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Bl EINFUHRUNG

Hanseatisches Understatement an der Elbe

homas Martin lachelt diplomatisch, wenn man

ihn fragt, wie man es denn in der Gastronomie
so lange am selben Arbeitsplatz aushalten kénne.
Denn im Hamburger Traditionshotel Louis C. Jacob
kocht und wirkt er nun schon seit 1997, eine kleine
Ewigkeit flr einen Koch. Die Voraussetzungen waren
damals geradezu ideal: hier der franzésisch inspirierte
Spitzenkoch - da ein Hotel mit einem Stlick franzo-
sischer Vergangenheit; er, noch jung und sehr ambi-
tioniert — das »Jacobg, wie man in Hamburg so sagt,
schon Uber 200 Jahre alt und bereit, den Weg auf die
Weltrangliste anzutreten. Also marschierten beide
gemeinsam los, und nach nur zwei Jahren stieg ein
Michelin-Stern Gber dem weil} getiinchten Haus auf.
Dort strahlt er seitdem ohne Unterbrechung. Zudem
wurden 18 von 20 moglichen Gault-Millau-Punkten
eingesammelt, und 2002 folgte das Pradikat »Koch

des Jahres« in Deutschland. Urkunden weiterer Be-

wertungen, die zum Teil mit bemerkenswerter Re-
gelmaBigkeit eintrudeln, sind an einer dicht zuge-

hangten Wand zu bewundern.

Das Jacob wurde »Hotel des Jahres«

Im »Jacobg, so Thomas Martin, habe er sich sofort zu
Hause gefihlt: »Da stimmte einfach die Chemie. So
wurde daraus Liebe, ja eine Zuneigung, die immer
noch wachst.« Jost Deitmar, Direktor des Hotels, der
unter anderem die Auszeichnungen »Hotel des Jah-
res« und »Hotelier des Jahres« holte, ist an dieser er-
freulichen Entwicklung nicht ganz unbeteiligt, denn
Thomas Martin erganzt: »Ich kénnte nie mit Men-
schen zusammenarbeiten, denen es mehr um Zah-
len geht als um die Gaste.« Wer einmal Gast im Hotel

Louis C. Jacob war, das zu den weltweit 159 »Leading

Small Hotels of the World« zahlt, weil3 sofort, was er
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damit meint. Die meisten sind nicht zuféllig zu Uber-
zeugungstdtern geworden, und das Haus verflgt
Uber eine bemerkenswert lange Liste von Stamm-
gdsten aus aller Welt. Nattrlich wird man nie erfah-
ren, welche Namen darauf stehen - Diskretion geht
Uber alles. Aber wenn dann einer wie der bekannte
Schauspieler und Oscar-Preistrager Robert Redford im
»Jacob« geheiratet hat und dies durch Zufall heraus-
kommt, rauscht es rund um den Globus im Blatter-
wald, und man bekommt eine vage Ahnung, wer hier
moglicherweise noch alles logiert und in welcher Liga

das Haus mitspielt.

Fiinf Sterne an der Elbchaussee

Sicher lassen sich viele Gaste von der Kiiche anlocken.
Aber es miussen noch ganz andere Register gezogen

werden, um ihnen auch ein Gefiihl von Zuhausesein

zu geben. Allein die antike und regelméaRig anschla-
gende Standuhr neben der Rezeption wird es kaum
sein; und auch nicht die sogenannte Wohnhalle, eine
Art riesiges Wohnzimmer mit Polstersesseln und Ka-
minfeuer, die etwas sehr Familidres hat. Eine Lounge
oder Lobby, ohne die jedes andere Hotel wie eine
Ruine dastiinde, gibt es nicht. Die von Jost Deitmar
vorgegebene Zielrichtung erklart eigentlich alles:
»Dies ist ein Hotel fur Menschen, die keine Hotels
mogen.« Tatsdchlich sind sich sehr viele Hauser mit
ihren scheinbar géstefreundlichen Merkmalen sehr
dhnlich, und nicht nur die Zimmer gleichen sich trotz

Luxus-Interieurs oft auf fatale Weise. Auch im »Jacob«

Das »Jacobg, so sagt man, ist ein Hotel fiir Menschen,
die keine Hotels mégen. Privater Charme und exzel-

lenter Service stehen im Vordergrund.

wOTE&/
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wird nicht auf Luxus verzichtet, im Gegenteil. Nur trifft
man ihn auf einer Ebene an, wo technisch machbare
Dienstleistung nicht mehr hinreicht. Herzlichkeit lau-
tet das Zauberwort. Luxus kann man kaufen, aber
ohne Herzlichkeit macht auch der gréf3te Glamour
keinen Spal3. Dazu tragen in erster Linie die 144 Mit-
arbeiter bei, und alle, die unmittelbar mit den Gasten
zu tun haben, begegnen ihnen auf Augenhohe. Jeder
Gast wird individuell angesprochen. Wenn man Jost
Deitmar nach der Quelle fiir diesen Geist fragt, spricht
er vom »Understatement in der Tradition klassischer
hanseatischer Werte«. Dies mache den unverwechsel-

baren »Spirit« des Hauses aus.

Franzosische Wurzeln, franzosische Kiiche

Thomas Martin findet sich in der bodenstandigen Fa-
cette des »Jacob« wieder. Bodensténdig sei er ndmlich
auch, sagt er. Und zu Recht ist er sogar ein wenig stolz
darauf, dass er in einer Umgebung wie dieser und
mit etlichen glitzernden Medaillen an seiner Kochja-
cke nicht langst abgehoben hat. »Im Prinzip ist das
Haus immer noch so, wie es vor 70 Jahren war. Hier
feiern nicht nur Kaufleute und Reeder, sondern auch
Hamburger Familien. Es ist Teil des Bewusstseins der
Menschen hier geworden.« Und des eigenen: Erklar-
termallen konvertierte der gebirtige Mannheimer
schon bald zum Hanseatischen. Die franzosische Aura
hauchte dem Haus sein Namenspatron ein, der Revo-
lutionsflichtling Daniel Louis Jacques, spater Jacob
genannt. Er hatte es von einem Zuckerbdcker erwor-
ben und eroffnete es 1791 als »Wirthschaft«, wo sich
alle trafen, die es sich richtig gut gehen lassen wollten.

Eigentlich war Monsieur Jacques ein ambitionierter

Landschaftsgartner. Als ihm dann der dénische Konig,
der zu jener Zeit auch Uber Altona regierte, die »K6-
nigliche allerhdchste Konzession« verlieh, legte er aus
Dankbarkeit und Freude auf der Elbseite des Gebdu-
des die bis heute berihmte Lindenterrasse an. Das
Franzosische ist heute im besten Sinne des Wortes
schmeckbar. »lch koche in Anlehnung an die klas-
sische franzosische Kucheg, beschreibt der Kichen-
chef seinen Stil. In jungen Jahren sei er oft nach Frank-
reich gefahren, habe dort sein ganzes Geld bis zum
Limit seines Kontos in die Restaurants getragen und
habe genossen, gelernt und seine kulinarischen Er-
lebnisse verinnerlicht. Und dass er Koch wurde, hangt
mit seiner Kindheit und Jugend zusammen: Seine El-
tern hatten ein Restaurant, und kaum konnte der 1966
geborene Spross ein Messer halten und Steinbutt von
Aal unterscheiden, half er im familieneigenen Betrieb

regelmal3ig mit. Sein spéaterer groer Lehrmeister war

Im »Jacob« kochen Thomas
Martin und sein Team in An-
lehnung an die klassische fran-
z0sische Kiiche. Dies hat dem
Spitzenkoch einen Stern und

18 von 20 méglichen Gault-Mil-

lau-Punkten eingebracht.
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Eckart Witzigmann, auBBerdem kochte er auch bei so
namhaften Kollegen wie etwa Lothar Eiermann und

Dieter Kaufmann.

Beim Kochen gibt’s fiir nichts ein Dogma

Trotz seiner Karriere ist Thomas Martin niemand, den
es auf die Showbihnen des Koch-Biz dréngt, wo
wortreich und mit viel Klamauk manche laue Suppe
angerthrt wird: »Das ist nicht mein Element, und Ko-
chen bringt man da niemandem bei.« Aber von ihm
kann jeder etwas lernen: Die »Jacobsleiter, sein erstes

Kochbuch, fiihrt behutsam in seine Kuiche ein. Dabei

GrofB3en Wert legt Thomas Martin auf regionale und

saisonale Produkte von erstklassiger Qualitdit.

ist ihm der auBerordentliche Spagat gelungen, nicht
nur den weniger erfahrenen Hobbykoch an die Topfe
zu locken, sondern auch den Semi-Profi, der daheim
vor seinen Gasten mal richtig Eindruck schinden will.
Didaktische Erfahrung hat er — seine Kochkurse sind
regelmdallig ausgebucht, und auch Prominente zei-
gen sich unter seiner Anleitung plétzlich von einer
ganz rihrenden Seite. Thomas Martins Faustregeln
sind simpel: Erstens, es gibt fur nichts ein Dogma.
Zweitens, blof3 keine falsche Ehrfurcht vor fertigen
Rezepten, sie sind nur Spielmaterial fur eigene Ideen
und Fingerspitzengefuhl. Drittens, samtliche Men-
genangaben, Zubereitungszeiten oder Temperatur-
vorgaben sind schon und gut, geben aber nur eine
grobe Richtung vor. Denn ein Rezept kann niemals
berticksichtigen, etwa welche Eigenschaften der ver-

wendete Herd und die Pfanne haben, wie sich das au-

genblickliche Klima auf den Garprozess auswirkt oder
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ob das zuzubereitende Tier im Stall oder auf der Wiese
gestanden hat. Bei der Qualitdt der Produkte kennt
er jedoch kein Pardon: »Mit schlechten Zutaten wird

selbst der beste Koch nicht glanzen.«

Uber das Buchkonzept

In den Kapiteln dieses Buches werden die Hauptpro-
dukte immer in drei Rezepten zubereitet: einfach,
gehoben und auf Sterneniveau. Dabei bauen sie
sich steigernd aufeinander auf oder sind ganz unter-
schiedlicher Art. Jedes ist in sich abgeschlossen und
bietet sich an, damit auch Gaste zu verwdhnen.

Jacob, der (vereinfachte) Name des Hauses, erinnert
an Jakob in der Bibel. In Genesis, 28,11 kann man
die Geschichte nachlesen: Wahrend seiner Flucht
vor Esau, dem er mit einem leckeren Linsengericht
sein Recht als Erstgeborener abgeluchst hatte, war er
in einen Schlaf gefallen. Da trdumte er von einer Leiter,
die in den Himmel fuhrte. Er sah Uberall Engel, und
ganz oben saf3 Gott, der ihm versprach, aus ihm und
seinen Nachkommen ein gro8es Volk zu machen. Von

Jakobs Leiter zur »Jacobsleiter« und von biblischer

Linsenkiiche zu moderner Sternekliche war es daher

nur ein kleiner Gedankensprung. Die »Jacobsleiter«
symbolisiert den Aufstieg in den kulinarischen Him-
mel, die Rezepte fuhren Stufe fir Stufe nach oben. Die
Auswahl der verwendeten Hauptzutaten hat Thomas
Martin unter einem sehr subjektiven Aspekt getroffen:
»Es sind alles Dinge, mit denen ich gern koche und

die ich mag.«

Hamburger Kaufmannstradition

Die Gaste des Louis C. Jacob, das Uber 155 Betten in
85 Zimmern verflgt, profitieren nicht nur von den
kulinarischen Highlights. Als das Gebdude in den
Neunzigerjahren in einer bestechenden Stilmischung
aus Tradition und Moderne renoviert, umgebaut und
erweitert wurde, investierte die Besitzerfamilie Rahe
umgerechnet 60 Millionen Euro. Wo das viele Geld
geblieben ist, sieht man vielleicht nicht auf den ers-
ten Blick: »Protz, Prunk und spektakuldre glaserne
Aufenaufziige, mit denen viele andere Hotels sich
schmicken, wirden hier nicht hineinpassen, betont

Jost Deitmar. Man habe vielmehr die klassischen han-
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seatischen Werte verkorpern wollen: »Authentizitdt,

Glaubwardigkeit, Werteerhalt und Kultur.«

Kultur, ein weiteres Stichwort. Im ganzen Haus ver-
teilt findet man insgesamt 500 Originalgemélde
von Kinstlern aus dem 19. und 20. Jahrhundert mit
Hamburg-Bezug. Sie hdngen dauerhaft auch in den
Zimmern und sind Teil der Einrichtung. Ausgesucht
hat sie die Familie Rahe und ein eigens fur die Samm-
lung gegrtindeter Kunstbeirat. Der besondere Stolz ist
ein Olgemalde des Impressionisten Max Liebermann.
Der Maler logierte 1902 mehrere Monate im Hotel
Louis C. Jacob und brachte die Lindenterrasse auf die
Leinwand. Eins dieser berihmten Bilder hangt heute
in der Wohnhalle, das andere ist in der Hamburger

Kunsthalle zu bewundern.

Die Geschichte von der Mockturtlesuppe

Die Kunsthalle des »Jacob« — damit ist nattrlich die
Kiche gemeint, wo die hohe Kunst des Kochens
stattfindet — ist Gasten nicht grundsétzlich verschlos-
sen. Eine Dame, die eine Mockturtlesuppe bestellt

hatte, war gar nicht zufrieden gewesen. Man muss

Der Impressionist Max Liebermann wohnte 1902 ei-
nen Sommer lang im »Jacob« und verewigte die Lin-

denterrasse in Ol.

wissen: Das Gericht wird in Deutschland schon lan-
ge nicht mehr aus Schildkréten, sondern aufwandig
aus Kalbskopf zubereitet und so auch dieses Mal. Sie
liel3 also den Kuchenchef kommen - das roch nach
Nachhilfeunterricht. Kein Problem aber fiir den Koch,
der sich bei solchen Gelegenheiten keinen Zacken
aus der Krone bricht. Er ludt den Stammagast kurzer-
hand in die Hotelkiche ein. Dort zog die Dame zur
allgemeinen Uberraschung eine Konservendose mit
Mockturtlesuppe aus ihrer Tasche, 6ffnete die Blichse,
machte die Suppe hei und setzte ihr eine Haube aus
geschlagener Sahne auf. Voilal Und Thomas Martin
staunte, denn dieses SUppchen schmeckte tatsach-
lich genauso gut wie seine Kreation. Trotzdem gibt es
fur die enge Verbundenheit des Hotels mit den Men-
schen im Hamburger Westen und umgekehrt auch
Grenzen: Der Dosenoffner hatte weiterhin striktes

Hausverbot!
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Die Apfeltarte (links) finden Sie
auf Seite 17.

Den Bratapfel mit Dérrobst
(rechts) finden Sie auf Seite.16.
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Brataplel mit Dorrobst

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das D6rrobst

50 ml Rotwein

100 ml roter Portwein

Y2 Zimtstange

Mark von ¥z Vanilleschote
30 g getrocknete Feigen
30 g getrocknete Pflaumen

30 g getrocknete
Sauerkirschen

30 g getrocknete Physalis
(auf gut sortierten Wochen-
maérkten und bei Versendern)

30 g getrocknete Berberitzen
(auf gut sortierten Wochen-
markten und bei Versendern)

30 g Rosinen
50 g kalte Butterwiirfel

Fiir die Bratdpfel
1-2 EL ganze weif3e Mandeln

4 kleine rote Apfel
(Weihnachtsapfel)

100 g Marzipan
40 ml Rum

abgeriebene Schale von
Y2 Zitrone (unbehandelt)

4 EL kalte Butter
1 EL Puderzucker

Zubereitungszeit
30 Minuten plus Ziehzeit

1 | Fiir das Dérrobst Rotwein und Portwein mit der Zimtstange und
dem Vanillemark aufkochen.

2 | Das getrocknete Obst zufligen und 1 Stunde bei schwacher Hitze zie-
hen lassen.

3 | AnschlieBend nochmals aufkochen und mit der kalten Butter binden.
4 | Fir die Bratdapfel Mandeln hacken und ohne Fettzugabe im Ofen bej
180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) ca. 10 Minuten résten, bis sie goldbraun
sind.

5 | Apfel waschen und von den Apfeln einen Deckel abschneiden. Mit
einem Kugelausstecher entkernen, sodass ein Hohlraum entsteht.

6 | Marzipan mit 1 Essloffel Mandeln, 20 Milliliter Rum und Zitronenschale
vermengen. 2 Essloffel eingeweichtes Dorrobst dazugeben.

7 | Die Apfel mit der Masse fiillen. Die Halfte der Butter darauf verteilen und
die Deckel wieder aufsetzen.

8 | Die Apfel auf ein Backblech geben, nochmals mit Butter und 20 Milliliter
Rum betrdufeln und mit Puderzucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) ca. 15 Minuten backen.

9 | Die Apfel auf 4 Tellern anrichten und mit dem Dérrobst umlegen.

Tipp Mit warmer Vanillesauce ergibt sich ein Dessert, schdn in der Adventszeit.

Die Bratdipfel (ohne Vanillesauce) passen auch gut als Beilage zum Génsebraten.

Info Der Klassiker wird hier um eine satte Portion weiterer Fruchtaromen aufge-
wertet. Trockenfriichte eignen sich daflir besser, weil sie weniger Wasser enthal-
ten und fester sind. Der stifSe Geschmacksanteil wird durch Portwein unterstitzt,

der fein-saure durch Rotwein, aulserdem durch die Milde der Zitronenschale.

Weintipp Zu Apfeldesserts passen feine, reststifSe Spdtlesen oder Auslesen, z.B.
eine zehnjdhrige Riesling Spdtlese >Kanzemer Altenbergs, Weingut von Othegra-
ven, Saar. Je mehr Karamell im Dessert enthalten ist, umso intensiver darf der
Wein sein. Auch franzésische SiilSweine wie Sauternes, Barsac oder Jurancon

eignen sich wunderbar, aus Italien bietet sich ein Vin Santo an.

APFEL
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Apleltarte mit Creme-double-Eis

1 | Fiir die Tarte den Blatterteig nach Packungsanweisung auftauen und
dinn ausrollen. Den Teig furr die runden Férmchen so grof3 ausstechen, dass
der Rand nach dem Einbetten in die Férmchen etwas Uberragt. Teig mit ei-
ner Gabel mehrmals einstechen.

2 | DenTeig in die kleinen Formchen betten und im vorgeheizten Ofen bei
220°C (Umluft 200°C, Gas Stufe 4-5) ca. 7 Minuten backen. Anschlieend
aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen.

3 | Fiir die Mandelmasse Butter und Zucker schaumig schlagen. Eigelb
unterriihren. Speisestarke und Mandelgrie8 zugeben und zum Schluss mit
Rum vollenden.

4 | Fiir die Vanillecreme Sahne, 80 Milliliter Milch und Vanillemark aufko-
chen und anschlieend vom Herd nehmen.

5 | Eigelb, Speisestdarke und Zucker mit 20 Milliliter Milch glatt rUhren. In
die Sahne-Milch-Mischung rihren, bis eine dickliche Masse entsteht. Die
Vanillecreme Uber einem Eiswasserbad schlagen, bis sie erkaltet ist.

6 | Die Mandelmasse (siehe oben) und Vanillecreme zusammenrihren und
auf die gebackenen Blatterteigbdden streichen.

7 | Apfel schélen, halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch in diinne Schei-
ben schneiden und auf der Vanille-Mandel-Creme hiibsch verteilen. Die
Tortchen im vorgeheizten Ofen bei 220°C (Umluft 200°C, Gas Stufe 4-5)
15-20 Minuten backen.

8 | Das Aprikosengelee erhitzen. Die Tartes aus dem Ofen nehmen und so-
fort mit dem erwarmten Aprikosengelee tberziehen.

9 | Fiir das Eis alle Zutaten kalt verrihren und in der Eismaschine frieren.
Alternativ ohne Eismaschine: Creme double natur (also ohne die anderen
Zutaten, nach Gusto mit etwas Puderzucker) auf der Tarte verteilen.

10 | Zum Anrichten die Apfeltartes auf 4 Teller verteilen. Mit einem heil3en

Loffel je 1 Nocke Créeme-double-Eis abstechen und darauf setzen.

Info Auf der Basis von Bldtterteig gelingt die Tarte noch etwas luftiger und lo-
ckerer als mit anderen Teigen. Das Aprikosengelee, unterstiitzt von der Vanille,
wirkt auf das Apfelaroma wie ein Geschmacksverstdrker, darf selbst aber nicht

dominieren. Die Krénung ist das geschmeidige Eis, das nach Zwetschgen duftet.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Tarte

1 Paket TK-Blatterteig
2 schéne Apfel

1 EL Aprikosengelee

Fiir die Mandelmasse
45 g Butter

45 g Zucker

1 Eigelb

15 g Speisestarke

45 g Mandelgrie

1 EL Rum

Fiir die Vanillecreme

50 g Sahne

100 ml Milch

Mark von %2 Vanilleschote
1 Eigelb

8 g (ca.¥>2TL) Speisestarke
40 g Zucker

Fiir das Créeme-double-Eis
375 g Créme double

150 g Puderzucker

25 ml Wasser

40 ml Zitronensaft

Zwetschgenwasser nach
Geschmack (ca. 20 ml)

AuBerdem

4 kleine Tarteférmchen
(8 cm Q)

Zubereitungszeit
45 Minuten

APFEL
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Parfait von Nougat de Montelimar mit

karamellisierten (plelspalten

1 | Fiir die Eigelb-Friichtemasse Eigelbe, Zucker und Honig erst Uber
einem heilSen Wasserbad schlagen und dann Uber einem Eiswasserbad
schlagen, bis die Masse erkaltet ist.

2 | Nougat und kandierte Friichte hacken, die Kuvertire schmelzen und
alles unter die kalt gerhrte Eigelbmasse geben.

3 | Fiir das Parfait Sahne und Eiweil3 getrennt steif schlagen. Zucker und
Honig zusammen mit 2-3 Essloffeln Wasser aufkochen, bis ein heller Kara-
mell entsteht. Das gelingt am besten bei 121 °C. Etwas abkuhlen lassen und
unter die Eigelb-Frlichtemasse rihren.

4 | Eischnee dazugeben und zum Schluss die geschlagene Sahne unterhe-
ben. Das Ganze in eine Terrinenform flllen und mindestens 4 Stunden im
TiefkUhlfach frieren.

5 | Fiir die Apfelspalten Apfel schalen, vierteln, entkernen und das Frucht-
fleisch tournieren (schon in Form schneiden).

6 | Zucker in einer gro3en Pfanne karamellisieren, die Apfelspalten zuge-
ben und durchschwenken. Butter und Apfelsaft zufigen und schwenken,
bis alles schon Uberzogen ist.

7 | Zum Anrichten die hei3en Apfelspalten auf 4 Teller verteilen. Das Parfait
stirzen, 8 dicke Scheiben abschneiden und je 2 an die heil3en Apfelspalten

setzen.

Info Ein grof3ziigiger Griff in das geschmackliche Instrumentarium des Patis-
siers: Karamell- und Fruchtaromen, Nougat und Kuvertiire, dazu Honig — kaum
ein Trdger von stilSen Nuancen fehlt. Die Zunge wird aber nicht tiberfordert, denn
der Sattheit des Nougat-Parfaits steht die Frische des karamellisierten Apfels ent-

gegen, der Wechsel zwischen kalt und heils stimuliert das Genussempfinden.

Weintipp Bei dieser Aromenintensitct kann man ruhig einige Register ziehen.
Ein etwa 20-jéhriger Colheita Port wdre mit Sicherheit angebracht, der zur Frucht
und zum Nougat wunderbar passt. Aber auch ein Gldschen Sauternes wiirde

dem Dessert gerecht werden.

Zutaten fiir 4-6 Personen

Fiir die Eigelb-Friichtemasse

4 Eigelbe (Verwendung fiir die
EiweiBe weiter unten)

30 g Zucker
30 g Honig
150 g wei3er Nougat (Torrone)

80 g gemischte kandierte
Friichte

50 g weil3e Kuvertiire

Fiir das Parfait
500 g Sahne

4 Eiweil3

30 g Zucker

30 g Honig

Fiir die Apfelspalten

2 groBe Apfel (Braeburn
oder Elstar)

1 EL Zucker
30 g Butter
50 ml Apfelsaft

AuBerdem
Terrinenform von 750 ml Inhalt

Zubereitungszeit
1 Stunde plus 4 Stunden
Kiihlzeit

APFEL
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Die Artischocken a la Barigoule
(rechts) finden-Sie auf Seite 24

Den gefiillten-Artischockenboden
(links) finden Sie auf Seite 25.
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Ganze Artischoche mit Vinaigrette

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Fond
(Court-Bouillon)

1 Gemiisezwiebel

2 Mohren

3 Stangen Staudensellerie
2 Lorbeerblatter

%2 TL Meersalz

%2 unbehandelte Zitrone

1 Rosmarinzweig

2 Knoblauchknolle, am Stiick
und ungeschalt

Fiir die Vinaigrette

4 Schalotten

8 EL Olivenol

2 Tomaten

2 EL Blattpetersilie

Salz, Pfeffer aus der Miihle

4 EL weiB3er Aceto balsamico

Fiir die Artischocken

4 moglichst groBle
Artischocken

8 Zitronenscheiben
(unbehandelt)

AuBerdem
Kiichengarn

Zubereitungszeit
50 Minuten

1 | Fiir den Fond GemUsezwiebel abziehen. Méhren schdlen, Staudensel-
lerie waschen und putzen. GemUise grob zerkleinern und mit den restlichen
Zutaten in einen grofen Topf geben.

2 | Mit Wasser auffillen und einmal aufkochen lassen. Nicht passieren.

3 | Fiir die Vinaigrette die Schalotten abziehen, fein wirfeln und in 1 Ess-
|6ffel Olivendl bei schwacher Hitze anbraten. Abkihlen lassen.

4 | Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrihen, abziehen, vierteln, ent-
kernen und Tomaten in Wurfel schneiden. Petersilie fein hacken. Petersilie
und Schalotten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5 | Mit Balsamico und restlichem Olivendl zu einer Vinaigrette verrihren.

6 | Fiir die Artischocken Strunk und Spitze der Artischocken grof3ztigig
abschneiden. Oben und unten je 1 Zitronenscheibe anlegen und mit Ku-
chengarn gut festbinden.

7 | Artischocken in die Court-Bouillon geben und mit einem Tuch abde-
cken. 20-25 Minuten sanft kocheln lassen. AnschlieBend die Garprobe ma-
chen: Die Artischocken sind fertig, wenn sich eines der Blatter ganz leicht
herausziehen |3sst.

8 | Artischocken aus dem Fond nehmen und auf ein trockenes Tuch setzen.
Schnur und Zitrone entfernen und die Artischocken auf 4 Tellern anrichten.

9 | Die Vinaigrette dazu separat servieren.

Tipp Ganze Artischocke isst man ohne Beilagen. Dazu passt auch Sauce Rouille

(siehe Seite 95) oder ein Pesto.

Info Gemdise, Rosmarin und vor allem Zitrone heben das etwas fade Aroma der
Artischocke beim sanften Kochen in der Court-Bouillon geschmacklich an. Aber

sie benditigt noch einen sdurehaltigen Partner — die mediterrane Vinaigrette.

Weintipp Die Bitterstoffe in den Artischocken fordern reichlich Extraktim Wein.
Deshalb eignen sich hier kraftvolle weilse Burgundersorten, die teilweise im Holz-
fass gereift sind. Nur kurze Zeit im Barrique war die Grauburgunder Spditlese vom

Bischoffinger Steinbuck oder Weingut Bercher Schmitt aus Baden.

ARTISCHOCKE
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Artischocken a la Barigoule

Zutaten fiir 4 Personen

16 Poweraden (kleine violette
Artischockensorte)

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl
100 ml WeiBBwein

Y2 | Gefliigelbriihe oder
Gemiisefond

2 frische Lorbeerblatter

2 EL weiler Aceto balsamico
1 Thymianzweig

50 g Staudensellerie

50 g WeiBes vom Lauch

50 g Champignons

Salz, Pfeffer aus der Miihle
20 ml Zitronensaft

2 Tomaten

1 EL Blattpetersilie

Zubereitungszeit
30 Minuten plus Ziehzeit

1 | Vonden Poweraden das obere Drittel abschneiden (sodass die Harchen
sichtbar werden). Mit einem kleinen Teel6ffel oder Kugelausstecher die
Haare entfernen. Die erste Lage der duBeren Artischockenblatter abzupfen.
Die Stiele sauber putzen.

2 | Schalotten und Knoblauch abziehen, Schalotten langs in Streifen
schneiden, Knoblauch I&ngs halbieren. Beides in 1 Essloffel Olivendl bei
schwacher Hitze glasig anbraten, mit Weillwein abléschen und zur Halfte
einkochen.

3 | Mit Geflugelbrihe oder Gemtusefond auffiillen und Artischocken, Lor-
beerblatter, Balsamico und Thymianzweig zugeben. Einmal aufkochen und
60 Minuten ziehen lassen.

4 | Staudensellerie und Lauch waschen und putzen. Champignons put-
zen. Staudensellerie in Wiirfel, Lauch in feine Rollchen und Champignons
in Scheiben schneiden. Alles zugeben und nochmals 30 Minuten simmern
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

5 | Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrihen, abziehen, vierteln, ent-
kernen und in Wrfel schneiden. Petersilie hacken. Kurz vor dem Servieren
Tomatenwdrfel, Blattpetersilie und restliches Olivendl zuftigen.

6 | Zum Anrichten das Ganze nochmals erhitzen und in heifSen Suppen-

tellern servieren.

Info Poweraden sind eine kleine Artischockensorte, die nach entsprechender
Vorbereitung im Ganzen gegessen werden kénnen. Hier werden sie in einer Sup-
pe in mediterranem Stil mit vielen verschiedenen Gemdisesorten serviert, mit
deren Geschmacksftille die Artischocke verschmilzt. Mit der nétigen und in die-
sem Fall vielschichtigen Sdure warten Weillwein, Aceto balsamico, Zitrone und

Tomaten auf.

Weintipp Ein gereifter Chardonnay, der durchaus etwas Sonne gesehen hat,
passt hier hervorragend. Es kbnnte Chardonnay >R« von Oekonomierat Rebholz

aus der Pfalz sein, aber auch ein Cervaro della Sala aus Umbrien bietet sich an.

ARTISCHOCKE



MIT ANSPRUCH BN 25

Gefillter Artischochenboden mit Couscous,
hoplsalatherzen und Paprikapiiree

1 | Fiir das Couscous Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen, abzie-
hen, vierteln, entkernen und die Tomaten fein wurfeln. Tomatenkerne und
Abschnitte fur den Fond aufheben.

2 | Fur den Fond Orangensaft, Geflugel- oder Gemusebriihe, Zitronensaft,
Safran und Tomatenabschnitte aufkochen und 15 Minuten simmern lassen.
3 | Durch ein feines Sieb streichen und heif8 Uber den Couscous geben.
Argandl, Sesamal, Limonen-Olivendl und Ahornsirup zugeben.

4 | Koriander hacken. Mit den Tomatenwdirfeln und etwas Salz zugeben.

5 | Von den Artischocken den Strunk entfernen und den Boden freiput-
zen. Die Haare mit einem Loffel ausschaben. Dabei jeden Artischockenbo-
den mit frischer Zitrone betraufeln.

6 | Olivendl erhitzen, Krauter, Meersalz und Artischockenbdden zugeben
und 20 Minuten gar ziehen lassen. (Das Olivendl ist wiederverwendbar.)

7 | Fiir das Paprikapiiree Paprikaschoten waschen, putzen, entkernen
und Paprikaschoten grob zerkleinern. Im Olivendl in ca. 15 Minuten weich
dunsten. (Sie sollen nicht braun werden.) AnschlieBend Paprika im Mixer pU-
rieren und durch ein feines Sieb streichen.

8 | Das Puree wieder in den Topf geben und bei niedriger Temperatur
20 Minuten ziehen lassen. (Dadurch bekommt es eine festere Konsistenz.)
Mit Salz und Zucker abschmecken und die kalte Butter unterheben.

9 | Fiir den Salat die Kopfsalatherzen putzen, waschen, trockenschtteln
und schone Blatter vorbereiten.

10 | Apfelsaft mit dem Currypulver verrihren und mithilfe eines Handmi-
xers (Zauberstab) Ol untermixen, bis eine leicht sémige Vinaigrette entsteht.
Mit Aceto balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

11 | Die Salatblatter durch die Vinaigrette ziehen.

12 | Zum Anrichten die Artischockenbéden auf einem Tuch abtropfen las-
sen und auf 4 kalten Tellern anrichten. Couscous in die Boden fillen. Salat-

blatter hlibsch darauf arrangieren und PaprikapUree daneben verteilen.

Weintipp Auch hier bewdhren sich ein »Kuss« vom Barrique und angehende
Reifenoten im Wein, doch schén saftig soll er sein. Erste Wahl ist der Pinot Blanc

Tatschler von Schloss Esterhdzy, Neusiedlersee, Osterreich.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Couscous
2 Tomaten
50 ml Orangensaft

100 ml Gefliigel- oder
Gemiisebriihe

20 ml Zitronensaft

2 g Safranfaden

150 g Couscous

1 EL Argandl

1 EL Sesamol

1 EL Limonen-Olivendl
1 EL Ahornsirup

1 EL Korianderblatter
Salz

Fiir die Artischocken
4 groBe Artischocken
Saft von 1 Zitrone
400 ml Olivendl

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig
Meersalz

Fiir das Paprikapiiree
4 rote Paprikaschoten
2 EL Olivendl

Salz

1 Prise Zucker

50 g kalte Butterwiirfel

Fiir den Salat

2 Kopfsalatherzen
(Mini-Kopfsalat oder Kopfsalat-
herzen)

100 ml Apfelsaft

1 EL feines Madrascurrypulver
50 ml Pflanzendl

3 EL weil3er Aceto balsamico
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit
1 Stunde

ARTISCHOCKE
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honfierte Entenkeule mit
gerostetem Landbrot

Zutaten fiir 4 Personen
4 groBBe Gemiisezwiebeln
1 Thymianzweig

3 EL Honig

1 EL grobes Meersalz

4 Entenkeulen

4 Scheiben Pain de Campagne
oder helles Bauernbrot

4-6 EL Olivenol

Zubereitungszeit
1 Stunde 30 Minuten
plus 4 Stunden Marinierzeit

1 | FUr die Entenkeulen Zwiebeln abziehen und in Halbringe schneiden.
Thymianbldttchen abzupfen. Zwiebeln mit Honig, Thymianblattchen und
Salz kalt vermengen.

2 | Die Entenkeulen in eine Form legen und mit den Zwiebeln bedecken.
Abgedeckt mindestens 4 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

3 | Die Zwiebeln von den Keulen schaben und auf einem Backblech vertei-
len. Keulen mit der Hautseite nach unten auf den Zwiebeln im vorgeheizten
Ofen bei 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe 1-2) 40 Minuten garen. Anschlie-
Rend die Keulen umdrehen (Hautseite oben) und weitere 50 Minuten garen.
20 Minuten vor Ende der Garzeit die Ofentemperatur auf 180-200°C (Umluft
160-180°C, Gas Stufe 3) erhdhen, die Keulen sollen schon knusprig werden.
4 | Pain de Campagne oder Bauernbrot scheibenweise in einer Pfanne in
Olivendl knusprig rosten.

5 | Die Keulen mit dem warmen Rostbrot und den Zwiebeln servieren.

Info Ente vertrdgt sich bestens mit Siilse: Ihr leicht herber Geschmack verbindet
sich wdhrend des vorherigen Marinierens mit den Aromen von Zwiebel, Honig,
Thymian und Salz und erhdlt dadurch eine raffinierte Siilse. Der Honig macht die
Haut zudem saftig. Den ausgleichenden Gegensatz bildet das Pain de Campagne
mit seiner feinen Sdure (es ist ein Weizensauerteigbrot), den Réstaromen und dem
fruchtigen Geschmack von Olivendl. Beim Garen der Keulen kann kaum etwas
misslingen, und man kommt mit wenig Aufwand zu einem Uberzeugenden
Ergebnis. Nach einem Besuch einer franzésischen Auberge im kleinen Ort Saint
Michel de Montaigne (wo der gleichnamige Essayist lebte) afs ich das wohl beste
Confit — mit selbst gemachten Pommes frites. Dieses rustikale Gericht schreibe

ich immer gern auch im Jacobs Restaurant auf die Karte (leicht modifiziert).

Weintipp Zur Ente darf gern Rotwein gereicht werden. Er sollte entweder die
Sanftheit von gereiftem Tannin mitbringen mit schénen herbstlich-warmen No-
ten oder von Natur aus etwas leichter und elegant sein. Zart und saftig, Pflau-
mennoten, etwas Holz und stillen Tabak bringt der Friihburgunder >Recher Her-
renberg« von Jean Stodden mit, passend sind auch schéne Pinot Noirs der Cote

de Nuits, Burgund.

VIERLANDER ENTE
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Entenbouillon mit asiatischen Pilzen

1 | Fiir die Entenbouillon die Entenkarkassen im vorgeheizten Ofen bei
200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) 20 Minuten rosten.

2 | Mohren und Sellerie schdlen, Lauch waschen und putzen. Gemdise in
walnussgro3e Wurfel schneiden (Mirepoix) und im Pflanzendl anbraten.
Entenkarkassen zugeben und kurz mitbraten. Mit Portwein und Madeira
abléschen.

3 | Zwiebel ungeschalt quer halbieren, mit der Schnittflache nach unten
in einer Pfanne ohne Fett dunkel brdunen und mit Pfeffer und Lorbeer zu
den Karkassen geben. Alles mit kaltem Wasser bedecken. Leicht salzen und
2-3 Stunden leise kdcheln, dabei gelegentlich abschdumen. Die Bouillon an-
schlieBend durch ein Sieb gieen. Etwas einkochen lassen.

4 | Fiir die Pilze Mu-Err-Pilze einweichen und einschneiden. Shiitake-Pilze
in feine Scheiben schneiden. Pfifferlinge und Enoki-Pilze putzen, wenn notig
waschen. Alle Pilze im Sesamdl und in der Sojasauce leicht andinsten.

5 | Zum Anrichten die Pilzmischung auf 4 Tassen verteilen. Koriander zuge-

ben und alles mit der heiBen Entenbouillon auffillen.

Tipp Die Briihe kann mit vorgekochten Nudeln angereichert werden.

Info Die erdig-herben Aromen der Ente einerseits und der Pilze andererseits ver-
stdrken sich gegenseitig. Dank der Weine erhdlt die Bouillon den nétigen sif3-
lichen Akzent, ergéinzt um asiatische Noten. Bei Tisch dann die Uberraschung:
Man sieht ein Pilzsiippchen, schmeckt aber (auch) Ente und denkt an Asien.
Die Bouillon kann auch aus einem Teekdnnchen eingeschenkt werden. Friiher
habe ich die Entenconsommeé sehr aufwéndig gekldrt, aber dann fand ich, dass
eine ungekldrte Bouillon (unter Verwendung der Entenkarkassen) viel mehr Ge-
schmack hat. Ich trinke die Bouillon gerne pur aus der Kaffeetasse ohne Einlage

als zweites Frihsttick.

Weintipp Probieren sollte man einen hochwertigen Sherry Oloroso. Seine Mi-
schung aus salzig-wiirzigen Krduternoten passt perfekt zur Bouillon, dazu bietet

Lustau eine schéne Reihe von Almacenista Sherrys an.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Entenbouillon
2 kg Entenkarkassen

(Gerippe, Fliigel, Hals; beim

Handler vorbestellen)

300 g Mohren, Lauch, Sellerie

2 EL Pflanzendl
100 ml roter Portwein
100 ml Madeira

1 groBBe Gemiisezwiebel
1TL weiBe Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter
Meersalz

Fiir die Pilze

100 g Mu-Err-Pilze
100 g Shiitake-Pilze
100 g Pfifferlinge
100 g Enoki-Pilze

1 EL Sesamol

1-2 EL Sojasauce

1 EL Korianderblatter

Zubereitungszeit
3 Stunden

VIERLANDER ENTE
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hinusprig gebratene ganze Ente mit
Rotwein-Jus und Zitronen-Schalotten-Chutney

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Ente

1 Vierlander Ente a ca. 2 kg mit
Innereien (oder eine andere
fleischige Bauernente)

Salz

2 EL Pflanzendl

Y2 Apfel

5 Schalotten

50 g Staudensellerie
50 g M6hre

5 Wacholderbeeren
5 weil3e Pfefferkérner
1 Rosmarinzweig

1 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein

300 ml brauner Gefliigelfond
(wenn aus dem Glas:
Gefliigeljus)

50 g kalte Butterwiirfel

Fiir das Zitronen-
Schalotten-Chutney

250 g Schalotten

1 EL Olivenadl

1 Thymianzweig
4-6 Safranfaden

Ya | Zitronensaft
250 g Gelierzucker

Zubereitungszeit
2 Stunden 30 Minuten

1 | Fiir die Ente Fligel und Hals der Ente entfernen, Innereien (Herz, Leber
und Magen) herausnehmen und kalt stellen.

2 | Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Auf ein
tiefes Backblech etwas Wasser gieen und in die unterste Backofenleiste
schieben. Ente von auf3en und innen kréftig salzen, auf ein Ofengitter legen
und firr ca. 60 Minuten im Backofen garen.

3 | Fltgel, Hals und Innereien grob zerkleinern und im Ol kréftig anbraten.
4 | Apfel waschen, entkernen, das Fruchtfleisch grob wirfeln. Schalotten
abziehen und ebenfalls grob wrfeln. Staudensellerie waschen und putzen,
Mohre schalen. Gemise in grof3e Wirfel schneiden und mit dem Apfel und
den Schalotten in den Topf geben und mitrésten. Gewdrze, Rosmarin und
Tomatenmark zuftigen.

5 | Nach und nach den Rotwein zugeben und zwischendurch immer ganz
verkochen lassen. AnschlieBend mit Gefliigelfond auffillen.

6 | Die Sauce 1 Stunde leise kdcheln lassen, durch ein Sieb streichen und
einkochen, bis sie sehr kréftig schmeckt. Zum Binden die kalte Butter Wiirfel
fur Warfel unterrhren.

7 | Das Blech mit dem Wasser aus dem Ofen nehmen und die Temperatur
auf 220-230°C (Umluft 200-210°C, Gas Stufe 4-5) erhdhen. Die Ente in 40 Mi-
nuten fertig braten. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Hitze auf 250°C
(Umluft 230, Gas Stufe 6) erhohen, damit die Ente schon kross wird.

8 | Fiir das Zitronen-Schalotten-Chutney Schalotten abziehen und fein
wirfeln. In Olivendl bei schwacher Hitze anbraten, bis sie glasig sind. Thy-
mianzweig und Safran zugeben. Mit Zitronensaft auffillen und aufkochen.
9 | Gelierzucker einriihren und 15 Minuten zu einer marmeladendhnlichen
Konsistenz einkdcheln lassen. Thymian herausnehmen.

10 | Die Ente tranchieren, auf 4 Tellern anrichten und mit je etwas Sauce

und Chutney umgeben.

VIERLANDER ENTE
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Tipp Die Ente soll wéhrend des Garvorgangs nicht mit dem austretenden Fett

libergossen werden.

Tipp Dazu passen entweder Spitzkohl a la creme (mit Sahne) und kleine Sem-
melknddel oder, anspruchsvoller, mit Ingwer und Knoblauch sautierter Spitzkohl
und dazu ein Kartoffelgratin. Ubrig gebliebenes Chutney in Einmachgldser fiillen

und kalt stellen. Innerhalb von zwei Wochen verbrauchen.

Info Die Besonderheit dieser Zubereitung liegt in der Konzentration der Aromen
und der perfekten Gartechnik fiir die Ente. Die hocharomatische warme Sauce
aus zahlreichen Wiirzzutaten und das stis-saure Chutney stehen im Gegensatz
zueinander und sollten auf der Gabel abwechselnd mit dem herben Aroma
der Ente kombiniert werden. Die Mihe der Gartechnik — zuerst mit, dann ohne
Wasser im Backofen — lohnt sich: Im Dampf trocknet das Fleisch nicht aus, gart
gleichmdBig durch, und die Haut wird am Ende dennoch knusprig. Eine spezi-
elle, aber liberaus reizvolle Komposition, auf die man sich etwas einlassen muss.
1996 habe ich die krosse Vierldnder Ente im Jacobs Restaurant eingefiihrt. Seit-
dem steht sie mit einer Unterbrechung von zwei Tagen (einige Gdste hcitten mich
beinahe gelyncht) auf der Karte. In 14 Jahren gingen rund 25.000 Enten Uber den

Kiichenpass.

Weintipp Hier dirfen frische Rotweinaromen und Weichheit ins Glas. Dies er-
fillt beispielsweise der xCharme« Tinto von Dirk van der Niepoort, ebenso Pinot

Noirs der Neuen Welt, z. B. aus Oregon oder dem Sonoma.

VIERLANDER ENTE
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Samtsuppe vom Hummer

Zutaten fiir 4 Personen
Salz

2 Hummer a 550-600 g, lebend
(moglichst aus Kanada)

50 ml Olivenadl

1 M6hre

1 Apfel

%2 Fenchelknolle
2 Champignons
3 Schalotten

1 EL Butter

11 Fischfond

200 g Schéltomaten
aus der Dose

2 vollreife Tomaten
6 frische Basilikumblatter
2 Knoblauchzehen

6-8 zerdriickte weille
Pfefferkorner

100 g kalte Butterwiirfel
1 EL Créme fraiche
50 ml Champagner

Zubereitungszeit
1 Stunde 40 Minuten

1 | Furdie Hummer in einem grol3en Topf reichlich gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen und die Hummer mit dem Kopf zuerst in das wallende Was-
ser geben. Deckel auflegen. 5 Minuten kochen und dann 10 Minuten ziehen
lassen.

2 | Hummer herausnehmen und in Eiswasser kalt abschrecken. Die Sche-
ren mit den Gelenken abdrehen und ausbrechen. Den Schwanz vom Kor-
per abdrehen, der Lange nach halbieren und das Fleisch herausldsen. Die
Hummerschalen und die Innereien grob zerkleinern und im Olivendl ca.
10 Minuten rosten.

3 | Modhre, Apfel und Fenchel waschen, Champignons putzen. Schalotten
abziehen. Alles grob zerkleinern und in einem anderen Topf in Butter an-
schwitzen, bis alles etwas Farbe angenommen hat.

4 | Das Gemuse zu den Hummerschalen geben. Mit dem Fischfond auf-
fullen und die Schaltomaten zugeben. Die frischen Tomaten waschen, grob
schneiden und mit Basilikum, angedricktem Knoblauch, Salz und Pfeffer-
kornern zugeben. Alles einmal aufkochen und ca. 60 Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen.

5 | Die Suppe durch ein Spitzsieb streichen und nach Gusto einkochen las-
sen. Mit Butterwurfeln, Creme fraiche und Champagner vollenden. Mit dem
Handmixer aufschdumen.

6 | Zum Anrichten das Hummerfleisch klein schneiden und auf 4 vorge-

wadrmte Suppenteller verteilen. Die Suppe am besten am Tisch eingieR3en.

Info Tomaten, Basilikum, Knoblauch und Olivendl sind die klassischen Basis-
produkte, um einem Gericht eine mediterrane Note zu verleihen. Hier tritt Fenchel
ergdnzend in Aktion, da sich Krustentiere wie Hummer gut mit einem dezenten
Anisaroma vertragen. Die Fruchtigkeit des Apfels und die StifSe der Méhre runden
die Geschmackskomposition elegant ab. Das Samtige entsteht durch das Mi-

schen mit Créme fraiche und Butter im Mixer. Im Jacobs Restaurant ein Klassiker.

Weintipp Die Hummersuppe wartet mit allerlei Gewicht und Aromaten auf.
Dafiir braucht man einen Uppigen Grauburgunder oder Chardonnay, nicht zu

kalt serviert, z.B. Grauburgunder Winklerberg***, Weingut Dr. Heger, Baden.

KANADISCHER HUMMER
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Hummer Thermidor

1 | Firdie Hummerin einem grof3en Topf reichlich gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen und die Hummer mit dem Kopf zuerst in das wallende Was-
ser geben. Deckel auflegen. 5 Minuten kochen und dann 10 Minuten ziehen
lassen.

2 | Hummer herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und der Lange nach
halbieren. Die Scheren mit den Gelenken ausbrechen. Das Fleisch in Stlicke
schneiden. Das Fleisch aus dem Schwanz herauslésen und klein schneiden.
3 | Die leeren Hummerhdlften auswaschen und auf ein Backblech setzen.
4 | Schalotten abziehen, fein wiirfeln. Champignons putzen und vierteln.
Beides in der Butter glasig dinsten. Mit Hummerfond auffillen und aufko-
chen. Champignons herausnehmen und beiseite stellen. Den Fond durch
ein feines Sieb giel3en.

5 | Die Sauce zur Halfte einkochen und mit der Creme fraiche aufmixen.

6 | Lauch gut waschen, putzen, in Rauten schneiden und in leicht gesalze-
nem Wasser ganz kurz blanchieren. Lauch zum Hummerfleisch geben.

7 | Hummersauce, Lauch-Hummerfleisch und Champignons zu einem Ra-
gout vermengen. Nicht kochen. Das Ragout in die Hummerhalften fullen.
8 | Fiirdie Sauce Hollandaise die Butter zerlassen. Schalotte abziehen und
fein wirfeln. WeilBwein mit Estragon, Schalotten und Pfefferkdrnern zur Half-
te einkochen. Durch ein feines Sieb streichen.

9 | Die Eigelbe zusammen mit dem Weil3weinsud tber dem Wasserbad
schaumig schlagen. Die Butter langsam unterrihren (Butter und Eischaum
mussen die gleiche Temperatur haben). Mit Salz und Zitrone abschmecken.
10 | Die geflllten Hummerhdlften mit der Sauce Hollandaise Uberziehen.
Im vorgeheizten Backofen (Oberhitze bzw. Grill und oberste Schiene) gold-

gelb Uberbacken.

Info Hummer Thermidor ist der Klassiker schlechthin aus den Zeiten Auguste

Escoffiers. Man sollte ihn einmal im Leben gegessen haben.

Weintipp Die buttrigen Aromen werden hier am besten durch einen etwas
»buttrigen« Chardonnay fortgefiihrt. Sehr schén gereift: Chassagne Montrachet,

Domaine Bernard Moreau, Burgund.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Hummer
Salz

2 Hummer a 600-800 g, lebend
(moglichst aus Kanada)

2 Schalotten
200 g Champignons
20 g Butter

Ya | Hummerfond
(ersatzweise Fischfond)

1 EL Créme fraiche
%2 Lauchstange

Fiir die Sauce Hollandaise
250 g Butter

1 Schalotte

200 ml WeiBwein

1 Estragonzweig

3-4 weil3e Pfefferkorner

4 Eigelbe

Salz

1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit
30 Minuten

KANADISCHER HUMMER
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Hummer mit Wassermelone, Curryol und
tasmanischem DBergplefler

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Hummer
Salz

2 Hummer a 500 g, lebend
(moglichst aus Kanada)

2 EL Olivenol

100 g Schalotten, Mohren,
Staudensellerie

1 Knoblauchzehe
1 EL Tomatenmark

250 g Schéltomaten
aus der Dose

1 Basilikumstangel
Ya | Fischfond

Fiir die Melonensauce
200 g Schalotten

100 g Butter

50 ml Olivendl

%2 Wassermelone

30 g Ingwer

1 Chilischote

Meersalz

Va | WeiBwein

200 ml weiB3er StiBwein,
z.B. Beaumes de Venise

Fiir das Curryol

4 EL indisches Madras-
currypulver

200 ml Pflanzendl

1 TL tasmanischer Bergpfeffer,
frisch gemorsert

Zubereitungszeit
1 Stunde 40 Minuten plus
Ziehzeit

1 | Fiirdie Hummer in einem grol3en Topf reichlich gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen und die Hummer mit dem Kopf zuerst in das wallende Was-
ser geben. Deckel auflegen. 5 Minuten kochen und dann 10 Minuten ziehen
lassen.

2 | Herausnehmen und kurz in Eiswasser abschrecken. (Sie sollen noch
warm sein.) Die Scheren mit den Gelenken abdrehen und ausbrechen. Den
Schwanz vom Kérper abdrehen, der Ldnge nach halbieren und das Fleisch
herausldsen. Das Hummerfleisch warm stellen.

3 | Hummerschalen und die Innereien klein hacken und im Olivendl ros-
ten. Schalotten abziehen. Mohren schélen, Staudensellerie waschen und
putzen. Alles in sehr feine Wirfel schneiden (Mirepoix). Knoblauch abziehen,
fein hacken. Mit dem Gemuse zu den Hummerkarkassen geben und mit-
braten. Tomatenmark, Tomaten und Basilikum einréihren und mit Fischfond
auffullen.

4 | Die Sauce 60 Minuten kocheln lassen. AnschlieRend durch ein feines
Sieb streichen und stark dicksdamig einkochen lassen.

5 | Fiir die Melonensauce die Schalotten abziehen, fein wirfeln und in
Butter und Olivendl goldgelb diinsten. Melone schalen, grob wurfeln, die
Halfte zugeben und mitdiinsten.

6 | Ingwer schalen, in Scheiben schneiden, Chilischote langs halbieren und
entkernen. Beides mit Meersalz dazugeben. Mit Weillwein auffillen und
komplett einkochen.

7 | Allesin den Kichenmixer geben und mit der restlichen frischen Melone
fein mixen. Den StBwein zufligen. Sauce durch ein feines Sieb giel3en und
kalt stellen.

8 | Fiir das Curryol Madrascurrypulver mit 1 Essloffel Pflanzendl bei mitt-
lerer Hitze 15 Minuten rosten. (Es darf nicht zu heil§ werden, sonst wird der
Curry bitter) Das restliche Pflanzendl zugeben und bei schwacher Hitze
2 Stunden ziehen lassen. Durch ein Tuch filtern und abkuhlen lassen.

9 | Zum Anrichten das Hummerfleisch auf 4 kalte Suppenteller verteilen.
Mit Hummerglace betrdufeln und mit Curry6l umgiel3en. Etwas tasma-
nischen Bergpfeffer iiber den Hummer geben. Am Tisch die kalte Melonen-

sauce angief3en.

KANADISCHER HUMMER
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Tipp Man kann das Gericht auch noch mit frischem gezupftem Kerbel, Blcittern
von Staudensellerie und Bltiten verzieren und dazu in der Grillpfanne scharf an-

gebratene Melonenscheiben servieren.

Tipp Tasmanischer Bergpfeffer ist sehr aromatisch und hat eine blumige Note,
erist aber auch sehr scharf. Deshalb sollte er behutsam dosiert werden, damit er
die feinen Nuancen dieses Gerichts nicht (iberdeckt. Sein Aroma kommt am bes-

ten zur Geltung, wenn man ihn kurz vor der Verwendung im Mdrser zerkleinert.

Info Die Crossover-Komposition vereint mediterrane mit asiatischen Noten. Die
geschmackliche Spannung entsteht im Wesentlichen aus dem aromatischen
Kontrast zwischen der mild-fruchtigen Wassermelone, unterstiitzt von StfSwein
und einer guten Portion wiirzigem Madrascurry. Die hocharomatische Melo-
nensauce wird kalt serviert, weil so der Melonengeschmack nattirlicher wirkt, das
Curryél bringt Spannung in das Gericht. Die unverwechselbare blumig-fruchtige
Note des tasmanischen Bergpfeffers setzt ebenfalls einen eigenen Akzent, der

sich nach Gusto dosieren Idsst. Typische Sternektiche!

Weintipp Hier darf frischer Weilsburgunder an den Start, und wer es aroma-
tisch mag, greift zu einer Bouquetrebsorte. Eine trockene Scheurebe passt perfekt.

Zu empfehlen: Scheurebe Alte Reben« Stettener Stein, Weingut am Stein, Franken.

KANADISCHER HUMMER



Den Kabeljau mit Pommery-Sauce
(links) finden Sie auf Seite 44.

Den Kabeljau im Cocobohnensud
(Mitte) finden Sie auf Seite 45.

Den Kabeljau mit Curry (rechts)
finden Sie auf Seite 46.




R L T, M| SRR e TV ) T



a4 EE™MA RAFFINIERT-EINFACH

habeljau mit Pommery-Senfsauce

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Fischfond

100 g Schalotten, Sellerie und
Fenchel, in Wiirfel geschnitten

1 EL Olivendl
50 ml WeiBBwein

Karkassen von einem 2 kg
schweren Kabeljau

5 weille Pfefferkorner,
zerstof3en

2 Lorbeerblatter
Meersalz

frische Kréduterreste (falls
verfligbar)

Fiir die Senfsauce
1-2 EL kdrniger Pommery-Senf
2 EL Créme fraiche

Y4 | Fischfond
(siehe Rezept oben)

200 g kalte Butterwiirfel
1 EL geschlagene Sahne
1 Glas Champagner

Fiir den Kabeljau

1 Kabeljau a 2 kg bzw.

4 Stiicke Kabeljaufileta 140 g
(vom Fischhdndler ohne
Graten und mit geschuppter
Haut vorbereiten lassen,

die Karkassen fiir den
Fischfond mitnehmen)

Salz

50 ml Olivendl

4 Thymianzweig

30 g Butter

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit
45 Minuten

1 | Fiir den Fischfond Schalotten und Gemdise im Olivendl ohne Farbe an-
schwitzen, mit Weilwein abléschen.

2 | Die Karkassen zugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Es soll etwa
1 Liter Fischfond entstehen. Langsam aufkochen und Schaum abschépfen.
3 | Pfefferkorner sowie 1 Lorbeerblatt zugeben und den Fischfond ganz
leicht salzen. Frische Krduterreste, z.B. Petersilien- und Dillstdngel, zugeben.
4 | Fond etwa 20 Minuten bei kleiner Flamme ziehen lassen und durch ein
Tuch filtern. AnschlieSend auf die Halfte einkochen.

5 | Fir die Senfsauce Senf und Creme fraiche dem Fischfond zugeben,
aufkochen und mit den kalten Butterwdrfeln im Kichenmixer mixen. Die
Sauce in einen Topf geben und mit der Sahne und Champagner verfeinern.
6 | Fiir den Kabeljau den Fisch schuppen, filetieren und mit einer Pinzette
die Grdten ziehen. Mittelgrate mit einer Schere klein schneiden, vom Kabel-
jaukopf die Kiemen entfernen und die Fischkarkassen unter kaltem Wasser
saubern (Karkassen fur den Fond verwenden). Die Filets in 4 Portionen teilen.
7 | Fischstlcke leicht salzen. In einer beschichteten Pfanne das Olivendl
erhitzen und die Fischsticke mit der Hautseite nach unten einlegen. Bei
mittlerer Hitze braten, nicht wenden.

8 | Thymian auf die Filetstlicke legen. Mit einem Loffel die Filets mehrmals
mit der heil3en Butter Ubergiel3en. Mit Pfeffer wirzen.

9 | Die Filets sollen innen noch sehr glasig sein. Sofort servieren.

10 | Kabeljau auf 4 heil3en Tellern anrichten und mit der Sauce umgiel3en.

Eventuell nach dem Braten die Haut abziehen.

Info Die feinen Sduren, wie sie von Weilswein, Champagner, Créme fraiche und
vom Senf kommen, heben den delikaten Eigengeschmack des Fisches hervor.
Eine gehobene Version des volkstiimlichen Hamburger Lokal-Klassikers namens

Pannfisch, den nicht nur die Touristen lieben. Eines meiner Lieblingsgerichte!

Weintipp Der saftige Kabeljau verlangt nach sehr klar strukturierten, eleganten
und mineralischen Weinen. Mittelkrdftige Rieslinge, herzhafte Silvaner, Grine
Veltliner oder mineralische Chardonnays eignen sich besonders gut. Etwa ein

Chardonnay aus dem Burgund Hubert Lamy, Saint Aubin >La Princée«.

KABELJAU
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Gebratener habeljau im Cocobohnensud

1 | Fiir den Cocobohnensud die Schalotten abziehen, fein wirfeln und in
einem breiten Topf im Olivendl anschwitzen. Piment d'Espelette dazugeben
und 5 Minuten dunsten.

2 | Bohnen und Piquillos abschutten, die Piquillos in feine Wirfel schnei-
den. Die Bohnen und die Piquillowrfel zur Schalottenmischung geben und
10 Minuten mitdUnsten. Salzen und mit Gefligelfond auffillen.

3 | Die Bohnen langsam 2-3 Stunden nicht zu weich kécheln lassen. Sie sol-
len zum Schluss mit einem sudartigen Fond bedeckt sein.

4 | Bohnenkraut waschen und trockenschutteln. Fein hacken und vor dem
Servieren zugeben.

5 | Den Kabeljau braten wie im Rezept »Kabeljau in Pommery-Senfsauce«
(Seite 44).

6 | Die Cocobohnen auf 4 hei3en Tellern anrichten und die Kabeljaustiicke

darauf setzen.

Tipp Servieren Sie dazu erstklassigen Iberico-Schinken und gerdstetes Baguette.

Info Hier geht der Fisch eine franzésisch-spanische Liaison ein: Bohnen, Thymi-
an und Piment steuern den franzdsischen Teil bei, der auch in der Kombination
des Fisches mit Bohnen zum Ausdruck kommt; der iberische Anteil ldsst sich durch
die Piquillos und nicht zuletzt zu dem als Beilage empfohlenen Iberico-Schinken
herausschmecken. Beim Garen im Geflligelfond wird das zarte Aroma der Bohnen
intensiviert und kontrastiert perfekt zu den krdftigen Réstaromen des Kabeljaus,
wie sie sich nur beim Braten auf der Haut entwickeln. Ein besonders hochwertiger
Kabeljau istim Januar/Februar der sogenannte Skreic, weil er aus den Gewdissern

des Nordens kommt. Das Fleisch ist wegen der Wasserkdlte schn weilS und saftig.

Weintipp Hier gibt der wiirzige Cocobohnensud die Richtung vor. Eine drei bis
vier Jahre gereifte trockene Riesling Spdtlese aus der Pfalz ist ein schmackhafter

Begleiter, z. B. Riesling Deidesheimer SC vom Weingut Christmann.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Cocobohnensud
100 g Schalotten

1 EL Olivenol

1 TL Piment d’Espelette

(frz. Chili; ersatzweise
Cayennepfeffer)

150 g getrocknete wei3e
Cocobohnen, liber Nacht
eingeweicht (z.B. im Feinkost-
geschaft und auf Gemiise-
markten; nicht zu verwechseln
mit Cacaobohnen!)

1 Glas Piquillos (250 g;
kleine rote Paprikaschoten)

Salz
%2 | Geflligelfond
1 Bund Bohnenkraut

Fiir den Kabeljau

Zutaten wie im Rezept
»Kabeljau mit Pommery-Senf-
sauce« (Seite 44)

Zubereitungszeit

Kabeljau 10 Minuten,
Cocobohnen 3 Stunden plus
12 Stunden Einweichzeit

KABELJAU
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habeljau mit Curry und Pah Choi

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Currypaste

1 EL Jaipurcurrypulver
(im Gewiirzhandel)

1 EL Anapurnacurrypulver
(im Gewiirzhandel oder
im Asialaden)

1 EL Hoisin-Sauce
(im Asialaden)

1 EL Sesamdl (im Asialaden
oder in der Asia-Abteilung)

1 EL Honig
1 Msp. Knoblauch, gehackt

Fiir die Currysauce

je 100 g Schalotten, Sellerie,
Fenchel und Champignons

je 50 g Banane, Apfel, Ananas
und Mango

3 EL Butter

30 g Ingwer

100 g Zitronengras

1TL Meersalz

1 %2 EL Kashmircurrypulver

je 100 ml Apfelsaft, Orangen-
saft und WeiBwein

50 ml Noilly Prat

50 ml Pernod

Va | Fischfond (Seite 44)
2 EL Créme fraiche

100 g Sahne

1 Msp. Safran

150 g kalte Butterwiirfel

Fiir den Pak Choi

4 kleine Pak Choi (asiatischer
Kohl; im Asialaden)

Salz
50 g Butter

1 | Fiir die Currypaste alle Zutaten verrUhren und in ein Einmachglas ge-
ben. (Die Paste kann auch zu anderen Gerichten verwendet werden. Kalt
aufbewahrt, halt sie sich etwa 2 Wochen.)

2 | Fur die Currysauce Schalotten abziehen. Gemuse putzen und wa-
schen. Schalotten, Sellerie, Fenchel und Champignons grob wirfeln. Alle
Frichte bei Bedarf schdlen und grob wrfeln.

3 | Alle vorbereiteten Gemise und Friichte in 2 Essloffeln Butter unter Ruh-
ren kraftig braten.

4 | Ingwer schalen und mit Zitronengras fein schneiden. Ingwer und
50 Gramm Zitronengras zur Gemuse-Frucht-Mischung geben. Mit Meersalz
wirzen und mit 1 Essloffel Kashmircurrypulver abstéduben.

5 | Alles mit Apfelsaft, Orangensaft, Weil3wein, Noilly Prat und Pernod auf-
fullen und komplett einkochen.

6 | Fischfond zugeben, aufkochen und einkochen.

7 | Creme fraiche und Sahne zugeben und einmal aufkochen. Nicht prie-
ren. Durch ein Spitzsieb gie3en.

8 | Restliches Zitronengras in 1 Essloffel Butter diinsten, Safran und 1/2 Ess-
|6ffel Kashmircurrypulver zugeben. Mit dem Fond auffillen. 20 Minuten
ziehen lassen, anschlieBend durch ein feines Sieb gieBen und mit der kalten
Butter schaumig mixen.

9 | Pak Choi waschen, putzen und im Ganzen in gesalzenem kochendem
Wasser 2 Minuten blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Der Ldnge nach
halbieren und auf ein Tuch legen.

10 | Pak Choiin Butter glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
11 | Den Kabeljau braten wie im Rezept »Kabeljau in Pommery-Senfsau-
ce« (Seite 44).

12 | 1 Essloffel Currypaste in die nicht zu heille Pfanne geben und die
Fischstlcke darin fertig braten, sie sollen innen noch etwas glasig sein.

13 | Zum Anrichten auf 4 heif3e flache Teller wie einen Pinselstrich 1 Esslof-
fel Currypaste quer Uber den Teller streichen. Pak Choi auf eine Seite setzen.
Je ein Kabeljaustick gegenlber anrichten. Mit der schaumigen Currysauce

umgiefen.

KABELJAU
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Info Hier beweist der asiatische Zubereitungsstil, welche hohe kulinarische Po-
tenz in ihm steckt. Die Vielzahl der Aromen wirken eher als Ganzes, als dass Ein-
zelaromen hervortreten. Ungewdhnlich ist die Zutat von Noilly Prat und Pernod:
Beides geht nach europdischem Geschmacksempfinden noch eleganter auf das
Fischaroma ein. Der Pak Choi steuert einen frischen griinen Farbtupfer und ein

Element mit Biss bei.

Weintipp Hier soll Chardonnay zeigen, wie gut er zu Curry passt. Die Ecken und
Kanten des Weins diirfen durch eine dezente Barriquenote abgeschliffen werden,
die trotzdem noch gentigend Frische im Wein ldsst. Zudem verleiht der Fassaus-
bau dem Chardonnay ein schdnes Aromenspektrum. Konkrete Empfehlung:

Chardonnay >Russian River Ranches<von Cutrer, Sonoma Coast, Kalifornien.

Tipp Currypulver kann aus bis zu 30 Zutaten bestehen. Auf dem Markt sind
hochwertige, aber auch weniger empfehlenswerte Qualitciten. Fur dieses Gericht
sollte man ein gutes Curry auswdhlen, das eine fruchtige Note besitzt und dessen
Schdrfe nicht nachbrennt. Dieses Gericht ist ein Beispiel daftir, wie ein heimisches
Produkt — der Kabeljau — mit einem exotischen Produkt — dem Curry — kombi-
niert werden kann. Thomas Martin verwendet nach Méglichkeit heimische be-

Ziehungsweise regionale Produkte.

Fiir den Kabeljau

Zutaten wie im Rezept
»Kabeljau mit Pommery-Senf-
sauce« (Seite 44)

2 EL Currypaste (Seite 46)
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit
Kabeljau 10 Minuten,
Currypaste, -sauce und
Pak Choi 1 Stunde

KABELJAU
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Das Kiirbisrisotto (links) finden
TR Sie.auf Seite 51.
1 W
Die Kiirbissuppe (r;chts) finden
Sie auf Seite 50.
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Rustikale hiirbissuppe

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Fruchtfleisch vom
Muskatkiirbis

1 groB3e Kartoffel

1 groBe Mohre

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Tomaten

100 g durchwachsener Speck
2 EL Entenfett

11 Gemiisefond

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 EL Blattpetersilie,
geschnitten

Zubereitungszeit
30 Minuten

1 | Kirbis, Kartoffel und Méhre schalen. Schalotten und Knoblauch abzie-
hen. Kirbis, Kartoffel, Méhre und Schalotten in 1 Zentimeter gro3e Wrfel,
Knoblauch in Scheiben schneiden. Tomaten mit kochendem Wasser Uber-
briihen, abziehen, vierteln, entkernen und Tomaten grob zerkleinern. Speck
in Streifen schneiden.

2 | Speck, Schalotten und Knoblauch im Entenfett anbraten. Die restlichen
GemUse zugeben und mit Gemusefond bedecken.

3 | Alles in ca. 20 Minuten weich kochen, mit Salz und Pfeffer abschme-

cken. Ganz zum Schluss Petersilie zuftigen.

Tipp Dazu ein getoastetes und mit Knoblauch eingeriebenes Baguette, etwas

Nussol oder Kiirbiskernol und Kiirbiskerne servieren.

Info Im Allgemeinen zdhlt der Kiirbis nicht gerade zu den dominierenden
Geschmackstrdgern. Hier bekommt er eine aromatische Eskorte von Mdhren
(Stise), Schalotten (Réstaromen nach dem Braten), Knoblauch und Entenfett
(Rustikalitdt), Tomaten (Sdure und Fruchtigkeit) sowie Speck (Réuchernote). Wie
bei allen Kiirbisgerichten sollte man beim Wiirzen darauf achten, dass der Kiir-
bisgeschmack erhalten bleibt. Die Suppe Idisst sich gut in einem ausgehdéhlten
Klirbis servieren. Flir mich gibt es zwei weitere interessante Klrbissorten, den But-

ternut und den Muskat, alle drei Gerichte lassen sich mit jedem zubereiten.

Weintipp Eine richtig schén gereifte Flasche Weillwein macht sich immer per-
fekt zur Kirbissuppe. Das kann ein traditionell ausgebauter Rioja sein oder der

Weilswein Chateau Musar aus dem Libanon.

KORBIS
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hiirbisrisotto

1 | Kirbis in %2 Zentimeter grof3e Wiirfel schneiden und diese in Butter ca.
10 Minuten andunsten. Beiseite stellen.

2 | Schalotten abziehen und fein wirfeln. Schalotten in Olivendl weich
dinsten, ohne dass sie Farbe annehmen.

3 | Reis zufiigen und unter standigem Rihren heif3 werden lassen. Der Reis
darf ebenfalls keine Farbe annehmen.

4 | Die erste Kelle heifSen Fond angie3en und rihren, bis der Reis die ge-
samte FlUssigkeit aufgenommen hat. Nach und nach den weiteren Fond an-
gielBen, immer weiterrihren und jeweils warten, bis der Reis die Flussigkeit
aufgenommen hat. Auf mittlerer Hitze garen. Der Vorgang braucht etwas
Zeit. Das Risotto ist gar, wenn es eine samtige Konsistenz hat, aber die Reis-
korner noch bissfest sind.

5 | Kurbiswurfel zugeben. Risotto vom Herd nehmen, Butter und Parme-
san unterrihren und einige Minuten ruhen lassen. Mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

6 | Kurbiskerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten.

7 | Zum Anrichten das Risotto auf Teller verteilen. Nach Wunsch mit Kirbis-

kerndl betraufeln und mit den Kirbiskernen bestreuen.

Info Die Besonderheit eines Kiirbisrisottos besteht in der orangefarbenen Optik:
die weitgehend erhalten gebliebenen Kiirbiswtirfel werden von den Reiskdrnern
weils gesprenkelt. Die dunklen Tupfen des Kiirbiskerndls bieten einen schénen
Kontrast, und sein leicht rauchiger und unverwechselbarer Geschmack rundet

das ansonsten klassisch zubereitete Risotto perfekt ab.

Weintipp Hier kommt der Griine Veltliner zum Einsatz. Zum Risotto darf der
Wein auch gerne etwas ausdrucksstdrker sein, deshalb ein Smaragd aus der

Wachau, Ried Klaus vom Weingut Prager.

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Fruchtfleisch vom
Muskatkiirbis

1TL Butter

2 Schalotten

1 EL Olivendl

150 g Risottoreis

3/41 heiBer Gefliigelfond
100 g Butter

50 g geriebener Parmesan
Meersalz

weiBer Pfeffer aus der Miihle

1-2 EL Kiirbiskerne
1-2 EL Kiirbiskernol

Zubereitungszeit
40 Minuten

KORBIS
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(1eschmorter Mushkathiirbis mit
Fleur de Sel und Vanille

1 | Den Kurbis waschen, sechsteln und entkernen. Auf ein Backblech setzen.
2 | Vanilleschoten langs halbieren und das Mark auskratzen. Vanilleschote
in sechs Sticke schneiden. Mit dem Vanillemark auf den Kirbisstlcken ver-
teilen. Butter und Meersalz zufligen.

3 | Mit Alufolie den Kurbis fest verschlieBen und im vorgeheizten Backofen
bei 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) 30 Minuten backen.

4 | Zum Anrichten die Alufolie entfernen und den Kurbis sofort servieren.
Dazu den Kurbis entweder in die Mitte des Tisches stellen, und jeder bedient
sich nach Belieben, oder das Kurbisfleisch mit einem Loffel herausldsen und

portionsweise auf Teller legen.

Tipp Gut geeignet als Vorspeise mit einem griinen Salat und einer Nussvinai-

grette, aulSerdem als Beilage zu Wildgerichten.

Info Eleganter geht es nicht: Kiirbis mit Vanille, die beste Wiirze ist ein gutes
Fleur de Sel. In Alufolie gegart verschmelzen die Aromen, und nichts geht ver-
loren. Mehr braucht diese Komposition nicht — in ihrer Schlichtheit ist sie tiber-

widltigend.

Weintipp Die Stdrke des Kirbisses und der Vanille ruft férmlich nach einem im
Barrique ausgebauten Chardonnay. Das Weingut Bercher am Kaiserstuhl hat
eine wunderbare Spdtlese trocken, die bei aller Kraft eine schéne Frische beibe-

halten hat.

Zutaten fiir 4 Personen
1 kleiner Muskatkiirbis

2 Vanilleschoten

200 g Butter

1 EL Fleur de Sel

AuBerdem
Alufolie

Zubereitungszeit
40 Minuten

KORBIS



Die Lachs-Lasagne (links)
finden Sie auf Seite 57.

Den gebeizten Lachs (rechts)
finden Sie auf Seite 56.
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(1ebeizter Lachs mit
badischem hartoffelsalat

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Lachs

je 20 g Fenchelsamen,
Kardamom, Senfkorner, Anis,
Piment

3-4 Limetten (unbehandelt)
600 g Zucker
3009 Salz

1 Seite Lachsfilet (Salmo salar)
mit Haut, ohne Graten

Fiir den badischen
Kartoffelsalat

1 kg festkochende Kartoffeln
1TL Kiimmel

100 g Schalotten

Salz, Pfeffer aus der Miihle
100 ml WeiBweinessig

50 ml Sonnenblumendl

Zubereitungszeit

40 Minuten plus

2 Stunden Zieh- und
24 Stunden Ruhezeit

1 | Am Vortag Fenchelsamen, Kardamom, Senfkérner, Anis und Piment zu-
sammen im Maorser zerreiben. Fir den Salat die Kartoffeln mit Kimmel als
Pellkartoffeln kochen. Warm pellen und abkihlen lassen.

2 | Fiir den Lachs die Limetten heil$ abwaschen und Zesten fein abziehen.
Mit den zerriebenen Gewlrzen sowie Zucker und Salz vermengen und das
Lachsfilet damit bestreuen.

3 | Den Lachs mit Klarsichtfolie straff 3 und 24 Stunden kalt stellen. In dieser
Zeit das Filet zweimal wenden.

4 | Am Tag der Zubereitung den Lachs auswickeln und die Beize abreiben.
Den Lachs in sehr diinne Scheiben schneiden.

5 | Fiir den badischen Kartoffelsalat die gepellten Kartoffeln in hauch-
dinne Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Kar-
toffeln mit den Schalotten mischen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen und
den WeilBweinessig und ca. 200 Milliliter lauwarmes Wasser zugeben. Mit

Sonnenblumendl vollenden. 2 Stunden ziehen lassen.

Tipp Beim Bearbeiten der Vinaigrette aus Essig, Ol und Wasser darauf achten,
dass der Salat nicht zu sauer oder zu &lig schmeckt. Das Wasser sorgt dafir, dass
der Salat nicht zu trocken wird. Die verwendeten Mengen von Ol, Essig und Was-

ser daher flexibel handhaben.

Info Gebeizter Lachs nach Graved Art bekommt hier durch die Auswahl der Ge-
wiirze und das frische Aroma der Limettenschale eine leicht franzésische und
etwas intensivere Note. Der Kartoffelsalat steuert die nétige Sdure bei, er ist auf
das Wesentliche reduziert. Ein typischer badischer Kartoffelsalat nach Art meiner

Mutter.

Weintipp Der Wein soll frisch zum Lachs, jedoch wegen des Kartoffelsalats
nicht zu rassig ausfallen. Schmackhaft und sozusagen etwas fir jeden Tag ist
der Pinot Blanc vom Weingut Engelhof, Baden. Er tiberzeugt durch Eleganz und

dezente Sdure.

LACHS
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Lachs-Lasagne

1 | Fiir den Nudelteig das Mehl auf den Arbeitstisch sieben und in die
Mitte eine Mulde drticken. Die Eier, Olivendl und Salz in die Mulde geben.
Die Zutaten mit einer Gabel vermischen, dann das Mehl vom Innenrand mit
unterrihren.

2 | Die Masse langsam zu einem glatten, festen Teig verkneten. Wenn n6-
tig, 1 Essloffel Wasser zugeben. Wichtig: lange und grtindlich kneten, dabei
immer wechselseitig den Handballen gebrauchen. Den Teig in Klarsichtfolie
schlagen und 1 Stunde ruhen lassen.

3 | Mit der Nudelmaschine dinne Platten ausrollen und 8 Rechtecke
(10 Zentimeter Seitenldnge) ausstechen. Die Platten in gesalzenem Wasser
2-3 Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und auf ein gebut-
tertes Ofenblech legen.

4 | Den Backofen auf 100°C (Umluft 90°C, Gas Stufe 1) vorheizen.

5 | Fiir den Lachs den Gemusefond auf ein Backblech gieflen und die
Lachsscheiben hineinlegen. Butter in Flocken aufsetzen, Lorbeerblétter zu-
figen und mit Fleur de Sel wiirzen.

6 | Die Lachsscheiben im Ofen etwa 10 Minuten glasig garen (pochieren).
Sie sollen innen noch fast roh sein, und es sollte kein Eiweil3 austreten (je
nach Ofenleistung Temperatur niedriger oder héher einschalten).

7 | Fiir die Sauce die Schalotten mit dem Weillwein einkochen, bis der
Wein fast verkocht ist. Mit einem Schneebesen langsam die Butterwdirfel
einrthren. Mit Salz und Aceto balsamico abschmecken. Durch ein feines
Sieb streichen. Die Sauce sollte nur méfig heif werden und darf auf keinen
Fall kochen.

8 | Die Fischvelouté aufkochen und mit dem Zauberstab unter die Sauce
mixen. Gemusewdrfel zugeben und mit Krdutern und Riesling vollenden.

9 | Zum Anrichten 4 heie Suppenteller mit je 1T Nudelplatte belegen, je
2 Lachsscheiben darauf verteilen und mit je einer Nudelplatte abdecken.

Die Lasagne mit der heil3en Sauce Ubergiel3en.

Weintipp Die etwas in Vergessenheit geratene Rebsorte Silvaner bietet sich bei-
nahe automatisch an. Der Siefersheimer Silvaner vom Weingut Wagner Stempel

ist saftig-frisch, ausdrucksstark und schmeckt auch gut wéhrend des Kochens.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig

300 g Mehl Type 405

3 Eier

1 EL Olivenadl

Y2 TL Salz

20 g kalte Butter zum Einfetten

Fiir den Lachs
100 ml Gemiisefond

8 Scheiben frischer Lachs
(Salmo salar)a50g

50 g Butter
2 Lorbeerblatter
Fleur de Sel

Fiir die Sauce

1 EL feine Schalottenwiirfel
200 ml WeiBwein

150 g kalte Butter in Wiirfeln
Salz

1 Spritzer weiBer Aceto
balsamico

100 ml Fischvelouté

(weiBe Grundsauce aus
Mehlschwitze mit Sahne

und Fischfond)

je 1 EL Lauch-, Méhren- und
Selleriewiirfel, in etwas Butter
gediinstet

1 EL Schnittlauchrélichen
1 EL Basilikumblatter, gezupft
20 ml Riesling

Zubereitungszeit
mit Nudelteig
1 Stunde 30 Minuten
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Wildlachs im hriautermantel mit

Creme [raiche und haviar d’flquitaine

1 | Den Lachs filetieren, mit einer Pinzette die kleinen Filetgrédten ziehen,
die Haut mit einem scharfen Messer abziehen und alle dunklen Fettstellen
vom Lachsfilet sorgféltig entfernen. Von den Filets nur das Mittelstick ver-
wenden, also Anfang und Ende der Filets grof3ziigig abschneiden und fir
eine andere Zubereitung aufheben.

2 | Die zwei Lachsmittelstlcke sorgfdltig trockentupfen und mit Salz und
Piment d'Espelette wiirzen. Die Lachsfilets mit der ehemaligen Hautseite
nach aufSen zusammenklappen.

3 | Aufeinem Tisch Klarsichtfolie ausbreiten und die Halfte der gemischten
Krduter aufstreuen. Lachs auf die Krduter setzen. Mit den restlichen Krautern
bestreuen und diese fest andriicken. Das Ganze behutsam, aber fest in die
Klarsichtfolie einrollen. Die Enden wie ein Bonbon fest zubinden.

4 | In einem Gefal3 (z.B. Brater), in das der Lachs gerade gut hineinpasst,
3-4 Liter Wasser auf genau 62 °C erhitzen und die Lachsrolle einlegen, sodass
sie komplett im Wasser liegt. Eventuell beschweren, damit sie bedeckt bleibt.
5 | Die Lachsrolle bei Zimmertemperatur im Wasser ca. 2 Stunden abkuh-
len lassen, herausnehmen und im Kuhlschrank 24 Stunden durchkihlen.
Nicht auspacken.

6 | Zum Anrichten die Lachsrolle auswickeln und mit einem scharfen Mes-
ser 4 Scheiben, ca. 2 Zentimeter dick, abschneiden. Auf Teller setzen. Mit
je 10 Gramm Kaviar und 1 Essloffel Creme fraiche kalt servieren. Restlichen

Lachs zum Nachlegen verwenden.

Tipp Dazu passt besonders gut warme Brioche.

Info Der Anspruch dieser Zubereitung besteht in der Unverfdlschtheit und Rein-
heit des Lachsfleisches mit seinem zarten Duft nach Meer: Es ist roh, hat aber

einen angegarten Charakter und eine schéne Farbe. Alles andere ist Beiwerk.

Weintipp Das Gericht gibt eine frische, klare Linie vor. Der Wein dazu soll saftig
und durchaus etwas kérperreich sein, z. B. ein Sauvignon Blanc Quarz, Cantina

Terlan, Stidtirol oder>S«<de Suduiraut, ein trockener WeilSwein aus dem Sauternes.

Zutaten fiir 6-8 Personen

1 schottischer Wildlachs von
2-3 kg (Salmo salar, am besten
Shetland Biolachs)

Salz

1TL Piment d’Espelette
(frz. Chili; ersatzweise
Cayennepfeffer)

je 2 EL Dill, Blattpetersilie,
Kerbel, Schnittlauch, fein
geschnitten

40 g Kaviar d’Aquitaine
(traditioneller Zuchtkaviar aus
der Gegend um Bordeaux)

4 EL Créme fraiche

Zubereitungszeit
1 Stunde 15 Minuten
plus 26 Stunden Kiihlzeit
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Die Lammkeule im Krdutermantel
(links) finden Sie auf Seite 66.

Das Lammragout (rechts) finden
Sie auf Seite 62.
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Lammragout a la minute »Gremolata«
mit Ratatouille

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Lammragout

500 g Lammfleisch aus der
Keule (schier/ohne Fett)

4 EL Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer, zerstoB3en
4 Schalotten

1 EL dunkler Aceto balsamico

Va | Lammijus
(evtl. aus dem Glas)

50 g kalte Butterwiirfel
1 kleine Tomate

1 EL frische Thymianspitzen
oder -blattchen

Fiir die Gremolata

Schale von 1 Orange
(unbehandelt)

Schale von 1 Zitrone
(unbehandelt)

Y2 TL frischer Majoran

1TL frischer Oregano

Y2 TL Kimmel

4 Knoblauchzehen, abgezogen
1 Bund Blattpetersilie

50 g Butter

Fiir das Ratatouille
2 Zucchini

4 Tomaten

1 Aubergine

2 gelbe Paprika

2 rote Paprika

1 groBBe Gemiisezwiebel
4 Knoblauchzehen
100 ml Olivendl

1 Bund Thymian

1 Bund Oregano
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit
1 Stunde 45 Minuten

1 | Fiir das Lammragout das Lammfleisch in gleichméaBig grol3e Wurfel
schneiden (3 x 3 Zentimeter). In Olivendl von allen Seiten kurz und scharf
anbraten. Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 | Schalotten abziehen, fein wirfeln, in die Pfanne geben und glasig diins-
ten. Mit Aceto balsamico abléschen und Lammjus zugeben. Sauce zur ge-
winschten Geschmackskonzentration einkochen.

3 | Sauce mit der kalten Butter binden. Fleisch wieder in die Sauce geben.
Tomate waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Thymian und Toma-
tenwurfel dazugeben. Nicht mehr kochen lassen.

4 | Firdie Gremolata alle Zutaten aul3er der Butter ganz fein zu einer Paste
hacken. In einem Topf die Butter aufschdumen und in die Paste einrihren.
5 | Fiir das Ratatouille das Gemuse waschen, putzen, Zwiebel und Knob-
lauch abziehen. Das Gemdse in gleichmaBig grolle Wirfel schneiden.

6 | Alle vorbereiteten Gemuse in einen Schmortopf geben, mit Olivendl
Ubergiel8en. Thymian und Oregano zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bei aufgelegtem Deckel auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde diinsten, dabei re-
gelmaBig umrihren.

7 | Das Ratatouille auf 4 Teller verteilen und die Lammwarfel anlegen. Das

Fleisch mit etwas Gremolata Ubergie3en und mit der Sauce vollenden.

Tipp Das Ratatouille kann man auch kalt auf geréstetem Brot genielSen oder

als vollstdndiges Gericht mit Basmatireis warm servieren.

