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EIN FEST FUR DIE SINNE: -

EDLE VIELFALT MIT GEMUSE

' ::-_+ Ideen fiir Meniis oder 2 la Carte: Raffmlertes firr liebe Gaste
+ On top: Spitzenkoche verraten ihre schonsten Sommergerichte

+ Green Cuisine: Unsere Top Gourmet Adressen zum Entdecken
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EDITORIAL

ALLES LEUCHTET!
Liebe Leserinnen und liebe Leser,

Labberiges Gemuse mit Instant-Hollandaise war gestern. Okay, vorgestern.
Lichtjahre entfernt. Immerhin: Dieser traumatischen Restaurant-Erfahrung
verdanke ich es, kochen gelernt zu haben. Kreativ den Umgang mit Gemduse,
Krautern und Gewdurzen zu Uben, lehrte mich, dass es spannende,
vegetarische Optionen gibt. Geschmackvolle, bunte Welten,
ohne Erklarungsnot, voller Entdecker-Geist. Es erfreut mein Herz, wie
der Trend nach raffinierten Gerichten auf pflanzlicher Basis immer mehr
Nachahmer findet. Im Kreis meiner Liebsten und in den Restaurants.
Denn Uber den Tellerrand zu schauen, andere Kulturen einzubeziehen und
Neues zu wagen, sind glucklicherweise heute Common Sense. Wie herrlich,
sich mithilfe innovativer Techniken auch zu Hause der Herstellung
z. B. eines perfekten Saucen-Schaumes zu widmen. Oder altbekannte
Produkte durch lassige Aromen-Kombinationen bzw. kluge Kniffe
zu kulinarischen Highlights zu veredeln. Selbst wenn Sie bis heute nie von
Silberohr-Pilzen, Anchan-Bluten und Xanthan-Gelee gehort haben: Es gibt

so viel Erhellendes da drauBen, dass jedes Rezept, jeder Versuch, etwas
anders zu interpretieren, eine wohltuende Bereicherung sein wird. 4
Lassen Sie uns Sterne sammeln! \

IHRE ANNA TALLA
PRODUKTIONSLEITUNG

NEU!

AUF DER SUCHE
NACH GEHEIMREZEPTEN?
Unseren Newsletter abonnieren!

Dort verraten wir jede Woche geniale
Rezepte und noch viel mehr rund um

unser liebstes Thema Genuss. Lassen Folgen Sie uns auf: www.lust-auf-genuss.de
Sie sich aufs Kostlichste Gberraschen! ) _
€ www.facebook.comv/lustaufgenuss www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/
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INHALT

Unser Titelrezept finden
Sie auf Seite 46

Besuchen Sie uns auch
auf lust-auf-genuss.de -
einscannen, abtauchen,
genieBen!
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Vorspeisen

Facettenreiche Leckerbissen: Rettichrolichen
auf Brunnenkresseschaum oder Tofu-
Carpaccio mit Yuzo-Miso-Dressing...... 24-31
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Rezepte von Spitzenkéchen
Lieblings-Gerichte von Timo Fritsche,
Joachim (Jockl) Kaiser, Douce Steiner

und Udo Weiler, Benjamin Chmura,

Sonja Baumann und Erik Scheffler

sowie von Christoph Ruffer ................. 57-81

Desserts

Zum Dahinschmelzen: Geeiste Pfirsich-
Ravioli mit Himbeer-Ricotta oder Kokos-
Schoko-Wiirfel mit Brombeervariation 82-89
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Schon anrichten mit Pulvern ............... 92-93

Lust auf ... die gehobene Kiche der
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Green Cuisine:
Zehn Adressen
fUr erstklassige
Genusserlebnisse

rzem Estragonreis

8 2 Geflillte Schokopraline,
Engelshaar, Cassis

EXKLUSIV
FUR SIE!

Hier entfUhren beliebte
Spitzenkoche in ihre
bunte Genusswelt und
beweisen, dass

Gemlse mehr als nur
eine Beilage sein kann
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Gelassene GemUtlichkeit trifft
auf zeitgendssische Kulinarik:

Im Lucky Leek spielt GemUse

die Hauptrolle

GENIALE VEGGIE-ADRESSE

Das Lucky Leek im Prenzlauer Berg,

Berlin, ist eine der Top-Adressen in

Deutschland, wenn es um gehobene

vegane Kiiche geht. