofen bei
maximaler Oberhitze (Grillstufe)
kurz bernsteinfarben karamellisie-
ren. Nun die Tortchen am Rand
zur Hilfte mit Mandelkrokant
bedecken und am Schluss die Man-
delblattchen schuppenartig auf der
oberen Hilfte anstecken.

Die Tamarillo schilen und in 4 mm
dicke Scheiben schneiden. Den
Zucker in einem flachen, groffen
Topf leicht karamellisieren und mit
Noilly Prat abloschen. Den Kara-
mellansatz am Topfboden losko-
chen und die Tamarillo Scheiben
nebeneinander einlegen. Grenadi-
nesirup dariiber triufeln und ca.
5 Minuten leicht kocheln lassen.

Um das Moussetortchen die Tama-
rilloscheiben legen und den restli-
chen Sud dazu reichen.

Mein Tipp: Aprikosensorbet eig-
net sich hervorragend in Beglei-
tung von Schokolade und Tama-
rillo.



Harald Wohlfahrt

Schwarzwaldstube, Baiersbronn

Tortellini mit Scampifiillung, konfierter
Zitrone und Koriander

*
Geschmorte Kalbsbickchen mit Croustillant
vom Kalbsbries und sautierten Steinpilzen an
Triiffeljus

%

Maronensoufflés



Tortellini mit Scampifiillung, konfierter Zitrone und Koriander

Fiir 4 Personen

Tortelliniteig: Konfierte Zitronen:
300 g Mehl 250 g Salz
3 grofSe Eier 11 Wasser

1 Prise Salz

2 unbehandelte Zitronen

Muskat

Garnitur:

Fiillung:

80 g Butter

100 g ausgebackene Scampi

2 EL fein geschnittener Koriander

100 g Eiweif

20 Korianderblitter

100 ml Sahne

Salz und Pfeffer aus der Miihle

100 g feingewiirfelte Scam-
pischwinze

1 kleine Knoblauchzehe

50 g Schalotten

1 TL Sojasauce

2 TL fein geschnittener Koriander

1 Msp. griine Thaicurrypate

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Msp. frisch geriebenen Ingwer

1 TL Sesamol

Ol zum Frittieren

Fur die konfierten Zitronen Salz
und Wasser aufkochen, abkiihlen
lassen. Zitronen waschen. Schale
ringsum mehrmals kreuzweise ein-
ritzen. Zitronen in ein Einmach-
glas legen, mit der Salzlake tibergie-
fSen, mit einem Deckel verschliefSen.
Sechs Wochen stehen lassen.

Fir den Tortelliniteig Mehl, Eier,
Salz und Muskat mit einem Teigha-
ken durchkneten, bis sich der Teig
zu einer festen Kugel formt. Teig
in Klarsichtfolie wickeln, 1 Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fir die
gekiihlte ausgebrochene Scampi-

Tortellinifillung  gut

schwinze mit Eiweiff im Kiichen-
cutter fein piirieren. Nach und
nach die Sahne zufiigen, so lange
buttern, bis eine homogene Farce
entsteht.

Knoblauch und Schalotten fein
schneiden. Scampiwiirfel, Knob-
lauch, Schalotten und Koriander in
Butter andiinsten, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und abkiihlen lassen.

Unter die Farce mischen, mit Thai-
currypaste, Cayennepfeffer, Soja-
sauce, frisch geriebenem Ingwer
und Sesamol abschmecken.

Zur Fertigstellung der Tortellini Teig
dinn ausrollen, in Quadrate (5x5
cm) schneiden. In die Mitte jedes
Quadrates 1 TL Fullung geben. Tor-
tellini formen, im kochenden Salz-
wasser 4-5 Minuten garen, in einem
Nudelsieb abtropfen lassen.
Eingelegte Zitronen diinn schilen,
die Schale in feine Wirfel schnei-
den. Zitronenwurfel in Butter
anschwitzen, Tortellini und fein-
gehackten Koriander hinzuftigen,
heifd schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fur die Garnitur Korianderblatter
in der 160 Grad heifSen Friteuse 30
Sekunden frittieren, auf Kiichenk-
repp abtropfen lassen. Leicht mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Tortellini auf heifSen Tellern anrich-
ten, mit der Butter tibergiefSen, mit
frittierten Korianderblittern gar-
nieren.



Geschmorte Kalbsbackchen mit Croustillant vom Kalbsbries und

sautierten Steinpilzen an Triiffeljus

Fiir 4 Personen

Kalbsbéckchen:

Kalbsbries:

12 Stiick Kalbsbickchen

1 Stiick Kalbsbries 4 100 g

Salz 1/2 1 heller Kalbsfond
Pfeffer aus der Miihle 100 ml Weiflwein

100 g Karottenwiirfel Farce:

100 g Staudensellerie 50 g Kalbsruckenfleisch
1 kleine Lauchstange Salz

1 Thymianzweig

Pfeffer aus der Miihle

1 Lorbeerblatt 1 Eiweifs
50 ml Ol 50 ml Sahne
200 g Schalotten 10 g Butter

1 El Tomatenmark

10 g schwarze Triffel fein gekocht

2 Knoblauchzehen

1 mittelgrofSe Kartoffel

S weifSe Pfefferkorner

1 El Eiweifs

5 schwarze Pfefferkorner

Garnitur:

250 ml Madeira

4 Stuick Steinpilze

2 1 hellen Kalbsfond

1 feingewiirfelte Schalotte

Sauce:

50 g griine Zucchiniwirfel

10 g Butter

50 g gelbe Zucchiniwiirfel

40 g schwarze Triffel

50 g Karottenwiirfel

50 ml Madeira

50 g Kohlrabiwtirfel

50 ml Portwein

50 g dicke Bohnenkerne

20 ml Cognac 30 g Butter
50 ml Triiffelsaft Salz
Salz Pfeffer aus der Miihle

Pfeffer aus der Miihle

Kalbsbickchen von Fett und Seh-
nen befreien, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Karotten, Staudensellerie
und Schalotten schilen und grob
wiirfeln. Ol in einem Briter erhit-
zen. Kalbsbickchen von allen Sei-
ten kurz anbraten. Ol abgiefen,
Gemusewiirfel und Gewiirze hin-
zufiigen, im Ofen bei 200 Grad
10 Minuten andiinsten. Ofters
umrithren. Tomatenmark hinzufii-
gen, 10 Minuten anrdsten. Mit
Madeira und Wein abloéschen. Fliis-
sigkeit fast vollig einkochen. Mit
Kalbsfond auffiillen, zugedeckt ca.
90 Minuten schmoren. Kalbsback-
chen ausstechen, Sauce durch ein
Sieb passieren. Nochmals aufko-
chen, entfetten, mit Salz und Pfef-
fer nachwiirzen. /3 der Sauce iiber
die Kalbsbackchen giefSen.

Fur die Kalbfleischfarce gut gekiihl-
tes Kalbsruickenfleisch zu Wiirfeln
schneiden, salzen und pfeffern,
im Mixer fein purieren. Erst das
Eiweif, dann nach und nach die
Sahne zuftigen. Piirieren bis eine
schone, homogene Farce entsteht.
Farce durch ein feines Haarsieb
streichen. Butter in einer kleinen
Pfanne aufschiumen. Feingewiir-
felte Truffel hinzufiigen, unter Rith-
ren 30 Sekunden andiinsten. Die
Triiffel unter die Farce mengen.

Fiir das Croustillant Bries enthiu-
ten und 6 Stunden wissern. Hel-
len Kalbsfond mit WeifSwein auf-
kochen. Fond leicht salzen, Bries
hinzufiigen, einmal aufkochen und
15 Minuten ziehen lassen. Vom
Herd nehmen und erkalten lassen,
Bries zu kleinen Wiirfeln zupfen.



Farce mit den Briesroschen vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kartoffeln schilen, auf der
Aufschnittmaschine zuerst zu diin-
nen Scheiben, dann zu feinen Strei-
fen schneiden und auf Kiichenkrepp
abtupfen. Kartoffelstreifen mit dem
Eiweif$ und etwas Starkmehl vermi-
schen. Von der Briesmasse jeweils
30 g in die Kartoffelstreifen einwi-
ckeln und Beiseite stellen. Kurz vor
dem Servieren der Kalbsbackchen
die Croustillant in der 150 Grad
heifSen Friteuse 3 Minuten goldgelb
backen. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen und mit Salz wirzen.

Fur die Garnitur Steinpilze putzen,
mit Kiichenkrepp abreiben und
vierteln. Butter aufschiumen, fein-
geschnittene Schalotten schwitzen.
Steinpilze und blanchierte Gemiise-
wiirfel hinzuftigen, unter Rihren
2 Minuten anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen

Fur die Triiffelsauce Butter in klei-
nem Topf aufschiumen. Feinge-
hackte Triiffeln darin 1 Minute
andunsten. Mit Madeira, Portwein,
Cognac und Triiffelsaft abloschen
und fast ginzlich einkochen. Mit
dem Kalbsfond der Bickchen auf-
fiillen und /3 reduzieren. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Anrichten: Erwirmte Kalbsbick-
chen, je 3 Stiick, auf vorgewirmte
Teller anrichten. Die gebackenen
Croustillant auf die Mitte platzie-
ren. Mit dem Gemiise und den Stein-
pilzen garnieren. Die heifle Triffel-
sauce nappieren und anschliefSend
servieren.

Maronensoufflés

Fiir ca. 6 Soufflés

Fiir die Souffléformen :

50 g Butter

50 g Zucker

Maronensoufflémasse:

100 g Maronenpiiree

20 g brauner Rum

60 g Quark

40 g Kastanienhonig

10 g Kastanienmehl

40 g Eigelb

Eischnee:

150 g Eiweifs

30 g Zucker

Dekor:

Kandierte Maronenstiicke

6 Souffléformchen einfetten und
mit Zucker bestreuen, kalt stellen.

Maronenpiiree, Rum, Quark, Kas-
tanienhonig und Kastanienmehl
glatt rithren. Eigelb dazu geben.

Eiweifs und Zucker zu Schnee schla-
gen, Eischnee unter die Maronen-
mischung heben.

Maronensoufflémasse in die vor-
bereiten Formchen verteilen, kan-
dierte Maronenstiickchen in die
Masse geben.

Soufflés in ein Wasserbad stellen
und bei 200 Grad im Ofen ca. 12
bis 15 Minuten backen.
Maronensoufflés mit Puderzucker
bestreuen und mit kandierten
Maronenstiicken dekorieren.
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