Info Beim Lamm muss man beim W(irzen nicht zimperlich sein, und hier wer-
den die Mdglichkeiten mit vielen Kréutern, reichlich Gemtisearomen und Séure
voll ausgeschdpft. Der siidfranzosische Stil wird durch das Ratatouille erkennbar.
Wichtig: Das Lammfleisch sollte schier sein, weil das andernfalls herausschmel-

zende Fett die Sauce tranig durchdringen und andere Aromen tiberlagern wirde.

Weintipp Ein temperamentvoll-krdftiger Italiener passt hier gut. Er darf gerne
auch ein paar Sonnenstunden aus dem Siiden abbekommen haben, wie z. B. ein

Taurasi aus der Rebsorte Aglianico von Feudi di San Gregorio, Kampanien.
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(anze Lammkeule mit Chermoula

Zutaten fiir 4-6 Personen

Fiir die Lammkeule

1 Lammkeule mit Knochen
von etwa 1,5 kg

Olivendl

Meersalz

1 Knoblauchknolle
300 g Schalotten
2 TL grober Pfeffer
1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian

2 EL Butter

Chermoula (siehe Rezept
unten)

Fiir die Chermoula
1EL Ingwer
1 EL Knoblauch

3 EL getrocknete Tomaten in
Olivenol

50 ml Olivendl
200 ml Limonen-Olivenol

1TL abgeriebene Limetten-
schale (unbehandelt)

1 EL Korianderblatter,

fein gehackt

Meersalz

Zubereitungszeit
2 Stunden 45 Minuten
plus Ruhezeit

1 | Die Lammkeule mit Olivendl und Meersalz einmassieren und auf der
Hautseite anbraten.

2 | Knoblauchknolle quer halbieren und die Schalotten abziehen. Knob-
lauch und Schalotten zugeben. Pfeffer, Rosmarin und Thymian zufligen.

3 | Die Keule im vorgeheizten Ofen bei 130°C (Umluft 110-120°C, Gas Stufe 1)
2 Stunden garen. Dann die Hitze auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3)
erhohen und weitere 15 Minuten garen. Dabei die Keule 6fter wenden und
mit dem Bratensaft begiel3en.

4 | AnschlieBend die Keule aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken
und an einem warmen Ort 20 Minuten ruhen lassen.

5 | Fir die Chermoula Ingwer schélen, Knoblauch abziehen und beides
hacken. Mit Tomaten, Olivenél und Limonen-Olivendl zu einer pestoartigen
Masse purieren. Limettenschale und Koriander zugeben und mit Meersalz
abschmecken.

6 | Vor dem Servieren die Lammkeule in 2 Essloffeln schaumender Butter
nachbraten. Mit Chermoula gro8zligig bestreichen. Die Keule am Tisch in

dinne Scheiben schneiden.

Tipp Dazu passen griine Bohnen und kleine Rosmarinkartoffeln mit Schale.

Info Pate stand die traditionelle marokkanische Kiiche, in der die Chermoula,
urspriinglich eine eher derbe Trockenmarinade, vor allem zum W(irzen von Fisch
dient. Hier wird sie fein abgestimmt und in pdirierter Form erst auf das bereits ge-
garte Fleisch gestrichen. Dort kann sie ihre Aromen, dominiert von verschiedenen
Sduren und der Exotik von Ingwer und Koriander, voll entfalten. In geschmack-

licher Hinsicht ist dieses Rezept mein Favorit unter den drei Lammzubereitungen.

Weintipp Ein Syrah aus Neuseeland zu diesem Gericht wirkt etwas aulSerge-
wohnlich, eignet sich aber perfekt. Der Craggy Range Gimblett Gravels Shiraz
besitzt die besondere Syrahwiirze und zugleich Leichtsinnigkeit. Saftig und fein
begleitet er das zarte Lammfleisch und Idsst auch gentigend Freiraum fiir alle

anderen Aromaten wie Ingwer, Knoblauch und Limette.
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Lammbkeule im hrautermantel mit
Auberginenkaviar, Oliven und Tomaten

Zutaten fiir 4-6 Personen

Fiir die Lammkeule

1 Lammkeule ohne Knochen
Salz, Pfeffer aus der Miihle

3 EL Olivendl

2 Thymianzweige

4 Knoblauchzehen

1 EL kérniger Pommery-Senf

Fiir den Krdutermantel
250 g handwarme Butter

4 EL fein geschnittene Krauter
(Thymian, Rosmarin,
Basilikum, Estragon,

Petersilie, Barlauch, Kerbel)

Saft von 2 Zitrone

50 g geriebenes Weil3brot
(Mie de Pain)

1 Eigelb
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Fiir die karamellisierten
Oliven

1 EL Zucker

100 g schwarze Oliven
(Tagiasca ohne Stein)

Fiir die Schmortomaten

2 groBe, reife Tomaten
(am besten Coeur de Boeuf)

1 Knoblauchzehe
50 ml Olivendl

1 Thymianzweig
Fleur de Sel

1 | Fiir die Lammkeule das Keulenfleisch in seine Segmente zerlegen und
von allem Fett befreien. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und im Olivendl
von allen Seiten scharf anbraten.

2 | Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Thymian und angedrlicktem
Knoblauch belegen und im vorgeheizten Backofen bei 150°C (Umluft
130 °C, Gas Stufe 1) 15 Minuten garen.

3 | AnschlieBend aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten abgedeckt ruhen las-
sen und dinn mit Senf bestreichen.

4 | Fiir den Krdautermantel die Butter schaumig schlagen. Die restlichen
Zutaten zufligen und alles gut vermengen.

5 | Die Krautermasse fingerdick auf dem mit Senf bestrichenen Fleisch ver-
teilen. Das Fleisch wieder in den Backofen geben und unter dem Grill (oder
bei Oberhitze 250°C) Uberbacken (der Krautermantel wird nicht kross).

6 | Fiir die karamellisierten Oliven aus Zucker und 50 Milliliter Wasser
einen hellen Karamell kochen. Die Oliven dazugeben, mit dem Sirup gut
Uberziehen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gie3en.

7 | Die Oliven im Backofen bei 80°C (Umluft 70°C, Gas Stufe 1) 1 Stunde bei
gedffneter Tur trocknen (evtl. zusammen mit den Schmortomaten).

8 | Fiir die Schmortomaten die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbri-
hen, abziehen, vierteln und die Tomaten entkernen.

9 | Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Tomaten auf ein Backblech
geben, restliche Zutaten zufiigen und behutsam, aber sorgféltig mit den To-
maten mischen. Wie die Oliven bei 80°C (Umluft 70°C, Gas Stufe 1) 1 Stunde
im Backofen trocknen (evtl. zusammen mit den Oliven).

10 | Fur den Auberginenkaviar die Auberginen Idngs halbieren und das
Fruchtfleisch von innen kreuzweise einschneiden. Mit 4 Essloffel Olivendl
UbergieBen und mit Aceto balsamico betraufeln.

11 | Die Knoblauchzehen abziehen, andriicken und mit dem Thymian auf
den Auberginenhaélften verteilen. Mit Meersalz bestreuen und im Backofen
bei 120°C (Umluft 100°C, Gas Stufe 1) fir etwa 2 Stunden garen.

12 | Das Fruchtfleisch der Auberginen herausschaben und mit 4 Ess-
|6ffeln Olivendl zu einem Puree verrihren. Auf mittlerer Hitze rihren, bis
alles heil3 ist.

13 | Zum Anrichten je 2 Essloffel Auberginenpiree auf 4 hei3e Teller ver-
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teilen. Die Uberbackenen Lammstticke aufschneiden und auf dem Aubergi-

nenkaviar anrichten. Oliven und Schmortomaten darum verteilen.

Info Eine Zubereitung von unvergleichlicher Geschmackstiille: Die Sciure des
aufgestrichenen Senfs ist eine ideale Unterlage fiir den intensiven Krdutermix.
Karamellisierte Oliven haben nicht nur einen Uberraschenden Effekt sondern
wirken mit ihrer SiilSe auch kontrastierend. Zusammen mit den Schmortomaten
und dem Auberginenkaviar setzen sie zudem farbliche Akzente auf dem Teller.
Das Besondere (im Gegensatz zu den beiden anderen Lammagerichten): Weil die
Fleischteile vor dem Garen ausgeldst wurden, steigen sie, untersttitzt von den an-

deren Bestandteilen dieses Rezepts, in die Sterne-Klasse auf.

Weintipp Zu diesem Feiertagsgericht gehdrt auch ein Feiertagswein: ein etwas
gereifterer Bordeaux oder Rioja, der wiirzige, leicht erdig-balsamische Noten mit-
bringt. Konkret kénnten es ein Rioja Gran Reserva von Cosme Palacio y Herma-
nos, ein Chateau Haut Bailly aus dem Pessac Léognan oder der Clos Baquey von

Elian da Ros sein.

Tipp Tagiasca-Oliven sind sehr klein und sehr mild. Da sie geschmacklich nicht
dominieren, lassen sie sich in der gesamten feinen Kiiche gut einsetzen. Sie sind
aber nicht tberall zu bekommen, am besten fragt man im italienischen Feinkost-

geschdift nach. Tagiasca-Oliven passen auch gut zum Aperitif.

Fiir den Auberginenkaviar

4 Auberginen

8 EL Olivenol

2-3 EL weil3er Aceto balsamico
8 Knoblauchzehen

1 EL Thymianblattchen
Meersalz

Zubereitungszeit
2 Stunden
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Den Loup de Mer in der Salzkruste
finden Sie auf Seite 70.
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Ganzer Loup de Mer in der Salzhruste

Zutaten fiir 4 Personen

1 Loup de Mer a 2-3 kg,
ausgenommen

3 kg grobes Meersalz
3 Eiweil’
Ol zum Einfetten

je 1 Zweig bzw. Stangel
Thymian, Estragon, Dill,
Blattpetersilie

Zubereitungszeit
1 Stunde

1 | Loup de Mer auswaschen und mit Kiichenpapier trockentupfen.

2 | Meersalz mit dem Eiweif8 gut mischen und dabei nach und nach 50 Mil-
liliter Wasser einrthren. Die Masse einige Minuten ruhen lassen.

3 | Ein Backblech mit Backpapier auslegen, leicht &len. Ca. 1 Zentimeter
hoch bzw. so viel Salzmasse darauf ausbreiten, dass der Fisch in seiner Lange
und Breite darauf passt.

4 | Den Loup mit den Krautern fullen, auf das Salz legen und rundherum
mit der Meersalzmasse bedecken. Der Fisch muss vollstdndig von Salz um-
hallt sein. Das Salz fest andrticken, glatt streichen und dabei der natdrlichen
Form des Fisches anpassen.

5 | Den Fisch im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stu-
fe 3-4) ca. 45 Minuten garen.

6 | Zum Anrichten den Fisch aus dem Ofen nehmen und auf eine Servier-
platte setzen. Am Tisch mit einem Sdgemesser den Salzmantel seitlich der
Lange nach einschneiden und die Salzkruste vorsichtig abheben. Mit einem
Loffel die Haut entfernen und das obere Filet auf 4 Teller verteilen. Die Grate

abheben und das untere Filet aufteilen.

Tipp Dazu passen ein griiner Rémersalat, angemacht mit Walnussél, und ein-

fache Salzkartoffeln.

Info Bei kaum einem anderen Zubereitungsverfahren kommen die Eigen-
aromen der Zutaten besser zur Geltung als bei der Salzkrustentechnik: Der fei-
ne Geschmack des Loups und das Aroma der Kréuter entfalten sich auf beinah
betdrende Weise, wenn bei Tisch die Salzkruste aufgebrochen wird. Allein dieser
Vorgang ist immer wieder ein Erlebnis. Kein Grund dngstlich zu sein wegen der

Salzkruste: Leichter geht es wirklich nicht, ein gro3artiges Gericht fiir zu Hause!

Weintipp Hier muss unbedingt ein ganz zarter, saftiger Wein an die Seite, der
dem Eigengeschmack des Loup de Mers und den Krdutern den Vorrang ldsst: ein
Jjunger Sauvignon Blanc aus der Stidsteiermark oder ein frischer WeilSburgunder

von der Nahe, z. B. vom Weingut Schdfer-Fréhlich.
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Loup de Mer mit Sauce Bordelaise

und Sclleriepiirec

1 | Fiir die Sauce Bordelaise die Schalotten abziehen und grob wrfeln.
Champignons putzen. Champignons und Speck in grobe Stlicke schneiden.
2 | Speck, Schalotten und Champignons in der Butter kraftig anbraten. Lor-
beerblatter und Thymian sowie Dérrobst dazugeben und mit dem Rotwein
abloschen. Auf die Halfte einkochen.

3 | Fischfond zugeben und wieder auf die Hdlfte einkochen. Wenn die Sau-
ce den gewdiinschten Geschmack hat, die Schokolade einrihren. Anschlie-
Bend die Sauce durch ein feines Sieb giel3en.

4 | Die Sauce nochmals einkochen und nach und nach die Butterwdrfel
mit einem Schneebesen einrihren.

5 | Fiir das Selleriepiiree die Sellerieknolle schalen, in Wirfel schneiden
und in der Butter anschwitzen. Mit Sahne und Geflugelfond auffillen, dann
den Zitronensaft zugeben.

6 | Sellerie bei geringer Hitze weich kochen und mit dem Mixstab purieren.
Die kalten Butterwdrfel unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
7 | Fiir den Loup de Mer die Fischsticke leicht salzen. In einer beschich-
teten Pfanne das Olivendl erhitzen und die Fischstlicke mit der Hautseite
nach unten einlegen. Wenn der Fisch fangfrisch ist, wird er sich in der Pfanne
wolben, dann etwas beschweren.

8 | Beimittlerer Hitze auf der Hautseite braten, nicht wenden. Die Hautseite
soll kross und gleichmaRig goldbraun werden.

9 | Thymian auf die Filetstlicke legen und die Butter in die Pfanne geben.
Mit einem Loffel die Filets mehrmals mit der heilSen Butter Gbergie3en. Mit
Pfeffer wirzen. Sofort servieren. Die Filets sollen innen noch sehr glasig sein.
10 | Zum Anrichten auf 4 vorgewarmten Tellern je 1 Streifen Sellerieplree

ziehen. Die Loupfilets daneben setzen und mit der Sauce umgief3en.

Info Flir mich eine der schénsten Zubereitungen — man muss nur offen sein fiir

Fisch mit Rotwein. Absolute Oberklasse!

Weintipp Endlich das Gericht fiir alle, die gerne Rotwein zu ihrem Fisch trinken.
Warum nicht ein nicht zu schwerer Stidfranzose oder Chianti, leicht gekihlt, der

trotzdem das zarte Fischaroma zuldsst: Chianti Classico, Candialle, Toskana.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Sauce Bordelaise
200 g Schalotten

200 g Champignons

200 g durchwachsener Speck
1 EL Butter

3 Lorbeerblatter

1 Thymianzweig

100 g Dorrobst

11 Rotwein

11 Fischfond

5 g Bitterschokolade
(ca. %2 normales Stiick)

150 g kalte Butterwiirfel

Fiir das Selleriepiiree

1 Sellerieknolle (ca. 500 g)
50 g Butter

500 g Sahne

%2 | Geflugelfond

Saft von %2 Zitrone

50 g kalte Butterwiirfel
Salz, Pfeffer

Fiir den Loup de Mer

4 Portionen Loup de Mer

a 140 g (mit geschuppter Haut,
gratenfrei; im Idealfall von
einem grof3en Fisch 3-4 kg)

Salz

50 ml Olivendl

1 Thymianzweig

50 g Butter

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit
1 Stunde

LOUP DE MER
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Mild geriucherter Loup de Mer mit
schwarzem Rettich und Himbeervinaigrette

1 | Fiir den gerducherten Loup Fische filetieren und die kleinen Graten
mit einer Pinzette vorsichtig ziehen. (Oder kiichenfertige Filets beim Handler
kaufen.) Die Haut abziehen.

2 | Filets auf ein gedltes Ofengitter legen und auf der obersten Schiene in
den kalten Backofen schieben.

3 | Rauchermehl und Gewurzzutaten in eine kleine Pfanne geben, mit Alu-
folie abdecken und auf dem Herd so lange stark erwéarmen, bis es anfangt zu
rauchen. Pfanne auf die unterste Schiene des kalten Backofens stellen und
die Alufolie abnehmen. Loupfilets bei geschlossener Ofentiir etwa 1 Stunde
kalt rduchern.

4 | Raucherpfanne und Fisch aus dem Ofen nehmen.

5 | Filets auf ein gebuttertes Backblech setzen. Mit restlichen Butterflocken
belegen, den Weilwein dartbergiel3en. Die Filets 5-10 Minuten im 100°C
heien Ofen (Umluft 90°C, Gas Stufe 1) garen. Sie sollen noch glasig sein.
Herausnehmen und mit Meersalz und Szechuanpfeffer bestreuen.

6 | Fiir die Himbeervinaigrette alle Zutaten gut verrihren.

7 | Fiir den marinierten Rettich die Zutaten bis einschlief8lich Zucker in
einen Becher geben. Mit dem Handmixer (Zauberstab) nach und nach das
Sesamdl einmixen.

8 | Den Rettich schdlen und in feine Streifen schneiden. Mit etwas Marina-
de mischen (keinesfalls die gesamte Menge verwenden).

9 | Zum Anrichten den Loup de Mer auf 4 kalten Tellern mittig anrichten.

Rettichsalat darauf setzen. Mit Himbeervinaigrette umgiel3en.

Tipp Man sollte auf keinen Fall die gesamte Marinade fiir den Rettich verwen-

den — weniger lielSe sich nur schlecht zubereiten— und sie sparsam dosieren.

Info Nur Mut, wagen Sie sich an die Rducherprozedur ruhig einmal heran, viel

[cisst sich kaum falsch machen.

Weintipp Ein Muskateller Kabinett trocken z. B. vom Weingut Bercher Schmitt

verleiht diesem Gericht den perfekten Sommergeschmack!

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den gerducherten Loup
2 Loups de Mer a ca. 1,5 kg
Ol zum Einfetten

60 g kalte Butter

100 ml Weiwein

Meersalz

Szechuanpfeffer, gemahlen

Fiir die Himbeervinaigrette
1 EL Himbeermark

100 ml Walnussol

2 EL Himbeeressig

je 1 Prise Salz und Zucker

Fiir den marinierten Rettich
50 ml Gefligelfond

1TL Honig

2 EL Himbeeressig

je 1 Prise Salz und Zucker
200 ml Sesamol

250 g schwarzer Rettich

AuBerdem

60 g Rauchermehl vermischt
mit Gewlirzzutaten, z.B.

1 Thymianzweig, 6 ange-
driickten Wacholderbeeren,
1 Rosmarinzweig

Zubereitungszeit
1 Stunde 30 Minuten

LOUP DE MER
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Glasierte Mohren mit Ahornsirup

Zutaten fiir 4 Personen

600 g kleine junge Mohren
(moglichst Bundmohren
mit Griin)

60 g Butter

2 EL Ahornsirup

1TL Meersalz

1 frisches Lorbeerblatt

2 EL Blattpetersilie, fein
geschnitten

Zubereitungszeit
20 Minuten

1 | M&hren waschen, schélen, das Griin putzen und bis auf 5-7 Zentimeter
abschneiden. Die Mdhren moglichst ganz belassen.

2 | Die Méhren mit Butter, Ahornsirup, Meersalz, 6 Essloffeln Wasser und
dem Lorbeerblatt erhitzen. Mit aufgelegtem Deckel und bei mittlerer Hitze
ca. 15 Minuten dinsten. Das GemUse soll noch etwas knackig sein und ei-
nen schénen Glanz haben.

3 | Falls nétig, noch etwas Wasser oder Butter zugeben. Mit der Petersilie

vollenden.

Tipp Den Ahornsirup méglichst sparsam verwenden, damit die Méhren nicht
brdunlich anlaufen. Die glasierten Md&hren passen zu Schmorgerichten. Der

Ahornsirup kann (brigens durch Rosmarinhonig ersetzt werden.

Tipp Bundmdhren — sie zeichnen sich dadurch aus, dass sie mit Griin angebo-
ten werden — schmecken etwas zuckriger als Waschméhren (immer ohne Griin).
Bundmdhren sollten innerhalb von ein bis zwei Tagen verbraucht werden, weil

das Grtin der Wurzel wichtige Feuchtigkeit entzieht.

Info Die stilslich-milde Note von Méhren verlangt zum einen nach Kontrast —
hier in Gestalt des herben Lorbeerblatts und der zum Schluss aufgestreuten her-
ben Blattpetersilie, die zusdtzlich fiir Frische sorgt. Zum anderen vertrdgt sie sich
mit weiterer StfSe: Sie wird vom Ahornsirup eingebracht, der auch eine leichte

Bitternote beisteuert.

Weintipp Der Wein richtet sich nach dem Gericht, zu dem die glasierten Mdh-

ren serviert werden.

MOHREN
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Mohrenpesto

1 | Md&hren schalen und mit dem Lorbeerblatt in Salzwasser 20 Minuten
kochen.

2 | Mohren abschdtten, auskihlen lassen und durch die mittlere Scheibe
des Fleischwolfs drehen. (Ohne Verwendung eines Fleischwolfs die M&hren
mit dem Messer fein zerhacken.)

3 | Ein Drittel der Mdhrenmasse mit Olivendl, Kardamom, Kreuzkiimmel
und Limettensaft im Kichenmixer fein ptrieren.

4 | Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldgelb résten und anschlie-
Bend hacken. Unter das Feinpdrierte heben und mit den restlichen fein zer-
hackten M&hren mischen.

5 | Das Pesto mit Meersalz, Pfeffer und Honig abschmecken und mit Kori-

ander vollenden.

Tipp Das Mbhrenpesto passt als Dip zu Bauernbrot — eine Alternative zu Pesto,

Oliventapenade, Kréuterquark und Co. Auch lecker zu Krustentieren!

Info M6hren vertragen sich besonders gut mit exotischen Aromen und geben
dabei nicht ihren Eigengeschmack auf. Das Pesto besticht durch seine Mischung
aus orientalischen Elementen (Kardamom, Kreuzkiimmel), thaildndischen No-
ten (Limette, Koriander) und mediterranen Zutaten (Olivendl, Pinienkerne, Lor-
beer) und ist deshalb vielseitig einsetzbar. Der Honig unterstiitzt die nattirliche

StilSe des Gemdises.

Weintipp Der Wein richtet sich nach dem Gericht, zu dem das Mdohrenpesto

serviert wird.

Zutaten fiir 4 Personen
500 g grof3e Mohren

1 Lorbeerblatt

Salz

100 ml Olivendl

1TL gemahlener Kardamom
1TL gemahlener Kreuzkiimmel
50 ml Limettensaft

100 g Pinienkerne

1 Prise Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

2 EL Honig

1 EL Korianderblatter, grob
geschnitten

Zubereitungszeit
40 Minuten

MOHREN
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Mohren-Ingwerpiiree

Zutaten fiir 4 Personen
500 g grof3e Mohren

40 g Ingwer

3 Schalotten

50 g Butter

Salz

500 g Sahne

2 EL Limonen-Olivendl

Zubereitungszeit
30 Minuten

1 | Méhren und Ingwer schalen und jeweils in Scheiben schneiden. Scha-
lotten abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden.

2 | Mohren, Ingwer und Schalotten leicht salzen. In der Butter 15 Minuten
kraftig dunsten (ohne Deckel). Es sollte nichts anbrennen, aber alles eine
leichte Farbe bekommen.

3 | Die Modhren vollstandig weich kochen und anschlielend im Kichen-
mixer fein purieren. Dabei nach und nach die Sahne zugeben, bis das Puree
eine glatte und dicksdmige Konsistenz hat.

4 | Zuletzt mit Limonen-Olivenol verfeinern.

Tipp Passt als reizvolle Beilage zu Rindfleisch, Wildgerichten und Gefliigel.

Tipp Die Anschaffung eines Limonen-Olivendls lohnt sich, weil es bei der Zu-
bereitung von Pesto daflir sorgt, dass die Masse nicht grau wird, sondern griin
bleibt. Frischer Zitronensaft (ergcinzt durch normales Olivendl) erzeugt weniger

schéne Grautdne.

Info So einfach wie genial: Méhren und Ingwer sind ein starkes Team mit exo-
tischer Ausstrahlung, dem das Limonen-Olivendl hier einen unaufdringlichen
mediterranen Touch verleiht. Die Sahne wird mit ihrem hohen Fettanteil zum

Geschmackstrdger und wirkt harmonisierend.

Weintipp Der Wein richtet sich nach dem Gericht, zu dem das Mdhren-Ingwer-

pliree serviert wird.

MOHREN









mm POULARDE mm

su g Den Coq au Vin finden Sie
. auf Seite 86.

e =



84

EE™A RAFFINIERT-EINFACH

Poularde mit hnoblauch, hriutern

und Oliven

Zutaten fiir 4 Personen

1 frische Bauernpoularde
(Bio- oder Freilandhaltung)

Meersalz
100 ml Olivendl
3 Knoblauchknollen

je 1 Bund Thymian, Rosmarin
und Salbei

1 EL Piment d'espelette
(ersatzweise Cayennepfeffer)

2 EL schwarze Oliven
%2 Baguette

Zubereitungszeit
1 Stunde 20 Minuten

1 | Die Poularde in 8-10 Stiicke zerteilen und mit Meersalz einreiben. In
einem Brater in 2 Essloffeln Olivendl von allen Seiten anbraten. Die Brust-
stlicke herausnehmen.

2 | Die Knoblauchzehen ungeschalt ausldsen, zugeben und den Brater fur
30-40 Minuten in den auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) vorgeheizten
Ofen schieben.

3 | Die Krauter waschen, trockenschtteln, zupfen und schneiden. Die
Poulardenstlicke einschlieSlich der Bruststlicke mit Piment bestreuen und
die Krduter zugeben. Alles zusammen weitere 20 Minuten garen. Die Oliven
zufligen.

4 | Baguette in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne im
restlichen Olivendl knusprig braten.

5 | Zum Anrichten die Poulardenstiicke mit den Knoblauchzehen und Oli-

ven auf 4 Teller verteilen. Die Baguettescheiben dazu servieren.

Info Nur eine Bio- oder Freilandpoularde besitzt genug Eigenaroma, um es mit
den kraftvollen mediterranen Zutaten und einer Spur Schérfe aufnehmen zu
kénnen. Das Fleisch sollte innen schén saftig sein — also keinesfalls durchgaren;
damit es im Kontext mit der Knusprigkeit und den RGstaromen der Baguette-

scheiben als lebendiges Geschmackserlebnis héchsten Genuss bereitet.

Weintipp Zur saftig-wiirzigen Poularde mit Kréutern und frischem Knoblauch
gehdrt unbedingt ein vollmundiger, intensiver Weilswein. Und weil die \Weine von
Chassagne Montrachet immer etwas an gerdstetes weilSes Fleisch erinnern, féllt

die Auswahl nicht schwer: Chassagne Montrachet vom Gut Thomas Morey.

POULARDE
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Coq au Vin

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Poularde
1 frische Bauernpoularde
Salz, Pfeffer aus der Miihle

50 g Mehl plus Mehl zum
Bestauben

3 EL Pflanzenol

50 g Butter

1 EL Tomatenmark
1 Thymianzweig
Petersilienstangel
1 EL Zitronensaft

Fiir die Marinade
200 g Zwiebeln

100 g Staudensellerie
50 g Mohre

3 Knoblauchzehen

6 Nelken

20 g weie Pfefferkorner,
gemorsert

1 cl Cognac

1 Flasche Rotwein

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

2 frische Lorbeerblatter
3 EL Olivendl

Fiir die Garnitur

100 g Speck

250 g Champignons

100 g Steinpilze

200 g Frihlingszwiebeln
40 g Butter

2 EL Blattpetersilie,
geschnitten

Zubereitungszeit
1 Stunde 20 Minuten
plus 2 Tage Marinierzeit

1 | Zwei Tage vor dem geplanten Servieren die Poularde ausnehmen (In-
nereien anderweitig verarbeiten). Keulen ablésen, Briste mit den darunter-
liegenden Knochen mit der Gefligelschere herausschneiden. Hals, Flugel
und restliche Karkassen (tbrige Knochen) klein hacken.

2 | Fur die Marinade Zwiebeln abziehen und fein wurfeln, Sellerie wa-
schen, putzen und in Scheiben schneiden. Méhre schalen, wirfeln, Knob-
lauchzehen mit einem breiten Messerrlicken andrlcken.

3 | Vorbereitetes Gemise mit den restlichen Zutaten fur die Marinade mi-
schen. Poularde und die Knochen in eine Steingutschale oder Schissel ge-
ben und die Marinade dartbergiel3en.

4 | Die Poularde mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Tage im Kihlschrank
marinieren.

5 | Fiir die Poularde am Tag der Zubereitung die Keulen und Briste aus
der Marinade nehmen und trockentupfen. Salzen und pfeffern und leicht
mit Mehl bestduben. In Ol und Butter in einer breiten Pfanne goldgelb an-
braten.

6 | Die Knochen aus der Marinade nehmen, trockentupfen und mitbraten.
Brust und Keulen aus der Pfanne nehmen.

7 | Gemdse aus der Marinade (aufbewahren!) nehmen und trockentupfen.
In die Pfanne zu den Knochen geben und 10 Minuten kréftig braten. Toma-
tenmark einrhren und mitrosten. Mit Mehl bestduben und résten, bis das
Mehl golden ist.

8 | Marinade durch ein feines Sieb giel3en, in einem Topf aufkochen, ab-
schdumen und zu den Knochen geben. Thymian und Petersilienstangel zu-
flgen und mit V2 Liter Wasser auffullen. ¥2 Stunde kécheln lassen.

9 | Briste und Keulen wieder hineingeben und etwa 30 Minuten weiterko-
cheln, bis die Stlicke weich sind. Brust und Keulen wieder herausnehmen,
Haut entfernen, Knochen auslésen. Das Fleisch in mundgerechte Stlicke
schneiden.

10 | Die Sauce durch ein feines Sieb streichen und etwas einkochen. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

11 | Fiir die Garnitur Speck in Balken schneiden. Pilze putzen. Champi-
gnons vierteln, Steinpilze in Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln wa-

schen, putzen und in Ringe schneiden.

POULARDE
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12 | Speck anbraten, Butter zugeben und Pilze darin kurz braten. Friihlings-
zwiebeln zufligen und alles kurz durchschwenken.

13 | Das Fleisch in der Sauce erwdrmen. Speck, Lauchzwiebeln und Pilze
hineingeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

14 | Zum Anrichten die Poularde auf vorgewarmte Teller verteilen und mit

Petersilie bestreuen.

Tipp Zu diesem Schmorgericht passen am besten Nudeln.

Tipp Das Gericht heilSt nicht zufdllig Cog au Vin — Hahn mit Wein. In der klas-
sischen franzdsischen Ktiche wurden einjéhrige Hédhne im Gewicht von ca. drei
Kilo verwendet, weil sie krdftiger schmecken als Hennen. Solche Héhne sind je-
doch inzwischen schwer erhdltlich. Als Alternative bieten sich Poularden an. Sie
sollten unbedingt hochwertig sein und aus béduerlicher Freilandhaltung oder der

Bresse in Frankreich stammen.

Info Ganz traditionell wird das Fleisch vorher in einem ausgedehnten Bad aus
Wein, Krdutern und Gemdise mit reichlich Geschmack getrénkt. Eine weitere
Besonderheit: Das Fleisch und auch die Knochen werden gebraten, bevor alle
Zutaten wie in einer Art Eintopf wieder zusammenfinden, und bringen reichlich
Réstaromen mit. Zum Schluss kommt eine Speck-Lauch-Pilz-Mischung hinzu
und unterstreicht auf elegante Weise die Idndliche Herkunft des franzésischen

Klassikers.

Weintipp Wunderbar zum leicht rustikal-kréutrigen Coq au Vin passt ein saf-
tiger Rotwein, mit nicht allzu trockenem Tannin. Ein vollmundiger Cotes du
Rhoéne von Saint Cosme oder ein feiner Vosne Romanée von Comte Liger Belair

sind fast unumgdnglich.

POULARDE
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Lachierte Poulardenbrust mit Gewiirzsauce

und Dattelpiiree

1 | Fiir die Poularde Sojasauce und Honig auf 50 Milliliter einkochen.

2 | Poulardenbruste mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer ofenfesten Pfanne
auf der Hautseite in Ol 5-6 Minuten goldbraun braten.

3 | Inden vorgeheizten Ofen geben und bei 160 °C (Umluft 140°C, Gas Stu-
fe 1-2) 10 Minuten garen (moglichst in der gleichen Pfanne).

4 | Poularde aus der Pfanne nehmen und in Alufolie ruhen lassen. Fett aus
der Pfanne abgiel3en, nur ein kleiner Rest soll zurlickbleiben.

5 | Schalotten in der Pfanne goldgelb anbraten, sie sollen etwas Farbe an-
nehmen. Erst Ahornsirup und Aceto balsamico einrihren, dann Gefligeljus
angiellen. Zimtstange, Anisstern und Raz el Hanout zugeben und die Sauce
auf den gewiinschten Geschmack einkochen lassen.

6 | Mandeln hacken. Ohne Fettim Backofen (Grill) résten, bis sie braun sind.
7 | Die Butterwurfel nach und nach mit dem Schneebesen in die Sauce
rihren. AnschlieBend Rotwein angieRen. Kurz aufkochen. Sauce durch ein
feines Sieb streichen und die Mandeln zuftgen.

8 | Poulardenbriste mit der Soja-Honigsauce bepinseln.

9 | Fiir das Dattelpiiree Zucker karamellisieren. Datteln entkernen, zufu-
gen und mit Orangensaft und Portwein abldschen. Zitronenschale sowie
Zimt zufiigen und alles zu einem Puree zerkochen.

10 | Das Puree durch ein Sieb streichen. Limettenschale einriihren und mit
Salz abschmecken.

11 | Zum Anrichten das Dattelplree auf 4 hei3en Tellern anrichten. Pou-

lardenbruste aufschneiden und daneben setzen. Mit der Sauce umgief3en.

Info Afrikanisch-asiatisch-orientalisches Crossover: Hier verschmelzen die Wiirz-
aromen zu einem atemberaubenden Bukett. Dazu trdgt auch das Dattelptiree
mit seiner fruchtigen StfSe bei. Mandeln sorgen (wie im Nahen Osten) fiir einen

knackigen Biss, die lackierten Poulardenbrtiste haben den Glanz von Luxus.

Weintipp Der Rotwein zum AufgielSen der Sauce hat die Entscheidung abge-
nommen, ob rot oder weils. Zudem baut das Dattelptiree eine wunderbare Bri-
cke zum Rotwein. Einen traditionellen, gereiften Rioja kann man sich gut vorstel-

len, phantastisch sind die Weine von Vina Tondonia.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Poularde

200 ml Sojasauce

1 EL Honig

4 Poulardenbriiste

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 EL geschmacksneutrales 01,
z.B. Disteldl

2 EL Schalottenwirfel

1 EL Ahornsirup

etwas dunkler Aceto balsamico
200 ml brauner Gefliigeljus

Y2 Zimtstange

1 Anisstern

Raz el Hanout (nordafrika-
nisches Gewlirz; im
Gewiirzhandel)

1-2 EL weie Mandeln
50 g kalte Butterwiirfel
1 Glas Rotwein

Fiir das Dattelpiiree
1 EL Zucker

200 g frische Datteln
50 ml Orangensaft
50 ml roter Portwein

abgeriebene Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)

1TL Zimt

abgeriebene Schale von
1 Limette (unbehandelt)

Salz

Zubereitungszeit
40 Minuten

POULARDE
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Pulposalat

Zutaten fiir 4-6 Personen
Fiir das Grundrezept
Pulpozubereitung

1 ganzer Pulpo (Krake)
a1-1,5kg

100 g Champignons

100 g Fenchel

100 g Mohren

100 g Helles vom Lauch
4 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

1 EL Pimentkorner

Salz

1 EL weiBe Pfefferkorner
100 ml WeiBBweinessig

1| Rotwein

AuBerdem
1 (echten) Flaschenkorken

Fiir die Pulpo-Vinaigrette

100 g Pimientos del Piquillo
(aus der Dose; baskische
Paprikaschoten, u.a.im
Versandhandel erhaltlich;
ersatzweise kleine normale
rote Paprika)

100 g Schalotten

60-70 ml Olivendl

50 ml weiB3er Aceto balsamico
200 ml Fischfond

100 g Tomaten

30 g griine oder
schwarze Oliven

1 EL Basilikumblatter

1 EL Kerbel, geschnitten
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Saft von V2 Zitrone

Zubereitungszeit
1%-2 %2 Stunden

1 | Pulpo waschen.

2 | Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Fenchel, Mohren
und Lauch waschen, putzen und grob zerkleinern. Knoblauchzehen mit
einem breiten Messerrticken andriicken. Das Gemise und die Gewdrze in
einen grof3en Topf geben. Mit Essig, Rotwein und etwas Wasser auffillen,
der Pulpo soll nachher gerade eben mit Fliissigkeit bedeckt sein. Aufkochen.
3 | Pulpo und einen (echten) Flaschenkorken zufligen. 1-2 Stunden bei
schwacher Hitze simmern lassen. Dabei immer wieder den Garzustand kon-
trollieren: Eine zu lange Kochzeit macht den Pulpo zu weich, eine zu kurze
unangenehm hart.

4 | Wenn der Pulpo weich ist, herausnehmen. Die Beine ab- und in Stiicke
schneiden. Warm stellen. Den Kérper flr eine andere Zubereitung verwen-
den. Der Fond wird fur dieses Rezept nicht mehr benétigt.

5 | Fiir die Vinaigrette Pimientos in der Pfanne ohne Fett grillen und in
feine Wurfel schneiden. (Normale Paprika im Ofen grillen, bis die Haut Blasen
wirft. AnschlieBend hauten und in feine Wirfel schneiden.)

6 | Schalotten abziehen, sehr fein wiirfeln, in 1 Essloffel Olivendl anbraten,
mit Aceto balsamico abléschen und Fischfond zugeben. Etwas einkochen.
7 | Tomaten mit kochendem Wasser tberbriihen, abziehen und wurfeln.
Oliven in feine Wrfel schneiden. Pimientos, Tomaten, Oliven, Basilikum und
Kerbel zugeben. Das restliche Olivendl zugeben.

8 | Die Pulpostlcke in die warme Vinaigrette legen und alles mit Salz, Pfef-

fer und Zitrone abschmecken. Warm servieren.

Info Tintenfisch hat einen herben, aber zuriickhaltenden Eigengeschmack, der
sich fiir viele Aromen geradezu anbietet. Unverzichtbar ist der Scurespender Es-
sig. Der Wein stdrkt zudem den violetten Ton des Pulpos. Es kommt letztlich auf

die Vinaigrette an — sie sollte stets kraftvoll und ausgewogen ausfallen.

Weintipp Krdftiger, reifer Sauvignon Blanc harmoniert gut mit den unter-
schiedlichen Gemdisezutaten. Vor allem wenn die Ecken und Kanten des Sauvi-
gnons durch einen leichten Holzfasseinsatz geschliffen wurden. Beispielsweise

ein Pouilly Fumé von Chatelain ergéinzt das Gericht geradezu perfekt.

PULPO
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Pulposalat mit Safranspaghetti

und Sauce Rouille

1 | Pulpo und Vinaigrette wie im Rezept Pulposalat (siehe Seite 92) zube-
reiten.

2 | Fiir die Sauce Rouille Paprikaschoten vierteln, entkernen und in einer
Pfanne grillen, bis die Haut an maoglichst vielen Stellen schwarz wird. An-
schlielend die Haut sorgfaltig abziehen.

3 | Knoblauch abziehen. Paprikaschoten mit Salz, Knoblauch, Kartoffel und
Safranfaden purieren. Die Masse in eine Schiissel geben.

4 | Eigelb einrthren und dann das Olivendl mit einem Zauberstab einmi-
xen. Es soll eine Emulsion entstehen, die einer Mayonnaise dhnlich ist.

5 | Fiir die Safranspaghetti die Pimientos in der Pfanne ohne Fett grillen
und in feine Wiirfel schneiden. (Normale Paprika im Ofen grillen, bis die Haut
Blasen wirft. Hduten und in feine Wiirfel schneiden.)

6 | Schalotten und Knoblauch abziehen, hacken und in Olivendl glasig
dinsten. Spaghetti dreimal brechen, mit Currypulver und Safran zugeben
und mitddnsten.

7 | Etwas Geflugelfond angiel3en. Die FlUssigkeit wie bei der Zubereitung
von Risotto immer wieder einkochen, dann etwas neuen Fond nachfullen.
Dabei standig ruhren. Die Spaghetti sollen etwas fester als al dente sein.

8 | Pimientos zugeben. Mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken und mit
der Blattpetersilie vollenden.

9 | Die Safranspaghetti moglichst kreisformig auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Die warmen Pulpostiicke aulSen herum anlegen. Mit der Sauce

Rouille umgiel3en.

Info Die Spaghetti sind exotisch-pikant auf den Tintenfisch abgestimmt, und
die klassische Sauce Rouille, cremig piriert, hdlt mit einer tippigen Portion Knob-
lauch dagegen. Fir Leute, die ihren Gdisten nichts vormachen, sondern sie ehrlich

beeindrucken wollen.

Weintipp Ein Griiner Veltliner Smaragd zeigt nach einigen Jahren Reife oft sehr
interessante, weich-wtirzige Aromen — Curry und Safran verlangen genau da-
nach. Warum nicht in die Schatzkiste greifen und einen Smaragd Achleiten von

Rudi Pichler aus der Wachau auf den Tisch stellen?

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Pulpo

Zutaten wie im Grundrezept
beim »Pulposalat«
(siehe Seite 92)

Zutaten fiir die Vinaigrette
wie beim »Pulposalat«
(siehe Seite 92)

Fiir die Sauce Rouille
2 rote Paprikaschoten
5 Knoblauchzehen

Y2 Teelo6ffel Meersalz

1 kleine mehlige Kartoffel,
gekocht und gepellt

5-6 Safranfaden
1 Eigelb
150-200 ml Olivendl

Fiir die Safranspaghetti

100 g Pimientos del Piquillo
(aus der Dose; baskische
Paprikaschoten, u.a.im
Versandhandel erhiltlich;
ersatzweise kleine normale
rote Paprika)

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

125 g diinne Spaghetti

1TL Currypulver

6 Safranfaden

200 ml Gefliigelfond

1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 EL Blattpetersilie, gezupft

Zubereitungszeit

Pulpo 1 ¥2-2 2 Stunden,
Spaghetti und Rouille
30 Minuten

PULPO
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Warmes Pulpocarpaccio mit
Salran-Estragon-Fumet

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Pulpo

Zutaten wie im Grundrezept
»Pulposalat« (ohne Vinai-
grette, siehe Seite 92)

zusatzlich 8 Blatter Gelatine

Fiir den Safran-
Estragon-Fumet

200 ml stark eingekochter
Fischfond

1 Msp. Safranfaden

50 g kalte Butterwiirfel
1 Glas Riesling

20 ml Pernod

2 Tomaten

2 EL Staudensellerie

1 EL Estragon, geschnitten

AuBerdem
Terrinenform von 750 ml Inhalt

Zubereitungszeit

Pulpo 1 ¥2-2 Y2 Stunden,
Sauce 30 Minuten, Kiihlzeit
des Carpaccios 24 Stunden

1 | Pulpo wie im Rezept Pulposalat zubereiten (siehe Seite 92). AuBerdem
sorgfdltig trockentupfen.

2 | Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. Gelatine
im Wasserbad schmelzen und mit dem Pulpofleisch vermengen.

3 | Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen, die Rander sollen grof3-
zUgig Uberhdngen. Den Pulpo eng geschichtet hineinlegen, die Gberhan-
gende Klarsichtfolie iber dem Pulpo schliefen und beschweren (z.B. mit
einem Frihstiicksbrett und darauf 1-2 volle Konservendosen stellen). Uber
Nacht kalt stellen.

4 | Fiir den Safran-Estragon-Fumet Fischfond mit den Safranfaden aufko-
chen. Mit dem Handmixer (Zauberstab) die Butterwurfel untermixen. Sauce
mit Riesling und Pernod nach Gusto wiirzen.

5 | Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen, abziehen, vierteln, ent-
kernen und fein wirfeln. Sellerie fein wiirfeln und blanchieren.

6 | Tomate, Sellerie und Estragon zur Sauce geben.

7 | Zum Anrichten den Pulpo aus der Terrinenform stiirzen und in 20 din-
ne Scheiben schneiden. Auf 4 Teller je 5 Scheiben verteilen. Mit dem heifen

Safran-Estragon-Fumet umgief3en.

Tipp Dazu isst man einen kleinen Kréutersalat oder man setzt auf das Carpac-

cio ein Stiick gebratenen Kabeljau, Rotbarbe o. A.

Info Gepresst und in Scheiben geschnitten zeigt sich der Pulpo von einer wenig
bekannten, aber sehr reizvollen Seite. Auf diese Weise Idsst er sich als gehobenes
Schmankerl servieren, dessen kulinarischer Anspruch auch im Safran-Estragon-
Fumet (ein hocharomatischer Fond) zum Ausdruck kommt. Die Sternekiiche be-
weist sich hier durch Feinheit, Leichtigkeit und konzentrierte Aromen in perfekter

Abstimmung.

Weintipp Mit dieser Aromenvielfalt wird mit Sicherheit ein trockener Gew(irz-
traminer gut fertig. Interessante, frische Exemplare kann man in Neuseeland ent-

decken. Klassisch-Trockenes gibt es bei Trimbach im Elsass.

PULPO






;}r I
‘Den Topfenknédel finden
Sie auf Seite 104.



N
o
a
-
©




100 EE™A RAFFINIERT-EINFACH

Quarkmousse mit Armagnacpllaumen

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Quarkmousse
250 g Magerquark

100 g Zucker

Salz

abgeriebene Schale von
1 Limette (unbehandelt)

Mark von 1 Vanilleschote

500 g Sahne

150 g Eiweil3

(von ca. 5 Eiern, je nach GroBe)

Fiir die Armagnacpflaumen
3/8 | roter Portwein

3/8 | Rotwein

100 ml Armagnac

65 g Akazienhonig

1 Vanilleschote, langs halbiert
1 Zimtstange

je 1 Orangen- und Zitronen-
scheibe (unbehandelt)

250 g Backpflaumen

Zubereitungszeit
45 Minuten plus
12 Stunden Abtropfzeit

1 | Fiir die Quarkmousse am Vortag Quark mit Zucker, Salz, Limettenab-
rieb und Vanillemark verrihren. Sahne und Eiweil} steif schlagen und der
Mousse unterheben.

2 | IneinemTuch die Mousse Uber Nacht abhdngen und gekuhlt abtropfen
lassen. (Dazu die Masse in ein Baumwolltuch geben und dieses in ein Sieb
legen. Sieb Uber eine Schissel hdngen.)

3 | Am ndchsten Tag die Mousse in eine Schussel fullen.

4 | Fiir die Armagnacpflaumen den Portwein mit dem Rotwein zur Half-
te einkochen. Die restlichen Zutaten bis auf die Pflaumen dazugeben und
aufkochen.

5 | Backpflaumenin ein Einmachglas geben und den hei3en Fond dariber-
giel3en. Das Glas verschlieSen und bei 80°C 20 Minuten einwecken. Dazu
das Glas im vorgeheizten Backofen bei 80°C im heilen Wasserbad aufrecht
20 Minuten stehen lassen. Die Pflaumen kénnen sofort serviert werden, sind
aber im Glas verschlossen mindestens 4 Wochen haltbar und werden von
Tag zu Tag aromatischer.

6 | Die Backpflaumen in 4 tiefen Tellern anrichten und je einen Klecks

Quarkmousse daraufgeben.

Info Die feine Sciure und der puristische Geschmack des Quarks schreien férm-
lich nach ergédnzenden Aromen: Dem wird durch Beigabe von SiilSe (Zucker),
Sdure (Limette) und Aroma (Vanille) Rechnung getragen, die Sahne erh6ht das
geschmackliche Volumen. Doch erst die Armagnacpflaumen, die aus einem in-
tensiven Parfumbad von StiSe, Sdure, Aromen und Alkohol kommen, runden das

Dessert perfekt ab.

Weintipp Hier schreiben die Armagnacpflaumen die Intensitdt des passenden
Weines vor. Warme, wiirzige Backstubenaromen und Trockenfriichte findet man
im Vin Doux Naturel im Stiden Frankreichs. Besonders anhaltend und harmo-

nisch ist der 10 Ans d’Age Mas Amiel, Maury.

QUARK
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Toplensoulflé mit Beereninfusion

1 | Fiir die Beereninfusion Erdbeeren putzen und halbieren. Minze wa-
schen, trockenschitteln und Minzebladttchen abzupfen.

2 | 1,5 Liter Wasser mit Traubenzucker, Zucker, Erdbeeren und Minze in
einem Topf einmal aufkochen und mindestens 1 Stunde bei ausgeschalteter
Herdplatte ziehen lassen. (Die Infusion kann abgedeckt 2 Tage unpassiertim
Kahlschrank aufbewahrt werden.)

3 | Die Infusion vor dem Servieren durch ein Sieb gie3en.

4 | Fiir das Topfensoufflé alle Eigelbe und 50 g Zucker in der Kiichenma-
schine schaumig schlagen.

5 | Quarkin einem Baumwolltuch aufhdngen und 1 Stunde abtropfen las-
sen. AnschlieBend die Quarkmasse mit Zitronenschale und -saft sowie Wei-
zenstarke verrthren.

6 | Eiweils und 50 Gramm Zucker steif schlagen.

7 | Quarkmasse unter die Eigelbmasse rihren. Eiweilmasse unterheben.
8 | 4 Souffléférmchen mit Butter ausstreichen und mit restlichem Zucker
ausstreuen. Die Soufflémasse einflllen. Ofenblech mit moglichst heilem
Wasser fullen und die Férmchen hineinstellen; das untere Drittel soll im Was-
ser stehen. Im vorgeheizten Backofen bei 170°C (Umluft 150°C, Gas Stufe 2)
20 Minuten backen. Ttr dabei geschlossen halten und dann die Férmchen
schnellstens auf den Tisch bringen.

9 | Zum Anrichten die frischen Beeren waschen, verlesen und auf 4 tiefe
Teller verteilen. Soufflés auf die Beeren stirzen. Am Tisch die Beereninfusion

rundherum eingief3en.

Info Damit aus der Quarkmasse ein luftiges Soufflé werden kann, muss sie mit
den Aromen mdglichst vieler verschiedener Beeren angereichert werden — aufge-

frischt durch Minze in der Beereninfusion.

Weintipp Nichts anderes als eine Riesling Spditlese sollte es sein. Die leichte
Frische passt gut zum zarten Soufflé, dazu darf sie noch sehr jung sein und
gerne aus dem Rheingau kommen. Nicht selten kann man darin einen saftigen
Erdbeerduft entdecken. Probieren Sie Riidesheimer Berg Schlossberg, Riesling

Spdtlese vom Weingut Leitz.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Beereninfusion

1 kg frische Erdbeeren
(ersatzweise TK-Ware)

%2 Bund frische Minze

90 g Traubenzucker (beim
Bécker oder Konditor)

400 g Zucker

Fiir das Soufflé
6 Eier, getrennt
120 g Zucker

3 EL Magerquark

abgeriebene Schale von
1 Zitrone (unbehandelt)

1 EL Zitronensaft
2 TL Weizenstarke
Butter zum Einfetten

300 g frische Beeren nach
Gusto, z.B. Himbeeren,
Erdbeeren, Blaubeeren,

Johannisbeeren, Brombeeren,

Walderdbeeren

AuBerdem
4 Souffléformchen

Zubereitungszeit
1 Stunde plus Ziehzeit

QUARK
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Toplenhnddel mit Gewiirzorangen

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Gewiirzorangen
6 Orangen

2 Blutorangen

2 EL Zucker

Saft von 8 Mandarinen

1 EL abgeriebene Schale von
1 Limette (unbehandelt)

1 TL Zitronenthymian, gezupft
Mark von 1 Vanilleschote

2 Sternanise

1 Zimtstange

100 ml SiiBwein

4 EL Grand Marnier

Fiir die Knédel
350 g Magerquark
25 g Butter

2 Eier

25 g Zucker

75 g fein geriebenes Weil3brot
(Mie de Pain)

Fiir das Kochwasser
100 ml WeiBBwein

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

Schale von 1 Orange
(unbehandelt)

1 EL Zucker

Fiir die Knédelschmelze
50 g Butter

1 EL Briochebrosel

(1 Woche altes Brioche
vom Bécker, getrocknet
und fein gerieben)

1 TL Puderzucker

Zubereitungszeit

1 Stunde plus

1 Stunde Abtropfzeit und
2 Stunden Marinierzeit

1 | Fiir die Gewiirzorangen alle Orangen schalen und filetieren. Den Saft
auffangen und die Filets darin aufbewahren.

2 | Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Mandarinensaft ablo-
schen. Restliche Zutaten zufligen und zu einem Sirup einkochen. Abkuhlen
lassen.

3 | Die Zitrusfilets abschitteln. Zum Sirup geben und etwa 2 Stunden ma-
rinieren.

4 | Fiir die Knodel den Quark in ein Baumwolltuch geben und tber einem
Sieb ca. 1 Stunde abtropfen lassen. Die Butter schmelzen. Aus Butter, Quark
und den restlichen Zutaten einen homogenen Teig herstellen.

5 | Aus dem Teig Knodel in Walnussgrof3e abdrehen.

6 | Fiir das Kochwasser 1 Liter Wasser, Weilwein, Salz, die aufgeschlitzte
Vanilleschote, Orangenschale und Zucker zum Kochen bringen.

7 | Die Knodel in den kochenden Fond einlegen, Topf von der Herdplatte
nehmen und die Knédel 10 Minuten ziehen lassen. Die Knédel ganz kurz auf
ein Tuch zum Abtropfen legen.

8 | Fiir die Knédelschmelze in einer Pfanne Butter aufschaumen, Brioche-
brosel und Puderzucker zugeben. Mit einem Holzloffel umrihren, Knodel
zugeben und 2 Minuten bei mittlerer Hitze rdsten.

9 | Zum Anrichten die GewUrzorangen auf 4 kalte flache Teller anrichten. Je

einen Topfenknodel aufsetzen.

Info Die Quarkknddel sollten nur so klein wie Walndsse sein, damit sie beim
Kochen von Scure (Weillwein), Frucht (Orange) und Aroma (Vanille) méglichst
viel Geschmack mitbekommen. Beim anschlieSenden Braten in Brioche-Butter
entstehtein schéner Knuspereffekt. Doch erst die Gewtirzorangen, ein vielschich-
tiges Geschmackskonzentrat aus sensibel zusammengestellten Zutaten, ma-

chen das Highlight dieses Desserts aus.

Weintipp Auch hier bleiben wir beim Riesling, wéhlen aber eine Beerenauslese
oder sogar einen Eiswein. Kdstlich getrocknete Friichte, Orange und Aprikose,
Honig- und Rosinenduft vervollstdndigen dieses Dessert. Eine sehr gute Wahl:

Riesling Eiswein, Weingut Karl Pfaffmann, Pfalz.

QUARK
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Die Rehmedaillons mit Wirsingptiree
(links) finden Sie auf Seite 108.

Die Rehmedaillons mit Rotweinrisotto
(rechts) finden Sie auf Seite 109.
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Rehmedaillon mit Wirsingpiiree

Zutaten fiir 4-6 Personen
Fiir das Grundrezept
Rehmedaillons

1 kleiner Rehriicken, vom
Metzger ausgeldst, den
Knochen mitgeben lassen
(oder selbst auslosen, siehe
Rezeptpunkt 1)

2 EL Pflanzendl
100 g Schalotten

10 Wacholderbeeren,
zerdriickt

5 weille Pfefferkorner,
zerstof3en

1 Orangenscheibe
(unbehandelt)

Ya Apfel, gewiirfelt

Va | brauner Wildfond

1 Sternanis

1 EL gutes Preiselbeergelee

1 Glas Rotwein (von dem,
der zu diesem Gericht
getrunken wird)

2 Thymianzweige
100 g kalte Butterwiirfel
Salz, Pfeffer

Fiir das Wirsingpiiree
%2 Wirsingkopf
Salz

1 EL durchwachsene
gerducherte Speckwiirfel

1 EL Schalottenwiirfel
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, frisch gerieben
1 EL Butterwiirfel

1 EL geschlagene Sahne

1TL Blattpetersilie,
geschnitten

Zubereitungszeit

Sauce 1 Stunde,
Medaillons und
Wirsingpiiree 20 Minuten

1 | Fiir die Medaillons den Rehrlicken auslosen, die Rickenfilets von der
Silberhaut und Sehnen befreien. Fleisch kalt stellen.

2 | Knochen klein hacken und in 1 Essléffel Ol résten. Schalotten abziehen,
grob wurfeln und mitrosten, 5 Wacholderbeeren, Pfeffer, Orangenscheibe
sowie Apfel zugeben. Ebenfalls kurz mitrosten.

3 | Das Fett abgieen und alles mit Wildfond auffullen. Sternanis und das
Preiselbeergelee zugeben und die Sauce ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

4 | Sauce durch ein feines Sieb streichen. Rotwein zufligen. Die Sauce so
lange einkochen, bis sie eine leicht sirupartige Konsistenz hat und gerade
eben fir 4 Teller reicht.

5 | 1 Thymianzweig zufligen. Die Sauce mit 50 Gramm Butter binden.

6 | Fleisch in Medaillons a 80 Gramm schneiden, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in 1 Essléffel Ol von beiden Seiten scharf und kurz anbraten.

7 | Medaillons im vorgeheizten Ofen bei 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe
1-2) 5-6 Minuten garen. Dann in Alufolie gewickelt 5 Minuten ruhen lassen.
8 | Kurz vor dem Anrichten die Medaillons in 50 Gramm schdumender But-
ter mit 1 Thymianzweig und 5 Wacholderbeeren nachbraten.

9 | Fiir das Piiree vom Wirsing dul3ere Blatter und Strunk entfernen. Wirsing
blattrig schneiden, waschen und in Salzwasser weich kochen. In Eiswasser
abschrecken, ausdriicken und auf einem sauberen Tuch trocken legen.

10 | Speck ohne Fett anbraten, die Schalotten zugeben und mitddnsten.
11 | Wirsing zugeben und riihren, bis er heif3 ist. Mit Salz, Pfeffer und wenig
Muskat wirzen. Die Butterwurfel unterheben. Mit einem Zauberstab den
Wirsing purieren und mit geschlagener Sahne und der Petersilie vollenden.
12 | Zum Anrichten das Wirsingpuree auf Teller in der Mitte platzieren, die

Rehmedaillons ansetzen und mit der Sauce umgiel3en.

Info Wild geht gut zusammen mit sils-fruchtigen Aromen, meist in Form von
Preiselbeergelee; hier ergcinzt um Orange und Apfel. Dazu passt wiederum der
Sternanis, der der Sauce eine winterlich-festliche Note verleiht. Der Wirsing wird
in seinem frischen Eigengeschmack kaum beeinflusst und kontrastiert daher gut
zum Reh mit seinen (ippigen Schmoraromen. Beim Wirsing sollte man sich nicht

sklavisch ans Rezept halten, sondern Konsistenz und Wiirze selbst bestimmen.

REHRUCKEN
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Rehmedaillon mit Rotweinrisotto

1 | Die Rehmedaillons und die Sauce wie im Grundrezept zubereiten (siehe
Seite 108).

2 | Fur das Risotto Schalotten abziehen und wirfeln. Rotwein, Portwein
und 50 Gramm Schalottenwdrfel aufkochen. Zur Halfte einkochen. An-
schlieSend durch ein Sieb streichen.

3 | 1 Essloffel Schalottenwdirfel in 10-20 Gramm Butter glasig anbraten, den
Reis zugeben und mitdinsten. Der Reis darf keine Farbe annehmen.

4 | Mit etwas heilem Geflugelfond und etwas Rotweinreduktion abld-
schen. Auf mittlere Hitze schalten.

5 | Sobald der Reis die Flussigkeit aufgenommen hat, wieder etwas Reduk-
tion und Geflugelfond angie3en. Den Vorgang wiederholen und stetig rih-
ren, bis der Reis gar ist. Der Reis braucht etwas Zeit (ca. 20 Minuten). Gegen
Ende des Garvorgangs den Thymianzweig zugeben.

6 | Das krdftig rote Risotto ist gar, wenn es eine samtige Konsistenz hat,
aber die Reiskdrner noch bissfest sind. Zum Schluss die restlichen kalten
Butterwurfel und den Parmesan unterheben.

7 | Zum Anrichten je 2 Essloffel Risotto auf 4 heil3e Teller geben, Rehme-

daillons anlegen und mit der Sauce umgief3en.

Tipp Dazu passt frittiertes Méhren- oder Lauchstroh. Daftir schneidet man das
Gemise in sehr feine Streifen und frittiert diese in 170 °C heiBem Ol bis sie knusp-

rig sind.

Info Zwei Kraftprotze auf einem Teller: Das Rotweinrisotto gleicht nicht nur in
seiner dunklen Farbe der Rehzubereitung, sondern entwickelt auch dank Rot-
und Portwein viel Geschmacksvolumen. Aulserdem steuert es auch stifSliche

Noten bei.

Weintipp Diesmal bevorzugen wir den warmen Charme der neuen Welt. Co-
lomé Estate, hauptsdichlich aus der Malbec-Traube aus Argentinien, hat bei aller
Kraft viel Eleganz und Finesse. Etwas mehr siifse Frucht am Gaumen korrespon-

diert mit dem stdrkehaltigen Risotto.

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten wie im Grundrezept
»Rehmedaillons« (ohne Wir-
singpiiree, siehe Seite 108)

Fiir das Rotweinrisotto
60 g Schalotten

%2 | Rotwein

%2 | roter Portwein

60-70 g kalte Butterwiirfel
150 g Risottoreis

%2 | Gefliigelfond

1 Thymianzweig

1 EL geriebener Parmesan

Zubereitungszeit
Sauce 1 Stunde, Risotto und
Medaillons 40 Minuten

REHRUCKEN
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Rch en papillote mit Steinpilzen

und Chicorée

1 | Rehmedaillons und Sauce wie im Grundrezept zubereiten (siehe Seite
108). Dabei das Fleisch aber nur scharf anbraten, nicht im Ofen garen.

2 | Fiir die Papillote Champignons putzen, fein hacken und in Ol kurz und
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 | Filoteigblatter ausbreiten und an den Randern mit flUssiger Butter ein-
pinseln. Die abgekihlten Rehmedaillons mit dem Speck umwickeln und
jeweils in die Mitte der Quadrate setzen. Pilze darauf verteilen und die Teig-
blatter Uber dem Medaillon zusammenfalten.

4 | Im vorgeheizten Backofen bei 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe 1-2) 8 Mi-
nuten backen und sofort servieren.

5 | Fiir den glasierten Chicorée Orangensaft, Gemusefond mit Safran und
1 Prise Salz erwdrmen. Chicorée waschen, putzen und zugeben. 20 Minuten
bei aufgelegtem Deckel garen, aber nicht kochen lassen.

6 | Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Apfelsaft abldschen. Sirupar-
tig einkochen. Chicorée in einer Pfanne mit Fond und Karamell Gberziehen.
7 | Die Steinpilze mit einem Messer putzen und mit einem sauberen Tuch
abreiben. In dicke Scheiben schneiden und in Olivendl braten, bis sie etwas
Farbe annehmen.

8 | Knoblauch abziehen, fein wirfeln und mit den Schalottenwdirfeln so-
wie der Butter zugeben. Salzen und alles mit Cayennepfeffer, geschnittener
Petersilie und Zitronensaft vollenden.

9 | Zum Anrichten Chicorée auf vorgewdrmten Tellern platzieren. Reh in

die Mitte der Teller setzen. Steinpilze dazugeben. Mit Sauce umgiel3en.

Info Der Rezepttitel »en papillote« — in der Papierhlille zubereitet — wird durch
die Verwendung von diinnem Filoteig eingeldst. Er schliefSt die Aromen ein und
man isst ihn mit, aber er hdlt sich im Vergleich zu anderen, oftmals verwendeten

Teighdillen stark zurdick.

Weintipp Zu den etwas erdigen, gebackenen Zutaten kommt ein Klassiker auf
den Tisch: ein Bordeaux oder Barolo, der gerne auch zehn Jahre gereift sein darf.

Warum nicht Barolo >Marasco<von Martinetti?

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten wie im Grundrezept
»Rehmedaillons« (ohne Wir-
singpiiree, siehe Seite 108)

Fiir die Papillote

100 g Champignons

1% ELOI

Salz, Pfeffer aus der Miihle

4 Filoteigblatter (4 Quadrate
a15x 15 cm; z.B. in tiirkischen
Geschiften)

3-4 EL flissige Butter

4 Rehmedaillons a 80 g,
gebraten (siehe oben)

4 diinne Scheiben
durchwachsener Speck

Fiir den glasierten Chicorée
50 ml Orangensaft

50 ml Gemiisefond

2-3 Safranfaden

Salz

4 kleine ganze Baby-Chicorée
(ersatzweise normal grofBer
Chicorée, halbiert, mit Strunk)

2 EL Zucker
50 ml Apfelsaft

Fiir die Steinpilze

1 kg Steinpilze

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

% EL Schalottenwiirfel
1 EL Butter

Salz

1 Msp. Cayennepfeffer
1 EL Blattpetersilie

1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit

Sauce 1 Stunde,
Rehmedaillons, Chicorée
und Steinpilze 45 Minuten

REHRUCKEN
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Gulaschsuppe

Zutaten fiir 8 Personen

Fiir die Suppe

2,5 kg Rinderschulter
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 EL Majoran

1 EL abgeriebene Zitronen-
schale (unbehandelt)

50 g edelsiiBBes Paprikapulver
1 EL Kimmel, gemorsert

2,5 kg Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

200 g Schweineschmalz

1 EL Tomatenmark

1 groBBe Dose Schaltomaten
50 ml weiBer Aceto Balsamico
1 kg Kartoffeln

3 rote Paprikaschoten

2 frische Lorbeerblatter

1 Thymianzweig

Fiir die Gewiirzmischung
1 TL Kiimmel

1 EL Thymianblatter

1TL Majoran

1 TL Fenchelsamen

1 Prise Curry

1TL Koriandersamen

1TL Senfkorner

2 Nelken

30 g schwarze Pfefferkorner
30 g weil3e Pfefferkdrner
1TL Oregano

Zubereitungszeit
3 Stunden

1 | Fiir die Suppe Rinderschulter in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz,
Pfeffer, Majoran, Zitronenschale, 10 Gramm Paprikapulver und Kimmel gut
vermischen.

2 | Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden. Zwie-
beln im Schweineschmalz goldgelb résten. Knoblauch zugeben.

3 | Mit restlichen 40 Gramm Paprikapulver bestduben und Tomatenmark
einrlhren. Fleischwdirfel zugeben und 15 Minuten im eigenen Saft dunsten.
4 | Schaltomaten mit dem Zauberstab purieren und durch ein Sieb strei-
chen. Aceto balsamico und Schéltomaten zufiigen und komplett einko-
chen. Das dauert etwa 10 Minuten.

5 | Kartoffeln schalen, Paprikaschoten waschen, halbieren und entkernen.
Beides in Wiirfel schneiden. Lorbeer, Thymian, Kartoffeln und Paprikawdrfel
zugeben und alles mit 5 Liter Wasser bedecken.

6 | Einmal aufkochen und im Backofen bei 150°C (Umluft 130°C, Gas Stufe 1)
2-3 Stunden ohne Deckel vor sich hin kdcheln lassen.

7 | Fir die Gewiirzmischung alle Zutaten mérsern.

8 | Die GewUlrzmischung kurz vor dem Servieren zur Suppe geben. Zum

Anrichten die Suppe auf Teller verteilen.

Info Diese Zubereitung erkldrt sich vor allem durch einen Blick auf die Zutaten-
liste: Aromen in verschwenderischer Auswahl sind so aufeinander abgestimmt,
dass sie harmonieren und sich gleichzeitig mit der geschmacklichen Kraft des
Rindfleisches ergdnzen. In malvoller Ofenhitze konzentrieren sich die Aromen
durch Verdampfen der Fliissigkeit und dringen in das Fleisch ein. Die Zutaten fiir
die abschlielSende Gewirzmischung sollten unbedingtim Mérser zerrieben wer-
den, so entfalten sie ihren Geschmack besser als auf jede andere Weise. Diese ein-
fache Gulaschsuppe zeigt, dass auch vergleichsweise einfache Speisen arbeitsin-
tensiv sein kbnnen, wenn sie gut sein sollen. Zwischen einer Gulaschsuppe aus
der Dose und dieser Zubereitung liegen daher Welten. Die Miihe lohnt sich! Eine

Partysuppe, die Eindruck macht und am besten gegen Mitternacht gereicht wird.

Weintipp Hier wird nicht lange geredet, sondern ein frisches Bier gezaptft.

RINDERSCHULTER
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Boeul Bourguignon mit
konfierten hartofleln

Zutaten fiir 4-6 Personen

Fiir die Marinade
3 Gemiisezwiebeln
1 Knoblauchknolle
3 Nelken

3 EL Rotweinessig
1| Rotwein

1 Schaufelstiick aus der Rinder-
schulter a ca. 2,5 kg

Fiir das Boeuf Bourguignon
400 g Raucherspeck

1 EL Olivendl

6 Mohren

Salz, Pfeffer

Orangenschale (unbehandelt)
% | brauner Kalbsfond

1 Bouquet garni
(gebundene Krauter aus
Lorbeer, Salbei und Thymian)

Fiir die konfierten Kartoffeln
1 kg La-Ratte-Kartoffeln

125 g Butter

%2 EL Meersalz

je 1 Rosmarin- und
Thymianzweig

2-3 Lorbeerblatter
2 Knoblauchzehen

6 diinne Scheiben durchwach-
sener Speck

Zubereitungszeit
3-4Stunden

1 | Fiir die Marinade am Vortag Zwiebeln abziehen, grob schneiden,
Knoblauchknolle quer halbieren. Mit den restlichen Zutaten zu einer kalten
Marinade vermischen.

2 | Das Fleisch in gro3e Wiirfel schneiden und in die Marinade einlegen,
sodass es bedeckt ist, und abgedeckt in den Kuhlschrank stellen.

3 | Am ndchsten Tag Fleischwirfel und Zwiebeln aus der Marinade neh-
men und abtropfen lassen. Marinade durch ein feines Sieb gie3en und be-
reitstellen.

4 | Fiir das Boeuf Bourguignon Speck wirfeln und in einer breiten Pfanne
in Olivendl anbraten.

5 | Mohren schdlen, in dicke Scheiben schneiden und mit dem Fleisch so-
wie den Zwiebeln zugeben. Alles kraftig anbraten und mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

6 | Orangenschale, Kalbsfond und Bouquet garni zufiigen und alles mit der
passierten Marinade Ubergiel3en.

7 | Alles in einen ofenfesten Schmortopf mit Deckel geben. Das Boeuf
Bourguignon abgedeckt im vorgeheizten Ofen bei 150°C (Umluft 130°C,
Gas Stufe 1) 3-4 Stunden schmoren. Immer wieder mit etwas Wasser auf-
fullen. Die Fleischwiirfel sollen am Ende der Garzeit weich sein, aber nicht
zerfallen.

8 | Fleischwurfel, Mohren und Zwiebeln aus dem Schmorfond nehmen.
Schmorfond durch ein feines Sieb passieren und auf kleiner Flamme zur
gewunschten Kraft und Konsistenz einkochen. Dabei immer etwas Fett ab-
schopfen.

9 | Fleisch sowie Mohren und Zwiebeln zurlick in die warme Sauce legen.

10 | Die Kartoffeln waschen und Idngs halbieren.

11 | Eine groBe breite Pfanne mit der Butter ausstreichen. Meersalz gleich-
malig auf die Butter streuen und die Kartoffeln mit der Schnittseite nach
unten darauf setzen. Krauter, Lorbeer, Knoblauch und Speck darauf verteilen
und mit Wasser 2/3 hoch angiel3en.

12 | Mit Pergamentpapier abdecken. Kartoffeln bei mittlerer Hitze in der
Pfanne etwa 15 Minuten gar dinsten.

13 | Wenn die Flussigkeit verdampft ist, die Kartoffeln auf der Schnittseite

kross braten (geht von selbst).
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14 | Zum Anrichten das Boeuf Bourguignon auf vorgewarmte Teller vertei-

len und mit den Kartoffeln umlegen.

Tipp Das Schmoren ist in letzter Zeit aufSerhalb der Profikiichen, wo schon
immer geschmort wurde, wiederentdeckt worden. Der Vorteil dieser Technik
besteht darin, dass sich auch aus einfachen Fleischteilen geschmacksintensive
Gerichte zubereiten lassen. Daftir braucht man wie fiir diese Zubereitung aller-
dings etwas Geduld, und man sollte sich die Zeit nehmen, das gute Ergebnis ist

die beste Entschddigung. Auch Schmorfleisch sollte abgehangen sein.

Info Auch dieses Schmorgericht profitiert durch die Auswah! und Ausgewo-
genheit seiner Zutaten und kommt erst im Kontext mit den Beilagen richtig zur
Geltung. Knoblauch und die intensive Rotweinscure stellen beim Marinieren
einen gehaltvollen Grundgeschmack her. Beim Schmoren halten Mdhren und
Orangenschale mit feiner, fruchtiger StlSe dezent dagegen, der Salbei rundet
mit einer kaum sptrbaren herben und harzigen Note ab. Zum Ausgleich bieten
sich Réstaromen an: Sie liefern die Kartoffeln und einen Knuspereffekt dazu. Mit
ihrem Krduteraroma und dank der vergleichsweise aufwdndigen Art der Zube-
reitung, bei der sie alle in der Pfanne vorhandenen Geschmacksstoffe tief in sich
aufnehmen, werden sie dem Anspruch des Schmorfleisches gerecht. Friiher hat
man dieses Gericht nicht (iber dem Feuer, sondern den ganzen Tag neben der
Kaminglut garen lassen. Damals kannte man wohl schon die Vorziige des Nied-

rigtemperaturgarens. Und: Je besser der Rotwein, desto besser die Sauce.

Weintipp Bleiben wir in der Region, im Burgund. Die Gemeinde Gevrey-Cham-
bertin verfligt im Norden der Céte de Nuits tber exzellente Weinbergslagen. Ein
Traum ist der Gevrey-Chambertin Vieilles \Vignes von Geantet-Pansiot: fest, dicht

und saftig, samtig und ausdrucksstark am Gaumen.
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Geschmorte Ochsenschulter mit glasierten
/wicbeln und Zitruspolenta

Zutaten fiir 8 Personen

Fiir die Ochsenschulter
2,3 kg Schalotten

1 Schaufelstiick vom Ochsen
(Schulter)

Salz
4 EL Pflanzenol
1 Knoblauchknolle

1 EL weiBe Pfefferkérner,
zerstof3en

1 | brauner Kalbsfond
(ggf. aus dem Glas)

5 frische Lorbeerblatter
(ersatzweise getrocknete)

1 Flasche guter Rotwein
%2 | roter Portwein

1 Thymianzweig

50 g kalte Butterwiirfel

Fiir die glasierten Zwiebeln
1 EL Zucker

1 Anisstern

250 g Perlzwiebeln, geschalt
Fleur de Sel

Va | WeiBwein

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

50 g kalte Butterwiirfel

1 | Fiir die Ochsenschulter die Schalotten abziehen; davon 2 Kilogramm in
grobe Wiirfel und 300 Gramm in feine Wrfel schneiden.

2 | Ochsenschulter von allen Seiten salzen, das Salz gut einmassieren. Das
Fleisch im Ol von allen Seiten in einem gusseisernen Bréter kraftig anbraten.
Fleisch herausnehmen.

3 | Grobe Schalottenwdirfel im Bréter goldgelb weich diinsten. Knoblauch-
knolle quer halbieren und mit weilem Pfeffer zugeben. Das Fleisch wieder
dazulegen und mit dem braunen Kalbsfond auffillen. Der Schmorbraten
soll zu % bedeckt sein, ggf. noch etwas Wasser dazugief3en.

4 | Den Brater fur etwa 4-5 Stunden in den auf 150°C (130°C, Gas Stufe 1)
vorgeheizten Backofen schieben. Im letzten Drittel der Garzeit die frischen
Lorbeerblatter zugeben. Den Braten alle halbe Stunde wenden. Ab und zu
etwas Wasser angief3en, am Schluss sollte der Braten zur Halfte bedeckt sein.
Der Braten ist fertig, wenn man mit einer Fleischgabel leicht hineinstechen
kann und sich das Fleisch sanft von der Gabel 16st.

5 | Den Braten aus der Sauce nehmen und warm stellen. Dazu in Alufolie
wickeln.

6 | Die feinen Schalottenwdirfel in einen Topf geben, Rotwein, Portwein
und Thymian zuftigen und alles fast sirupartig einkochen.

7 | Den Bratenfond durch ein Sieb streichen und dabei die zerkochten
Schalotten kraftig durchdricken. Die Sauce zur gewinschten Intensitét ein-
kochen.

8 | Die Rotweinreduktion in den Fond geben. Nach Gusto langsam weiter
einkochen lassen. Zum Binden nach und nach die Butterwurfel mit dem
Schneebesen einrihren.

9 | Fiir die glasierten Zwiebeln den Zucker karamellisieren, Anisstern
und die geschalten Perlzwiebeln zugeben. Mit Fleur de Sel wirzen und mit
WeilBwein abldschen.

10 | Die Krduter einlegen, den Topf mit Pergamentpapier abdecken und al-
les im Ofen bei 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe 1-2) garen, bis die Zwiebeln
weich sind. Das dauert etwa 45 Minuten.

11 | Die Zwiebeln herausnehmen und den Fond etwas einkochen. Zum
Binden des Fonds nach und nach mit dem Schneebesen die Butterwirfel

einrthren. Die Zwiebeln wieder in den Fond geben.
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12 | Fiir die Marmelade Zitronen schalen. Moglichst nur das Gelbe entfer-
nen, die Schale dann grob zerkleinern. Das Fruchtfleisch anderweitig ver-
wenden.

13 | Zitronenschale funfmal blanchieren, nach jedem Vorgang das Wasser
wechseln.

14 | Zucker und Wasser in einem Topf aufkochen. Blanchierte Schale zu-
sammen mit dem Safran zugeben und kdcheln lassen, bis kaum noch Flis-
sigkeit vorhanden ist.

15 | Alles in einem Kichenmixer (Moulinette) mit Zitronensaft, Olivendl
und Salz zu einer Paste purieren. Durch ein Sieb streichen.

16 | Fiir die Zitruspolenta Gemisebrihe, Sahne und Butter zusammen
aufkochen.

17 | Polenta einrtihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Zitrusmar-
melade und Zitronenschale einrihren.

18 | Zum Anrichten die Schulterin 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und in die warme Sauce legen. Auf 4 heil3e Teller je 1 Scheibe Schulter legen
und je 1 Loffel Polenta daneben geben. Zwiebeln ebenfalls daneben setzen

und das Fleisch mit der kalten Zitrusmarmelade servieren.

Tipp Die Zitrusmarmelade passt beim Grillen und auch als Wiirzbeilage zu ge-

bratenem Fisch, kurzgebratenem Fleisch oder zu Krustentieren.

Info Die Rinderschulter, insbesondere das Schaufelsttick mit dem dicken Fett-
balken in der Mitte (der I6st sich im Laufe des Garens auf und verteilt sich im
Fleisch), ist fir mich das Kénigssttick zum Schmoren. Auch hier gilt: Weniger
Hitze und eine Idngere Garzeit machen das Fleisch nur besser. Auch fiir einen

Sauerbraten sollte man dieses Schaufelstiick verwenden.

Weintipp Zu den wunderbar intensiven Schmoraromen kénnen Sie endlich
Ihre Flasche Amarone entkorken. Amarone braucht durch seine Konzentration
einen ebenblirtigen Partner — daflir bietet sich die geschmorte Schulter geradezu

an. Zwei Mdéglichkeiten: Costa Sera von Masi oder gereifter Shiraz aus Australien.

Fiir die Zitrusmarmelade
15 Zitronen (unbehandelt)
150 g Zucker

200 ml Wasser

2 Safranfaden

Saft von 2 Zitronen

etwa 50 ml Olivendl

Salz

Fiir die Zitruspolenta
200 ml Gemiisebriihe

200 g Sahne

50 g Butter

200 g Polentamehl

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Muskatnuss, frisch gerieben
1 EL Zitrusmarmelade (siehe Rezept)

abgeriebene Schale von
14 Zitrone (unbehandelt)

Zubereitungszeit
4-5 Stunden

RINDERSCHULTER






mm ROTE BETE mm

Die Rote Bete »Stroganoff-Style«
(links) finden Sie auf Seite 126.
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Rote-Bete-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen
600 g frische Rote Bete
Salz

34 | kréftiger heller
Gefliigelfond

100 g Sahne

150 g kalte Butterwiirfel
Pfeffer aus der Miihle
50 ml Sherryessig

(z.B. P.X. Essig von

Gegenbauer; alternativ
Himbeeressig)

Zubereitungszeit
1 Stunde 10 Minuten

1 | Rote Bete mit Schale in gesalzenem Wasser ca. 1 Stunde weich kochen.
2 | AnschlieBend aus dem Wasser nehmen, leicht abkuhlen lassen und
schélen. In grobe Wiirfel schneiden.

3 | Geflugelfond mit der Sahne aufkochen. Rote Bete, Gefligelfondmi-
schung und Butterwdirfel im Kiichenmixer schaumig aufschlagen.

4 | Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Essig nach Ge-

schmack vollenden.

Tipp Mit Rote Bete, einem Gemdise, das bis vor gar nicht so langer Zeit in der
gehobenen Kiiche kaum beachtet wurde, kann man inzwischen sogar Eindruck
machen. Diese und einige andere Gemdisesorten werden in grélSerer Vielfalt wie-
der verstdrkt kultiviert und von vielen Kéchen wegen ihrer guten kulinarischen

Eigenschaften sehr geschditzt.

Info Hier kommt es sehr auf die Eigenschaften der Zutaten an, um dem starken,
erdigen Aroma der Rote Bete etwas entgegensetzen zu kénnen: Der Geflligelfond
muss sehr krdéftig und der Essig von erster Glite sein, damit er nicht nur Sdure,
sondern auch Aroma beitrdgt. Sahne und Butter verbinden die Hauptzutaten

und avancieren dank ihres Fettgehalts zu Geschmackstrdgern.

Weintipp Gute Dinge mtissen nicht kompliziert sein, so auch nicht der Wein
zur Rote-Bete-Suppe. Erstaunlicherweise passt ein Glas Silvaner ganz wunderbar
zu diesem Wurzelgemlise, und davon profitiert die Suppe. Unsere Empfehlung:

Silvaner vom Wiirzburger Stein, Juliusspital.

ROTE BETE
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Salat von Roter Bete mit Meerrettich

und Frenchdressing

1 | Fiir den Salat Rote Bete in leicht gesalzenem Wasser etwa 1 Stunde gar
kochen. Noch warm schélen und in diinne Scheiben schneiden. Mit einem
ringformigen Ausstecher (oder einer Tasse) ca. 8 Zentimeter gro3e Scheiben
herstellen.

2 | Rote-Bete-Scheiben in der Butter erwdarmen und mit 1 Essloffel Him-
beeressig Uberziehen.

3 | Haselnusse in einer Pfanne ohne Fett braun rosten. Grob hacken.

4 | Loéwenzahn und Rauke waschen und trockenschitteln. Zurtckhaltend
mit 1 Essloffel Haselnussol und 1 Essloffel Himbeeressig betraufeln.

5 | Haselnlsse zugeben und alles leicht vermengen.

6 | Fiir das Dressing Noilly Prat auf 50 ml einkochen lassen. Sahne aufko-
chen, Rosmarin und Basilikum zugeben und mit den Krdutern abkuhlen
lassen. Noilly Prat zugeben. Durch ein feines Sieb gie3en. Abkuhlen lassen.
7 | Aus den restlichen Zutaten eine Mayonnaise zubereiten: Eigelbe, Senf,
Aceto balsamico, Himbeer- und Sherryessig verrihren, in ein hohes schma-
les Gefal3 geben und mit dem Zauberstab alles zu einer Mayonnaise unter-
mixen, wihrend langsam das Ol einlduft. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ma-
yonnaise mit der Noilly-Prat-Sahne mit dem Handmixer kalt aufschdumen.
8 | Zum Anrichten die Rote-Bete-Scheiben auf kalten Tellern wie ein Car-
paccio auslegen. Mit 1 Essloffel Haselnussol betrdufeln. Mit Meersalz, gro-
bem Pfeffer und Meerrettich bestreuen. Salat-Nuss-Mischung in der Mitte
dekorativ anrichten. Das Frenchdressing zurlickhaltend rundherum geben
(keinesfalls die gesamte Menge verwenden). Mit gemaorsertem Pfeffer und

frischem Meerrettich vollenden.

Info Das erdige Aroma von Roter Bete wird durch den ebenfalls erdig schme-
ckenden Meerrettich verstdrkt. Das Gleichgewicht stellen (iberwiegend feine,
fruchtige Séiuren sowie ein starkes Kréiuteraroma des Dressings her. Und: Als Car-

paccio beweist die Rote Bete ihre Attraktivitdt fiir gehobene Zubereitungen.

Weintipp Diesmal ist die favorisierte Rebsorte ein Sauvignon Blanc: Sie geht
spielerisch mit der Schdrfe des Meerrettichs um und passt hervorragend zu Roter

Bete. Aus der Stidsteiermark wdéhlen wir den Pdssnitzberg von Erwin Sabathi.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Salat

300 g frische Rote Bete
Salz

1 EL Butter

2 EL Himbeeressig

3 EL Haselniisse

20 Lowenzahnspitzen
20 Raukespitzen

2 EL Haselnussol
Meersalz

schwarzer Pfeffer, grob
gemorsert

1 EL Meerrettich, frisch
gerieben

Fiir das Frenchdressing
200 ml Noilly Prat

500 g Sahne

1 Rosmarinzweig

8 frische grof3e
Basilikumblatter

2 Eigelb
15 g Senf

20 ml weiBer Aceto balsamico

40 ml Himbeeressig

100 ml Sherryessig

550 ml Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit
1 Stunde 30 Minuten
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Rote Bete »Stroganoll-Style«

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir das Rote-Bete-
Kartoffelpiiree

130 g frische Rote Bete
100 g Kartoffeln

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
20 g kalte Butter

1 EL Schnittlauchrélichen

Fiir das Rindertatar

200 g mageres frisches
Rindfleisch (Filet oder Hiifte)

1 Cornichon (Giirkchen)

1 EL Schalottenwiirfel

5 Kapern

Y2 TL Zitronensaft

2 EL Olivendl

1TL Petersilie, geschnitten
1TL Schnittlauchrolichen
1 Eigelb

1 Msp. Paprikapulver

Salz, Pfeffer aus der Miihle

3 EL Sonnenblumendl
zum Braten

Fiir das Wachtelspiegelei
Y2 EL Butter
4 Wachteleier

Fiir die Stroganoffsauce

200 ml brauner Kalbsjus
(evtl. aus dem Glas)

3 EL dunkler Aceto balsamico

1 EL Cornichon (Giirkchen)

1 Msp. kdrniger Pommery-Senf
1 TL Petersilie, fein gehackt

Zubereitungszeit
1 Stunde 30 Minuten

1 | Fiir das Rote-Bete-Kartoffelpiiree Rote Bete in Wasser etwa 1 Stunde
gar kochen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Etwa 30 Gramm (1 Ess-
|6ffel) fur die Sauce beiseite legen.

2 | Kartoffeln als Pellkartoffeln gar kochen. Noch warm pellen.

3 | 100 Gramm Rote Bete und die Pellkartoffeln zusammen mit dem Oli-
vendl in einen Topf geben. Bei maRiger Hitze erwdrmen. Mit einer Gabel
oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer wirzen. But-
ter zugeben und unterarbeiten. Schnittlauch zuflgen. Warm stellen.

4 | Fiir das Rindertatar das Fleisch mit einem scharfen Messer in ganz fei-
ne Wirfel schneiden.

5 | Cornichon in feinste Wiirfel schneiden. Mit den restlichen Tatarzutaten
bis einschlielSlich Paprikapulver ztgig vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zu kleinen Frikadellen formen.

6 | Die Frikadellen ganz kurz und scharf von beiden Seiten im Ol anbraten.
Das Beeftatar soll innen noch roh sein.

7 | Fur die Wachtelspiegeleier in einer beschichteten Pfanne Butter heil3
werden lassen und die Wachteleier als Spiegeleier braten. Langsam garen,
bis das Eiweil? stockt und das Eigelb noch roh ist.

8 | Fiirdie Sauce Kalbjus und Aceto balsamico in einen Topf geben und zur
Halfte einkochen. Cornichon in feinste Wurfel schneiden und mit dem Senf,
der Petersilie und den beiseite gelegten Rote-Bete-Wiirfeln zufligen.

9 | Zum Anrichten das Rote-Bete-Plree (mdoglichst im Ring) auf vorge-
warmten Tellern anrichten. Je eine Frikadelle aufsetzen, mit je einem Spie-

gelei belegen und mit der Sauce umgiel3en.

Info Hier wird der Stroganoff-Stil nicht auf das Fleisch, sondern ganz auf die
Rote Bete abgestimmt: Die Grundlage auf dem Teller bildet das Rote-Bete-Pliree

mit aufgesetzter Frikadelle, die unter dem Wachtelspiegelei fast verschwindet.

Weintipp Auch hier fdllt die Auswahl nicht schwer. Ein junger, temperament-
voller Roter soll es sein, er kann auch gerne etwas rustikal und herzhaft austallen.
In Stdafrika produziert Anja Weber eindriickliche Weine aus typischen Rebsor-

ten. Der Pinotage Terroir Selection ist saftig und hat weiches Tannin am Gaumen.

ROTE BETE
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Sardinen in Escabeche

Zutaten fiir 4 Personen
1 kleine M6hre

2 Knoblauchzehen

50 g Schalotten

2 Tomaten

100 ml Olivenadl

2 Zitronenscheiben
(unbehandelt)

Meersalz
1 TL weiBBer Pfeffer, zersto3en
1TL Koriandersamen

2 frische Lorbeerblatter
(ersatzweise 2 getrocknete)

50 ml weilBer Aceto balsamico
24 frische Sardinenfilets

Zubereitungszeit
30 Minuten plus
4 Stunden Marinierzeit

1 | Mohre schédlen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch samt Scha-
le mit einem breiten Messerrticken andrticken. Schalotten abziehen und in
feine Streifen schneiden. Tomaten waschen und grob schneiden.

2 | Knoblauch und Schalotten in 1 Essloffel Olivendl anbraten. Alle rest-
lichen Zutaten mit Ausnahme des restlichen Olivendls und der Sardinen zu-
geben und die Marinade einmal aufkochen, dann lauwarm abkuhlen lassen.
3 | Sardinenfilets mit der Haut nach oben nebeneinander in eine Form le-
gen und die lauwarme Marinade mit dem restlichen Olivendl dartibergie-
Ben. Wenn notig, etwas Wasser zugeben, die Sardinen sollen gerade eben

bedeckt sein. Bei Zimmertemperatur 4 Stunden marinieren.

Tipp Als leichte Vorspeise mit griinem Blattsalat und frischem, knusprigem

Baguette servieren.

Info Die Escabeche ist der Klassiker unter den Essigmarinaden. Sie zeichnet
sich immer durch eine besondere Milde aus. Hier entsteht sie durch ein fein ab-
gestimmtes Sciureverhdiltnis zwischen weillem Aceto balsamico, Zitronen und
Tomaten. Sie soll den charakteristischen Eigengeschmack der bretonischen Sar-
dine unterstreichen, ihn aber deutlich schmeckbar erhalten. Zudem macht sie
das Fett der Sardine - sie gehért zu den gesundheitsforderlichen Fettfischen —
bekdmmlicher und weicht die hiibsch blau-silbrige Haut ebenso wie die diinnen
Seitengrdten auf, sodass man beides beim Essen nicht mehr splirt. Eine aroma-
tische Vorspeise: Sie adelt den oft verkannten Fisch und erhebt ihn aus der Volks-
timlichkeit der mediterranen Kiiche. Die Sardine ist einer meiner Lieblingsfische,
weil sie ein hervorragendes Aroma hat — wird aber von vielen Restaurantgdisten
verkannt. Ein einfaches Rezept fiir ein verbliiffend gutes Ergebnis. Allerdings

braucht man unbedingt topfrische Fische.

Weintipp Der Vielfalt der mediterranen Zutaten wird ein trockener Rosé gerecht.
Trocken und durchaus kérperreich sind die Rosés aus der Provence. Als deutschen
Favoriten empfehlen wir Rosé de Diel, vom Schlossgut Diel, aus 100 Prozent Spét-

burgunder, sehr fein und nicht zu beerig.

BRETONISCHE SARDINE
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Sardinen-Sandwich mit Papriha

Zutaten fiir 4 Personen
6 Schalotten
Mehl zum Bestduben

1 Messerspitze
Piment d’Espelette
(ersatzweise Cayennepfeffer)

ca. 100 ml Ol zum Frittieren

8 diinne Scheiben Landbrot
(Roggen-Weizenbrot)

4 EL Olivenol

4 rote Paprikaschoten

2 EL Pflanzendl

Meersalz

schwarzer Pfeffer, zerstoBen
etwas Zitronensaft

1 Prise Zucker

100 ml Traubenkernol

Zutaten wie im Grundrezept
»Sardinen in Escabeche«
(siehe Seite 130)

16 Sardinenfilets in Escabeche

Zubereitungszeit
Sardinen 30 Minuten plus
4 Stunden Marinierzeit,
Paprika, Schalotten und
Sauce 45 Minuten

1 | Schalotten abziehen, 4 in feine Ringe, 2 in feine Wirfel schneiden.

2 | Schalottenringe mit wenig Mehl und Piment d’Espelette bestduben
und im 170°C heiBen Ol knusprig ausbacken. AnschlieRend auf Kiichenpa-
pier entfetten. Die Brotscheiben in Olivendl in einer Pfanne nacheinander
knusprig rosten.

3 | Paprikaschoten halbieren, entkernen und auf einem Backblech fur
30 Minuten in den auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) vorgeheizten
Backofen geben. Anschlielend herausnehmen und héuten. Die Schoten
grob zerpflicken.

4 | Das Fleisch von 2 Paprikaschoten mit den Schalottenwdrfeln in Pflan-
zendl anschwitzen. Mit Meersalz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker wirzen.
Alles zusammen mit dem Traubenkerndl zu einer sémigen Sauce mixen.

5 | Zum Anrichten die gerosteten Brotscheiben auf 4 Teller geben. Rest-
liche Paprikastticke auf das Brot legen. Sardinen mit der Haut nach oben
darauf flach nebeneinander platzieren. Mit der Paprikasauce umgiel3en. Frit-

tierte Schalottenringe auf den Sardinen verteilen.

Info Die Zubereitung baut auf den Sardinen in Escabeche auf. Das Duo Séu-
re und Fischaroma ergdnzt sich mit den Réstaromen der frittierten Schalotten
und des gerdsteten Brotes. Zudem steuern die in Fett gegarten Schalotten eine
Spur StilSe bei (wie alle Zwiebeln). Die Paprika schlielSlich wirkt mit ihrer krciftigen
Sise und vollen Fruchtigkeit abrundend. Zudem erzeugt die Knusprigkeit des
Brotes einen krdftigen Biss. Die Sandwichtechnik — die Sardinen liegen auf dem
Brot und der Paprika — schichtet die Aromentrciger in drei Lagen, sodass man mit

Jjedem von oben abgeschnittenen Gabelbissen in den ganzen Genuss kommt.

Weintipp Ein wiirziges Glas Grauburgunder kann hier eine regelrechte Aro-
menexplosion im Mund auslésen. Besonders schén kommt das stilse Paprika-
aroma zur Geltung. Dazu &ffnen wir eine Flasche aus dem Keller vom Weingut

Bernhard Huber aus Baden.

BRETONISCHE SARDINE
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Sardinen mit Tarte Pissaladicre und

passicrten Strauchtomaten

1 | Fiir die Tomatensauce Strauchtomaten waschen und die Stielansdtze
entfernen, anschlielend die Tomaten mit dem Zauberstab pUrieren. Mit
Salz, Pfeffer, Aceto balsamico und Zucker wiirzen.

2 | Die Tomatenmasse durch ein grobes Spitzsieb streichen. Mit Olivendl
verrUhren und noch einmal abschmecken.

3 | Fiir die Tarte Pissaladiére aus Mehl, 120 Milliliter Wasser, Olivendl, Eiern
und etwas Salz einen Teig herstellen. Dabei die Zutaten kréftig, aber nur kurz
durchkneten. AnschlieBend den Teig in Frischhaltefolie gewickelt 1 Stunde
kalt stellen.

4 | Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. In gekldrter Butter
weich dlnsten, dabei etwas Farbe annehmen lassen. Feste Butter dazuge-
ben. Thymian waschen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Thy-
mian zu den Zwiebeln geben, mit Meersalz wirzen.

5 | Den Teig dunn ausrollen und auf ein mit Pergament ausgelegtes Back-
blech legen. Teig am Rand umklappen und mit der Gabel andriicken. Teig-
flache mit der Gabel mehrfach leicht einstechen.

6 | Die abgekuhlten Zwiebeln auf dem Teig dinn verteilen und alles im
vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 230°C (Umluft 210°C,
Gas Stufe 5) in ca. 15 Minuten knusprig backen. Anfangs mit Alufolie bede-
cken, sonst verbrennen die Zwiebeln. Anschlielend herausnehmen.

7 | Zum Anrichten die Tarte mit Oliven dekorativ belegen. Aus der Tarte
4 Rechtecke von ca. 5 x 10 Zentimeter (abhédngig von der Gro3e der Sardi-
nen) schneiden und je 4 Sardinenfilets mit der Haut nach oben dicht neben-

einander darauf legen. Mit der kalten Tomatensauce umgief3en.

Info Im Gegensatz zu den beiden vorangegangenen Zubereitungen zeichnet
sich diese durch eine ausgeprdgte Optik aus: Im Zentrum der roten Tomatensau-
cesind die blau-silbrigen Sardinen, umrandet von einem Streifen des hellbraunen

Teigs — eine wahre Augenfreude und zudem ein Klassiker im Jacobs Restaurant.

Weintipp Hier eignet sich eine trockene, nicht zu junge Riesling Spdtlese. Auch
Champagner macht sich hervorragend, z. B. der von Alfred Gratien, dort sind die

Grundweine noch im Holzfass ausgebaut, was ihm eine feine Nuance verleiht.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensauce

3 kg kleine Strauchtomaten
2TL Salz

1 TL Pfeffer aus der Miihle

1 EL weiBBer Aceto balsamico
1TL Zucker

50 ml Olivendl

Fiir die Tarte Pissaladiére
500 g Mehl

120 ml Olivendl

2 Eier

Salz

500 g Gemiisezwiebeln

50 ml flissige, geklarte Butter
50 g feste Butter

1 Bund Thymian

Meersalz

schwarze Oliven ohne Stein,
halbiert

Zutaten wie im Grundrezept
»Sardinen in Escabeche«
(siehe Seite 130)

16 Sardinenfilets in Escabeche

Zubereitungszeit
Sardinen 30 Minuten plus
4 Stunden Marinierzeit,
Sauce und Tarte 1 Stunde
plus 1 Stunde Kiihlzeit

BRETONISCHE SARDINE
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Schohkoladenmousse Café noir
mit Rotweinfeigen

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Mousse
155 g Kuvertiire, 70 %
300 g Butter

160 g Eigelb (entspricht
ca. 8 Eigelben, je nach Grofle)

200 g Zucker
145 g Kakaopulver

200 ml starker Espresso
(warm bis heil})

450 g Sahne

Fiir die Schokoladensauce
100 g dunkle Kuvertiire, 70 %
50 g Vollmilchkuvertiire

1/8 1 Milch

100 g Sahne

75 g handwarme Butter

10 ml Cognac

Fiir die Rotweinfeigen
4 reife Feigen

200 ml Rotwein

100 ml roter Portwein

1 Vanilleschote, langs
aufgeschlitzt

1 Zimtstange

1 Orangenscheibe
(unbehandelt)

1 EL Zucker

Zubereitungszeit
2 Stunden
(inklusive Kiihlzeit)

1 | Fiir die Mousse Kuvertlre Uber einem Wasserbad schmelzen.

2 | Butter schmelzen. Eigelb mit Zucker verrihren, Kuvertire, Kakaopulver,
Butter und Espresso nacheinander untermengen. AnschlieBend abkuhlen
lassen.

3 | Sahne nicht zu fest schlagen. Unter die abgekihlte Masse heben. Mous-
se in eine Schissel fullen und 2 Stunden kalt stellen.

4 | Fiir die Schokoladensauce beide Kuvertiresorten hacken.

5 | Milch und Sahne aufkochen, zur Kuvertiire geben und riihren, bis eine
glatte Masse entsteht.

6 | Butter mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen. Schokoladenmilch
und Butter sollen dieselbe Temperatur haben: Schokoladenmilch unter die
Butter rihren und mit Cognac abschmecken.

7 | Firdie Rotweinfeigen Feigen kurz waschen und mit Schale halbieren.
8 | Rotwein mit Portwein, Vanilleschote, Zimtstange, Orangenscheibe und
Zucker aufkochen und zur Halfte einkochen. Den Fond Uber die Feigen ge-
ben und 1 Stunde ziehen lassen.

9 | Zum Anrichten nach Wunsch auf 4 kalte Teller einen runden Spiegel
Schokoladensauce geben. Einen Suppenléffel in heiles Wasser tauchen,
gleichmaBige Nocken vom kalten Mousse abstechen, je eine Nocke Mousse

darauf setzen und mit den Feigen umlegen.

Info Hier treffen die drei Elemente, mit denen sich Schokolade grundsdtzlich
am besten vertrdgt, aufeinander: Die geschmacksverfeinernden Milchpro-
dukte Milch, Sahne und Butter, geschmacksverstdrkender Kaffee in Form von
bitterstoffreichem Espresso sowie Sduren, die einerseits von den Feigen und der
Orange(nschale), andererseits durch Rot- und Portwein beigesteuert werden.

Achtung: Die Mousse ist mdchtig — deshalb nur eine kleine Nocke formen.

Weintipp Im malerischen stidfranzésischen Ort Banyuls, fast schon an der spa-
nischen Grenze, wird ein roter StiBwein erzeugt, der diesem Dessert mit Scho-
kolade, Rotwein und Feige gerecht wird. Mit Tiefe, StiSe, Weichheit und dem
nétigen Quantum an seidigem Tannin fihrt er die feine Sinfonie der Aromen

beschwingt fort. Am bekanntesten ist der Banyuls der Domaine de la Rectorie.

SCHOKOLADE
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Warmer Schokoladenkuchen (Coulant)

mit Mangosalat

1 | Fiir den Coulant Butter und Zucker in einem Topf ohne Hitze mit dem
Schneebesen so lange rihren, bis eine gleichméRige, geschmeidige Masse
entsteht.

2 | Kuvertire bei sanfter Hitze schmelzen und zur Buttermischung geben.
Eier nach und nach einrtihren. Dann das Mehl unterrihren.

3 | 6 Pergamentstreifen zuschneiden. Sie mussen etwas breiter sein als die
Metallringe hoch sind und von der Lange die Ringe innen voll auskleiden.
Streifen von beiden Seiten fetten.

4 | Auf ein Backblech nebeneinander 6 (rechteckige) eingefettete Perga-
mentblatter verteilen, auf die die Ringe passen.

5 | Metalllringe mit den Pergamentstreifen auslegen und auf das Back-
blech bzw. auf die Pergamentbdgen setzen. Die Schokoladenmasse gleich-
maBig in die Ringe verteilen.

6 | Im vorgeheizten Ofen bei 240°C Umluft ca. 8 Minuten backen. Die Ku-
chen sollen auf3en fest und innen flussig sein.

7 | Anschlieend aus dem Ofen nehmen und in heilem Zustand vor dem
Anrichten behutsam aus den Férmchen |6sen.

8 | Fiir den Mangosalat Mangos schdlen, das Fruchtfleisch vom Kern 1&sen
und in feine Wiirfel schneiden. 2 Essloffel Mangowdrfel zurickbehalten und
den Rest in einen hohen Plastikbecher geben. Zucker und 2 Essloffel Wasser
zufligen und mit dem Handmixer (Zauberstab) ptrieren.

9 | Mangowdirfel und -plree vermengen.

10 | Den Mangosalat auf Tellern anrichten und die heil3en Kuchen darauf

stlirzen. Nach Wunsch etwas leicht geschlagene Sahne dazu servieren.

Info Der Coulant bietet einen besonderen Genuss, weil er aulSen fest und innen
fliissig ist: in einem Ring gebacken, hat jeder bei Tisch auf seinem Teller sein eige-
nes exquisites Kiichlein. Die Mangos beleben die StilSspeise durch ihre zurtickhal-

tende Fruchtsdure, einen Hauch Exotik und obendrein als Farbtupfer.

Weintipp Konzentrierte edelsiifse Weine kommen mit beidem zurecht, mit
Schokolade und mit exotischer Frucht, z. B. ein Sauternes oder eine Riesling Bee-

renauslese >Kirchspielc vom Weingut Groebe aus Rheinhessen.

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir den Coulant

100 g handwarme Butter
150 g Zucker

90 g Kuvertiire ,70 %

3 Eier

4 g Mehl (ca. % TL)

Ol zum Einfetten

Fiir den Mangosalat

2 vollreife Mangos
(Thai Mangos)

1TL Zucker

AuBerdem

6 Metallringe (4 cm @ und 6 cm
hoch; ersatzweise metallene .
Becherformen, z.B. Dariol o. A.)

Pergamentpapier

geschlagene Sahne nach
Wunsch

Zubereitungszeit
40 Minuten

SCHOKOLADE
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Gateau von Schokoladenganache
mit Cassissorbet

Zutaten fiir 8-10 Personen

Fiir den Biskuitboden

300 g Eier (ca. 6 Stiick, je nach
Grof3e, gewogen ohne Schale)

225 g Zucker

200 g brauner Rohrzucker
300 g Butter

200 g dunkle Kuvertiire
25 g Haselnussol

75 g Mehl

30 g Kakaopulver

Fiir die Cassisglasur

200 g schwarze
Johannisbeeren (TK-Ware)

1 EL Zucker
1 EL Cassislikor

Fiir die Ganache
440 g Sahne
50 g Zucker

425 g hochwertige Kuvertiire,
70 % (im Feinkostgeschaft)

62 g weiche Butter

1 | Fiir den Biskuitboden Eier, Zucker und Rohrzucker schaumig schlagen.
2 | Butter und Kuvertlre tber einem Wasserbad schmelzen, Haselnussol
dazugeben.

3 | Die Schokoladenmasse unter die schaumige Eimasse geben. Mehl und
Kakao durchsieben und vorsichtig unter die Schokoladen-Ei-Masse heben.
4 | Ein Backblech (mit Rand, 5 Zentimeter hoch) mit Backpapier auslegen
und die Biskuitmasse daraufgielen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C
(Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) ca. 25 Minuten backen. Anschlieend he-
rausnehmen und Biskuit abkihlen lassen.

5 | Fir die Cassisglasur Johannisbeeren mit Zucker und 50 Milliliter Was-
ser purieren und durch ein Sieb streichen. Mit Cassislikdr abschmecken.

6 | Fiir die Ganache Sahne und Zucker aufkochen. Schokolade in Stiicken
zugeben und bei 45 C° rihren, bis sich alles aufgel6st hat. Butter zufiigen
und alles mit dem Purierstab (Messereinsatz) zu einer dicklichen Sauce ver-
binden.

7 | Zum Zusammensetzen des Kuchens ein Biskuitstlick von 20 Zentime-
ter Durchmesser ausstechen. Ein weiteres Biskuitstlick von 12 Zentimeter
Durchmesser ausstechen.

8 | Den groferen Biskuitboden zuerst in die Tortenringform geben und mit
etwas Cassisglasur bestreichen. Mit der Ganache etwa 2 Zentimeter hoch
bedecken.

9 | Den kleineren Biskuitboden aufsetzen, wieder mit Glasur bestreichen
und mit Ganache begief3en, bis der Ring zu % aufgefullt ist. AnschlieSend
den Kuchen 4 Stunden kalt stellen.

10 | Den Kuchen 1 Stunde vor dem Servieren bei Raumtemperatur ruhen
lassen. Dabei bekommt der Kuchen seinen besonderen Schmelz.

11 | Zum Servieren in Portionsstlcke schneiden.

12 | Fiir das Cassissorbet 100 Gramm Zucker und 100 Milliliter Wasser auf-
kochen und abkihlen lassen.

13 | Alle Zutaten in einem schmalen, hohen Gefal3 mit dem Handmixer
(Zauberstab) purieren (nicht passieren) und fur 10-15 Minuten in das Tief-
kuhlfach stellen.

14 | Zum Anrichten aus dem Kuchen 4 Stiicke schneiden und auf 4 kalte

Teller setzen. Mit einem Bunsenbrenner (evtl. verzichtbar) den Kuchen leicht

SCHOKOLADE



MIT ANSPRUCH BN

141

von oben erwarmen, damit er Glanz bekommt. Je eine Nocke Cassissorbet

daneben geben.

Tipp Die Besonderheit dieses Cassissorbets besteht darin, dass es ohne Eis-
maschine perfekt gelingt. Wer jedoch eine Eismaschine hat, kann sie gerne be-

nutzen.

Info Viel fiirs Auge und den Gaumen: Der Gateau (frz. fir Kuchen, Torte) ist stu-
fenférmig aufgebaut und erinnert an eine kleine Geburtstagstorte. Verschiedene
dunkle Téne folgen in einem reizvollen Wechsel. Das Sorbet besteht hauptscich-
lich aus Zutaten, die Fruchtigkeit enthalten, und ist daher die ideale Ergénzung
zur Schokoladennote des Gateaus. Wer kann, verleiht mit dem Bunsenbrenner
der Oberfléiche des Kuchens einen verfihrerischen und luxuriésen Glanz, wie es

in der Sternektiche tiblich ist.

Weintipp Die beiden innovativen Winzer Markus Schneider und Thomas Hen-
sel hatten die Idee, unter der Assistenz von Dirk van der Niepoort in der Pfalz ei-
nen deutschen Port () herzustellen. Eine (iberm(itige Idee, und genauso heilst der
daraus entstandene rote Likérwein >Ubermutc. Passt wunderbar zur Schokolade
und deckt alle Aromen der schwarzen Beeren ab. Ein anderes wunderbares Ge-
schmackserlebnis: ein schwarzer Johannisbeerbrand, z. B. von Gansloser von der
Schwidbischen Alb.

Fiir das Cassissorbet
(ohne Eismaschine)

100 g Zucker

700 g schwarze
Johannisbeeren (TK-Ware)

100 g Puderzucker
Saft von 1 Limette
Saft von 1 Zitrone
Mark von 1 Vanilleschote

AuBerdem

Tortenring
(20 cm @ und 6 cm hoch)

Bunsenbrenner (verzichtbar)

Zubereitungszeit
1 Stunde 30 Minuten plus
4 Stunden Kiihlzeit

SCHOKOLADE
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Spargelsuppe mit bachlorelle
und Forellenhaviar

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Spargelfond
Schalen von 1 kg wei3em
Spargel

Y2 EL Salz

1 EL Zucker

1 Zitronenscheibe
(unbehandelt)

Fiir die Spargelsuppe
Salz
1 Prise Zucker

1 Zitronenscheibe
(unbehandelt)

200 g geschalter Spargel

700 ml Spargelfond
(siehe Rezept oben)

100 g Butter plus 2 EL
2 EL Mehl
50 g Sahne

2 EL Sauce Hollandaise oder
100 g kalte Butterwiirfel

Salz, Zucker, Zitronensaft

Fiir die Bachforellen

2 frische Forellenfilets
mit Haut, gratenfrei

1 EL Butter
1 Prise Salz
4TL Forellenkaviar

4 Kerbelzweige zum
Dekorieren

Zubereitungszeit
1 Stunde

1 | Die Spargelschalen in einem Topf mit Salz, Zucker, Zitronenscheibe und
800 Milliliter Wasser aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend
durch ein Sieb gielen und die Schalen dabei ausdricken.

2 | Den passierten Spargelfond noch etwas einkochen lassen. Er sollte ein
volles Spargelaroma haben und nicht zu salzig und nicht zu suf3 sein.

3 | Fur die Spargelsuppe Wasser (gerade so viel, dass der Spargel davon
bedeckt werden kann) mit Salz, Zucker und Zitronenscheibe zum Kochen
bringen. Spargel zugeben und 15 Minuten leicht kécheln lassen.

4 | Spargel herausnehmen und warm in 1 Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Spargelfond aufkochen.

5 | 100 Gramm Butter erhitzen. Mehl zur Butter geben und ohne Farbe kraf-
tig bei mittlerer Hitze einrhren. Den heil3en Spargelfond zugeben und un-
ter standigem Ruhren aufkochen lassen. Dabei erst wenig, dann ggf. mehr
Fond einrthren, bis die Sauce etwas dicklich ist. Die Sahne zugeben.

6 | Alles zusammen mit Sauce Hollandaise (Zubereitung wie die Kerbel-
mousseline im folgenden Rezept, jedoch ohne Kerbel, sieche Rezept Seite
147) oder der kalten Butter in einem Klchenmixer mixen.

7 | Wieder erwdrmen, aber nicht mehr kochen. Nach Gusto mit Salz, Zu-
cker, Zitrone abschmecken.

8 | Die Spargelstlicke vor dem Servieren in V2 EL Butter erwdrmen.

9 | Fiir die Bachforellen von den Forellenfilets mit einem scharfen Messer
die Haut von den Filets abziehen. Die Filets jeweils halbieren.

10 | Die Butter erhitzen, die Filetstlcke einlegen, leicht salzen und bei mitt-
lerer Hitze 4 Minuten gar ziehen lassen. Einmal wenden. Die Forellen sollen
innen noch sehr glasig sein.

11 | Zum Anrichten die Spargelstticke in 4 vorgewdrmte Suppenteller auf-
teilen. Je 1 Forellenstlck aufsetzen und mit je 1 Teeloffel Forellenkaviar und

je 1 Kerbelzweig dekorieren. Spargelsuppe am Tisch einfullen.
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Tipp Spargelsuppe ist eigentlich ein Gericht immer fiir den ncichsten Tag, d. h.
man kauft Spargel, schélt ihn und isst ihn z.B. als Stangenspargel mit Katen-
schinken (siehe Seite 147). Aus den Schalen kocht man einen Spargelfond und
bereitet am ndchsten Tag davon eine Spargelsuppe zu. Spargelfond Idsst sich
gut einfrieren. Man kann auch den geschdlten Spargel nach dem Garen aus
dem Wasser nehmen, dann die Spargelschalen in das Kochwasser geben und

15 Minuten ziehen lassen. AnschlielSend passieren.

Tipp Man sollte immer Spargel aus der Region verwenden und nicht auf im-
portiertes GemUise, das zum Teil sogar aus Peru eingeflogen wird, zurlickgreifen.
Beim Spargel kommt es immer darauf an, dass er frisch, im besten Fall sogar ta-
gesfrisch ist. Wenn der Spargel aus der eigenen Region noch nicht so weit ist,

empfiehlt es sich, Geduld zu haben und zu warten.

Info Spargelsuppe und Spargeleinlage sind hier nach allen Regeln der quali-
tdtsbewussten Kiiche und ohne Experimente zubereitet. Eine kleine List bei der
Verfeinerung liegt in der Mitverarbeitung der Sauce Hollandaise. So einfach es
auch klingt: Die besondere Kunst, ein optimales Ergebnis zu erzielen, liegt letzten
Endes darin, sich die Miihe jedes einzelnen Zubereitungsschritts zu machen. Die
feine Forelle ist das i-Tlipfelchen, und der Kaviar liefert mit seiner Salzigkeit den

Gegenakzent.

Weintipp Wichtig bei der Kombination zu Spargelgerichten: Der Wein sollte
nicht zu viel Séure haben. Das Weingut Krone Assmannshausen macht einen
Blanc de Noir, also einen WeilSwein aus der Spdtburgundertraube — sehr zierlich

und fein. Ideal fir die Spargelsaison!
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Stangenspargel mit Holsteiner

hatenschinken und herbelmousseline

1 | Fiir die Sauce Mousseline die Butter schmelzen.

2 | Schalotte abziehen, fein wirfeln und mit Weiwein, Aceto balsamico,
Estragon und Pfefferkornern zur Halfte einkochen. AnschlieBend durch ein
feines Sieb geben.

3 | Die Eigelbe zusammen mit der Weilwein-Essig-Reduktion Uber dem
Wasserbad schaumig schlagen.

4 | Butter und Eischaum mussen fur den nachsten Schritt die gleiche
warme Temperatur haben: Butter langsam unterrthren.

5 | Sobald die gesamte Butter eingerihrt ist, den frischen Kerbel zugeben.
Sauce mit Salz und Zitronensaft abschmecken und mit der Sahne vollenden.
6 | Den Spargel schalen.

7 | Wasser mit Salz, Zucker und Zitronenscheibe zum Kochen bringen und
den Spargel darin 15 Minuten leicht kécheln lassen.

8 | Spargel aus dem Wasser nehmen, er sollte noch etwas Biss haben. Auf
4 Teller verteilen. Mit Kerbelmousseline umgielen. Je 2 Scheiben Schinken

dazulegen.

Tipp Dazu passen in Butter geschwenkte und mit fein gehackter Petersilie be-

streute Kartoffeln.

Info Die schaumige Sauce Mousseline ist eine geadelte Sauce Hollandaise und
adelt daher auch den Spargel, der zusammen mit der Hollandaise seit jeher ein
Paar bildet. Aber erst das sehr dezente anisartige Aroma des Kerbels Idsst den
feinen Spargelgeschmack hervortreten. Damit sich die Komposition nicht in
lauter Sanftheit verliert, gibt es dazu einen kernigen, auf Buche mild gercucher-
ten Katenschinken. Der Anspruch dieser Zubereitung kommt in der Sauce zum
Ausdruck: Sie ist fluffig-schaumig, und der Spargel versinkt in ihr wie in einem

grofSen Kissen.

Weintipp /m Norden eher selten nachgefragt, aber im Stiden Deutschlands ist
der Gutedel wihrend der Spargelzeit beinahe ein Muss. Einen besonders guten

macht Roy Blankenhorn aus dem gleichnamigen Weingut im Markgrflerland.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Sauce Mousseline
250 g Butter

1 Schalotte

200 ml WeiBBwein

1 EL weiBBer Aceto balsamico
1 Estragonzweig

3-4 weil3e Pfefferkorner

4 Eigelbe

2 EL Kerbel, geschnitten
Salz

Zitronensaft

1 EL geschlagene Sahne

Fiir den Spargel

1 kg weiB3er Spargel
%2 EL Salz

1 EL Zucker

1 Zitronenscheibe
(unbehandelt)

8 Scheiben Katenschinken

Zubereitungszeit
45 Minuten
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WeilSer Spargel mit Vinaigrette
und gebachenem Landei

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Spargel

1 kg wei3er Spargel
%2 EL Salz

1 EL Zucker

1 Zitronenscheibe
(unbehandelt)

Fiir die Vinaigrette

3 vollreife Tomaten

1 EL Schalottenwiirfel

4 EL Olivendl

3 EL weiler Aceto balsamico
1 EL Schnittlauchrélichen
Fleur de Sel

Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Eier

4 kleine frische Landeier
(aus dem Kiihlschrank)

2 EL Mehl

1Ei

200 g Panko (Paniermehl
fiir eine besonders
knusprige Hiille)

200 g Butterschmalz
Meersalz

Auswabhl an frischen Krautern
(z.B. Kerbel, Basilikum,
Estragon, Blattpetersilie,
Gartenkresse), gezupft

Zubereitungszeit
40 Minuten

1 | Den Spargel schélen.

2 | Ineinem TopfWasser mit Salz, Zucker und Zitronenscheibe zum Kochen
bringen und den Spargel darin 15 Minuten leicht kdcheln lassen.

3 | Fur die Vinaigrette die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen,
abziehen, vierteln, entkernen und Tomaten in Wiirfel schneiden.

4 | Aus Schalotten, Tomatenwidirfeln, Olivendl und Aceto balsamico eine
Vinaigrette herstellen. Schnittlauch zufiigen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer
wurzen.

5 | Die Landeier genau 6 Minuten kochen. Die Eier sollen wachsweich
sein. Anschliellend in Eiswasser abschrecken und vorsichtig pellen.

6 | Das Mehl sieben, das rohe Ei verquirlen. Die gekochten Eier im Mehl
wenden, durch das gequirlte Ei ziehen und mit Panko panieren.

7 | Die panierten Eier in heilem Butterschmalz goldgelb frittieren und an-
schlieBend im vorgeheizten Backofen bei 150°C (Umluft 130°C, Gas Stufe 1)
4 Minuten backen.

8 | Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.

9 | Zum Anrichten den Spargel auf 4 Teller verteilen. Mit der Vinaigrette
UbergielSen. Etwas Fleur de Sel und Pfeffer aufstreuen. Je 1 gebackenes

Landei neben den Spargel setzen und alles mit frischen Krautern umlegen.

Info Auch wenn Spargel nach dem Garen noch reichlich Biss hat, bleibt er doch
immer noch weich und geschmeidig. Wie reizvoll sich da ein knuspriger Gegen-
satz macht, beweist das frittierte Landei. Die Vinaigrette profitiert von zweier-
lei Sciuren — Aceto balsamico und Tomaten — und vertrdgt sich so bestens mit
den Réstaromen des Eies. Klingt Gberraschend, beweist sich aber im Detail: Man

muss sich Miihe geben, wenn man das Gericht perfekt hinbekommen méchte.

Weintipp Wegen der Backkrusten und des cremigen Eigelbs darf hier gern zu
etwas krdftigeren, aber weichen Weinen gegriffen werden. Ein WeilSburgunder
oder Chardonnay passt hervorragend, z. B. der WeilSburgunder SC vom Weingut

Christmann aus der Pfalz.
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Den IngwerweiBBkohl (links)
finden Sie auf Seite 152.

Das Champagnerkraut (Mitte)
finden Sie auf Seite 153.

Die Samtsuppe vom WeiBBkohl
(rechts) finden Sie auf Seite 155.
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IngwerweilSkohl

Zutaten fiir 4 Personen
Y2 Kopf WeiBkohl

Salz

2 EL Pflanzenol

Pfeffer aus der Miihle

2 EL frische Ingwerwurzel
1 Knoblauchzehe

2 EL Blattpetersilie,
geschnitten

Zubereitungszeit
20 Minuten

1 | Vom Weilskohl den Strunk entfernen und den Kopf feinblattrig schnei-
den, dann waschen.

2 | Den Kohlin gesalzenem Wasser kurz blanchieren. Kalt abschrecken und
zum Abtropfen auf ein Tuch legen.

3 | Ineiner breiten Pfanne das Pflanzendl sehr heil3 werden lassen und den
Kohl darin kréftig braten. Er soll leicht Farbe und braune Stellen annehmen,
gldnzend aussehen und knackig sein. Mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen. Die
Pfanne stéandig bewegen.

4 | Ingwer schélen und fein wirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Beides zugeben, mit der Blattpetersilie bestreuen und sofort servieren.

Tipp Auch dieses Gericht ist ein gutes Beispiel dafir, dass sich klassische regio-
nale Produkte wie der Weilskohl mit einer exotischen Zutat — Ingwer — hervorra-
gend kombinieren lassen. Wer die Verbindung von Weilskohl und Ingwer noch
nicht kennt, wird von dieser Beilage positiv (berrascht sein. Passt zu knusprigem

Spanferkel, zu gebratenem Zander oder zu Ente.

Info Der etwas stifSliche und leicht deftige Weillkohl bekommt durch das krdt-
tige Braten eine weitere ausdrucksstarke Aromakomponente und verlangt nach
einem geschmacklichen Gleichgewicht. Deshalb wird er mit selbstbewussten
Partnern wie Knoblauch und Ingwer kombiniert. Letzterer ist in Europa als Zutat
zu Kohl eher selten anzutreffen, aber keinesfalls gewéhnungsbediirftig. Im Kon-
text mit Fleisch, Fisch oder Gefliigel kommt die bodenstdndige Zubereitung voll

zur Geltung.

Weintipp Der Weintipp richtet sich nach dem Gericht, zu dem der Ingwerweil3-

kohl serviert wird.
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Champagnerhraut

1 | Wacholderbeeren zerdriicken und mit Lorbeerblattern sowie Pfeffer in
einem kleinen Baumwollséckchen verschnuren.

2 | Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Zwiebelstreifen in Pflan-
zenodl andinsten. Das Sauerkraut in einem Sieb waschen, abtropfen lassen,
dann zu den Zwiebeln geben.

3 | Gewdurzbeutel und Speck zufiigen und das Ganze mit Gemusebrihe
auffillen. Das Sauerkraut 1 Stunde sanft kocheln lassen.

4 | Gewdlrzbeutel und Speck entfernen. Champagner zugeben. Mit Salz
und weillem Aceto balsamico abschmecken.

5 | Mit der kalten Butter und der Sahne vor dem Servieren vollenden.

Tipp Das Champagnerkraut eignet sich als Beilage etwa zu Fasan und gebra-

tenem Fisch oder zu Kochwiirsten, Kassler und Kartoffelpliree.

Info Auf den ersten Blick eine scheinbar géingige Sauerkrautzubereitung, da die
Wiirzzutaten Wacholder, Lorbeerbldtter, Pfeffer, Zwiebeln und Speck klassisch
sind. Die besondere Feinheit dieser Beilage zeigt sich zum einen im Umgang mit
Gewdirzen und Speck: Alles wird vor dem Anrichten entnommen, und auf den
Teller gelangt nur das pure Kraut. Zum anderen verfeinert Champagner mit sei-
ner Hefenote das Aroma, Aceto balsamico (es sollte ein guter sein!) steuert neben
eleganter Sciure auch ausgleichende SiifSe bei, und Butter sowie Sahne machen

das Champagnerkraut schén weich und sdmig.

Weintipp Wirklich erstaunlich ist, wie gut sich Champagner den unterschied-
lichsten Gerichten anpasst. Doch widre eventuell ein kréftiger Riesling auch im-

mer ein guter Begleiter.

Zutaten fiir 4 Personen
5 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter

1 TL weiBer Pfeffer, zerstofBen

100 g Zwiebeln
1 EL Pflanzendl
1 kg frisches Sauerkraut

200 g durchwachsener
Speck am Stiick

%2 | Gemiisebriihe

200 ml Champagner
Salz

weil3er Aceto balsamico
50 g kalte Butter

1 EL geschlagene Sahne

AuBerdem

etwas Baumwollstoff,
Garn

Zubereitungszeit
1 Stunde 30 Minuten
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Samtsuppe vom Weilskohl
mit schwarzem Triilfel

1 | Speckin Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen und wirfeln. Beides im
Pflanzendl anbraten.

2 | Vom Weiskohl den Strunk entfernen und den Kopf feinblattrig schnei-
den, dann waschen. Knoblauch abziehen. Beides mit Kimmel zur Zwiebel-
mischung geben und kréftig mitdtnsten.

3 | Mit Wei3wein und Portwein abléschen und die Flussigkeit vollig verko-
chen lassen.

4 | Mit Gefligelfond und Milch auffullen und weitere 30 Minuten kocheln
lassen.

5 | Die Suppe im Kichenmixer kréftig purieren und durch ein feines Sieb
streichen. AnschlieBend mit dem Zauberstab die kalte Butter und die ge-
schlagene Sahne untermixen.

6 | Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und sofort servieren.

7 | Zum Anrichten die Suppe auf Teller verteilen und mit frisch gehobeltem

Triffel vollenden.

Tipp Falls man noch Triiffel Gibrig hat: Zusdtzlich ein paar Scheiben dunkles

Brot résten, mit Olivendl betrédufeln und Triiffel darauf hobeln. Zur Suppe reichen.

Info Man muss in der Zutatenliste nicht lange suchen, um die Raffinesse dieser
Komposition zu entdecken: WeilSwein und Portwein schenken dem Kraut eine
elegante Scure und feine SiiSe, Milch, Butter und Sahne erzeugen auch hier eine
angenehme Weichheit und Cremigkeit. Der Gefltigelfond sorgt fiir das, was beim
Wein »kérperreich« genannt wird. Die samtartige Konsistenz, in der sich alle Aro-

men vermdhlen, bietet die Basis fir die Krénung: den Triiffel.

Weintipp Unschlagbar wird die Komposition vor allem dann, wenn fiir die Zu-
bereitung der Suppe ein guter Silvaner, Riesling oder WeilSburgunder verwendet

und anschlielSsend derselbe im Glas dazu serviert wird.

Zutaten fiir 4 Personen

5 diinne Scheiben
durchwachsener Speck

200 g Zwiebeln

1 EL Pflanzendl

Y2 Kopf WeiBkohl

1 Knoblauchzehe

1 TL Kiimmel

100 ml WeiBwein

100 ml wei3er Portwein

%2 | Gefliigelfond

Ya | Milch

50 g kalte Butterwiirfel

1 EL geschlagene Sahne
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, frisch gerieben
30 g schwarzer Triiffel

Zubereitungszeit
45 Minuten
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liezeptredister

ﬂpfelspa\ten, karamellisierte
mit Parfait von Nougat de
Montelimar 19

Apfeltarte mit Creme-double-
Eis 17

Armagnacpflaumen mit Quark-
mousse 100

Artischocke, ganze, mit
Vinaigrette 22

Artischocken a la Barigoule 24

Artischockenboden, gefullter,
mit Couscous, Kopfsalatherzen
und Paprikapuree 25

Asiatische Pilze mit
Entenbouillon 31

Auberginenkaviar mit Lammkeule
im Krautermantel, Oliven und
Tomaten 66 f.

Bachforel\e mit Spargelsuppe
und Forellenkaviar 144 f.

Badischer Kartoffelsalat mit
gebeiztem Lachs 56

Beereninfusion mit Topfen-
soufflé 103

Boeuf Bourguignon mit
konfierten Kartoffeln 116f.

Bratapfel mit Dorrobst 16

Cassissorbet mit Gateau von
Schokoladenganache 140f.

Champagnerkraut 153

Cocobohnensud mit
gebratenem Kabeljau 45

CogauVin 86f.

Coulant (warmer Schokoladen-
kuchen) mit Mangosalat 139

Couscous mit gefilltem
Artischockenboden,
Kopfsalatherzen und Paprika-
puree 25

Creme-double-Eis mit
Apfeltarte 17

Dattelpuree mit lackierter
Poulardenbrust und Gewdrz-
sauce 89

Ente, knusprig gebratene ganze,
mit Rotwein-Jus und Zitronen-
Schalotten-Chutney 32f.

Entenbouillon mit asiatischen
Pilzen 31

Entenkeule, konfierte, mit
gerdstetem Landbrot 28

Escabeche-Sardinen 130

Ganze Artischocke mit
Vinaigrette 22

Ganze Lammkeule mit
Chermoula 64

Ganzer Loup de Mer in der
Salzkruste 70

Gateau von Schokoladenganache
mit Cassissorbet 140 f.

Gebackenes Landei mit weillem
Spargel und Vinaigrette 148

Gebeizter Lachs mit badischem
Kartoffelsalat 56

Gebratener Kabeljau im Coco-
bohnensud 45

Gefullter Artischockenboden
mit Couscous, Kopfsalatherzen
und Paprikaptree 25

Geschmorte Ochsenschulter
mit glasierten Zwiebeln und
Zitruspolenta 118 f.

Geschmorter MuskatkUrbis mit
Fleur de Sel und Vanille 53

Gewdirzorangen mit Topfen-
knodeln 104

Glasierte Mohren mit
Ahornsirup 78

Gulaschsuppe 114

Holsteiner Katenschinken mit
Stangenspargel und Kerbel-
mousseline 147

Hummer mit Wassermelone,
Curry6l und tasmanischem
Bergpfeffer 40 f.

Hummer-Samtsuppe 36

Hummer Thermidor 39
lngwerweinohl 152

ﬁabeljau, gebratener, im
Cocobohnensud 45

Kabeljau mit Curry und Pak
Choi 46f.

Kabeljau mit Pommery-
Senfsauce 44

Karamellisierte Apfelspalten
mit Parfait von Nougat de
Montelimar 19

Kartoffeln, konfierte, mit
Boeuf Bourguignon 116f.

Kartoffelsalat, badischer, mit
gebeiztem Lachs 56

Katenschinken, Holsteiner, mit
Stangenspargel und Kerbel-
mousseline 147

Kaviar d’Aquitaine mit Wildlachs
im Krautermantel und Créme
fraiche 59

Knusprig gebratene ganze Ente
mit Rotwein-Jus und Zitronen-
Schalotten-Chutney 32f.

Konfierte Entenkeule mit
gerostetem Landbrot 28

Klrbisrisotto 51
Kirbissuppe, rustikale 50

Lachs, gebeizter, mit
badischem Kartoffelsalat 56

Lachs-Lasagne 57

Lackierte Poulardenbrust mit
Gewdirzsauce und Dattel-
puree 89

Lammkeule, ganze, mit Cher-
moula 64
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Lammkeule im Krdutermantel mit
Auberginenkaviar, Oliven und
Tomaten 66 f.

Lammragout a la minute
»Gremolata« mit Ratatouille 62

Landei, gebackenes, mit weillem
Spargel und Vinaigrette 148

Loup de Mer, ganzer, in der
Salzkruste 70

Loup de Mer, mild gerducherter,
mit schwarzem Rettich und
Himbeervinaigrette 75

Loup de Mer mit Sauce Bordelaise
und Sellerieplree 73

Mangosalat mit warmem Schoko-
ladenkuchen (Coulant) 139

Mild gerducherter Loup de Mer
mit schwarzem Rettich und
Himbeervinaigrette 75

Mohren, glasierte, mit
Ahornsirup 78

Mohren-Ingwerpiree 80
Maohrenpesto 79

Muskatkdrbis, geschmorter, mit
Fleur de Sel und Vanille 53

Nougat—Parfait de Montelimar
mit karamellisierten Apfel-
spalten 19

Ochsenschulter, geschmorte,
mit glasierten Zwiebeln und
Zitruspolenta 118f.

Pak Choi mit Kabeljau und
Curry 46f.
Parfait von Nougat de Montelimar

mit karamellisierten Apfel-
spalten 19

Pilze, asiatische, mit Enten-
bouillon 31

Poularde mit Knoblauch, Krautern
und Oliven 84

Poulardenbrust, lackierte,
mit Gewlrzsauce und
Dattelptree 89

Pulpocarpaccio, warmes, mit
Safran-Estragon-Fumet 96

Pulposalat 92

Pulposalat mit Safranspaghetti
und Sauce Rouille 95

uarkmousse mit Armagnac-
pflaumen 100

Batatouille mit Lammragout
a la minute »Gremolata« 62

Reh en papillote mit Steinpilzen
und Chicorée 111

Rehmedaillon mit Rotwein-
risotto 109

Rehmedaillon mit Wirsing-
puree 108

Rote-Bete-Salat mit Meerrettich
und Frenchdressing 125

Rote Bete »Stroganoff-Style« 126
Rote-Bete-Suppe 122

Rotweinfeigen mit Schokoladen-
mousse Café noir 136

Rotweinrisotto mit
Rehmedaillon 109

Rustikale Kurbissuppe 50

Safranspaghetti mit Pulposalat
und Sauce Rouille 95

Salat von Roter Bete mit Meer-
rettich und Frenchdressing 125

Samtsuppe vom Hummer 36

Samtsuppe vom WeilZkohl mit
schwarzem Triiffel 155

Sardinen in Escabeche 130

Sardinen mit Tarte Pissaladiere
und passierten Strauch-
tomaten 133

Sardinen-Sandwich mit
Paprika 132

Schokoladenkuchen, warmer
(Coulant) mit Mangosalat 139

Schokoladenmousse Café noir mit
Rotweinfeigen 136

Sellerieptiree mit Loup de Mer
und Sauce Bordelaise 73

Spargel, weiller mit Vinaigrette
und gebackenem Landei 148

Spargelsuppe mit Bachforelle und
Forellenkaviar 144 f.

Stangenspargel mit Holsteiner
Katenschinken und Kerbel-
mousseline 147

Tarte Pissaladiere mit Sardinen
und passierten Strauch-
tomaten 133

Topfenknoddel mit Gewirz-
orangen 104

Topfensoufflé mit Beeren-
infusion 103

Warmer Schokoladenkuchen
(Coulant) mit Mangosalat 139

Warmes Pulpocarpaccio mit
Safran-Estragon-Fumet 96

Wassermelone mit Hummer,
Curry6l und tasmanischem
Bergpfeffer 40f.

Weiler Spargel mit Vinaigrette
und gebackenem Landei 148

Weil3kohl-Samtsuppe mit
schwarzem Truffel 155

Wildlachs im Krautermantel
mit Creme fraiche und Kaviar
d’Aquitaine 59

Wirsingpuree mit Rehmedail-
lon 108

Zitronen—Schantten—Chutney
mit knusprig gebratener ganzer
Ente und Rotwein-Jus 32

Zitruspolenta mit geschmorter
Ochsenschulter 118f.
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Rezepte nach Anspruch

Raffinicrt-einfach

Armagnacpflaumen mit Quark-
mousse 100

Artischocke, ganze, mit Vinai-
grette 22

Bachforelle mit Spargelsuppe
und Forellenkaviar 144 f.

Badischer Kartoffelsalat mit
gebeiztem Lachs 56

Bratapfel mit Dorrobst 16

Entenkeule, konfierte, mit
gerdstetem Landbrot 28

Escabeche-Sardinen 130

Ganze Artischocke mit Vinai-
grette 22

Ganzer Loup de Mer in der
Salzkruste 70

Gebeizter Lachs mit badischem
Kartoffelsalat 56

Glasierte Mohren mit Ahorn-
sirup 78

Gulaschsuppe 114

Hummer-Samtsuppe 36

IngwerweiSkohl 152

Kabeljau mit Pommery-
Senfsauce 44

Kartoffelsalat, badischer, mit
gebeiztem Lachs 56

Konfierte Entenkeule mit
gerdstetem Landbrot 28

Kirbissuppe, rustikale 50

Lachs, gebeizter, mit badischem
Kartoffelsalat 56

Lammragout a la minute
»Gremolata« mit Ratatouille 62

Loup de Mer, ganzer, in der
Salzkruste 70

Mohren, glasierte, mit Ahorn-
sirup 78

Poularde mit Knoblauch, Krautern
und Oliven 84

Pulposalat 92

Quarkmousse mit Armagnac-
pflaumen 100

Ratatouille mit Lammragout a la
minute »Gremolata« 62

Rehmedaillon mit Wirsingpi-
ree 108

Rote-Bete-Suppe 122

Rotweinfeigen mit Schokoladen-
mousse Café noir 136

Rustikale Kurbissuppe 50
Samtsuppe vom Hummer 36
Sardinen in Escabeche 130

Schokoladenmousse Café noir
mit Rotweinfeigen 136

Spargelsuppe mit Bachforelle
und Forellenkaviar 144 f.

WirsingpUree mit Reh-
medaillon 108

Gehobene hiiche

Apfeltarte mit Creme-double-
Eis 17

Artischocken a la Barigoule 24

Asiatische Pilze mit Entenbouil-
lon 31

Beereninfusion mit Topfen-
soufflé 103

Boeuf Bourguignon mit konfier-
ten Kartoffeln 116 f.

Champagnerkraut 153

Cocobohnensud mit gebratenem
Kabeljau 45

CogauVin 86f.

Coulant (warmer Schokoladen-
kuchen) mit Mangosalat 139

Creme-double-Eis mit
Apfeltarte 17

Entenbouillon mit asiatischen
Pilzen 31

Ganze Lammkeule mit Cher-
moula 64

Gebratener Kabeljau im Coco-
bohnensud 45

Holsteiner Katenschinken
mit Stangenspargel und
Kerbelmousseline 147

Hummer Thermidor 39

Kabeljau, gebratener, im
Cocobohnensud 45

Kartoffeln, konfierte mit Boeuf
Bourguignon 116 f.

Katenschinken, Holsteiner,
mit Stangenspargel und
Kerbelmousseline 147

Kurbisrisotto 51

Lachs-Lasagne 57

Lammkeule, ganze, mit
Chermoula 64

Loup de Mer mit Sauce Bordelaise
und Sellerieplree 73

Mangosalat mit warmem
Schokoladenkuchen
(Coulant) 139

Mohrenpesto 79

Pilze, asiatische, mit Enten-
bouillon 31

Pulposalat mit Safranspaghetti
und Sauce Rouille 95

Rehmedaillon mit Rotwein-
risotto 109

Rote-Bete-Salat mit Meerrettich
und Frenchdressing 125

Rotweinrisotto mit Reh-
medaillon 109

Safranspaghetti mit Pulposalat
und Sauce Rouille 95

Salat von Roter Bete mit Meer-
rettich und Frenchdressing 125

Sardinen-Sandwich mit
Paprika 132
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Schokoladenkuchen, warmer,
(Coulant) mit Mangosalat 139

Sellerieptree mit Loup de Mer
und Sauce Bordelaise 73

Stangenspargel mit Holsteiner
Katenschinken und Kerbel-
mousseline 147

Topfensoufflé mit Beeren-
infusion 103

Warmer Schokoladenkuchen
(Coulant) mit Mangosalat 139

Mit [nspruch

Apfelspalten, karamellisierte,
mit Parfait von Nougat de
Montelimar 19

Artischockenboden, gefullter,
mit Couscous, Kopfsalatherzen
und PaprikapUree 25

Auberginenkaviar mit Lammkeule
im Krautermantel, Oliven und
Tomaten 66 f.

Cassissorbet mit Gateau von
Schokoladenganache 140f.

Couscous mit gefllltem Artischo-
ckenboden, Kopfsalatherzen
und Paprikapuree 25

Dattelpiree mit lackierter
Poulardenbrust und Gewdirz-
sauce 89

Ente, knusprig gebratene ganze,
mit Rotwein-Jus und Zitronen-
Schalotten-Chutney 32f.

Gateau von Schokoladenganache
mit Cassissorbet 140 f.

Gebackenes Landei mit weillem
Spargel und Vinaigrette 148

Gefllter Artischockenboden mit
Couscous, Kopfsalatherzen und
Paprikaptree 25

Geschmorte Ochsenschulter
mit glasierten Zwiebeln und
Zitruspolenta 118f.

Geschmorter Muskatktrbis mit
Fleur de Sel und Vanille 53

Gewdirzorangen mit Topfen-
knodeln 104

Hummer mit Wassermelone,
Currydl und tasmanischem
Bergpfeffer 40f.

Kabeljau mit Curry und Pak
Choi 46f.

Karamellisierte Apfelspalten
mit Parfait von Nougat de
Montelimar 19

Kaviar dAquitaine mit Wildlachs
im Krautermantel und Créme
fraiche 59

Knusprig gebratene ganze Ente
mit Rotwein-Jus und Zitronen-
Schalotten-Chutney 32f.

Lackierte Poulardenbrust mit
Gewdirzsauce und Dattel-
puree 89

Lammkeule im Krautermantel
mit Auberginenkaviar, Oliven
und Tomaten 66 f.

Landei, gebackenes mit weillem
Spargel und Vinaigrette 148

Loup de Mer, mild gerducherter,
mit schwarzem Rettich und
Himbeervinaigrette 75

Mild gerducherter Loup de Mer
mit schwarzem Rettich und
Himbeervinaigrette 75

Mohren-Ingwerpiree 80

Muskatkirbis, geschmorter, mit
Fleur de Sel und Vanille 53

Nougat-Parfait de Montelimar
mit karamellisierten Apfel-
spalten 19

Ochsenschulter, geschmorte,
mit glasierten Zwiebeln und
Zitruspolenta 118f.

Pak Choi mit Kabeljau und
Curry 46f.

Parfait von Nougat de Montelimar
mit karamellisierten Apfel-
spalten 19

Poulardenbrust, lackierte, mit
Gewdirzsauce und Dattel-
puree 89

Pulpocarpaccio, warmes, mit
Safran-Estragon-Fumet 96

Reh en papillote mit Steinpilzen
und Chicorée 111

Rote Bete »Stroganoff-Style« 126

Samtsuppe vom WeilSkohl mit
schwarzem Truffel 155

Sardinen mit Tarte Pissaladiére
und passierten Strauch-
tomaten 133

Spargel, weiler, mit Vinaigrette
und gebackenem Landei 148

Tarte Pissaladiere mit Sardinen
und passierten Strauch-
tomaten 133

Topfenknddel mit Gewrz-
orangen 104

Warmes Pulpocarpaccio mit
Safran-Estragon-Fumet 96

Wassermelone mit Hummer,
Currydl und tasmanischem
Bergpfeffer 40f.

Weil3er Spargel mit Vinaigrette
und gebackenem Landei 148

WeiSkohl-Samtsuppe mit
schwarzem Triffel 155

Wildlachs im Krdutermantel
mit Creme fraiche und Kaviar
d'’Aquitaine 59
Zitronen-Schalotten-Chutney mit
knusprig gebratener ganzer
Ente und Rotwein-Jus 32 f.

Zitruspolenta mit geschmorter
Ochsenschulter und glasierten
Zwiebeln 118f.
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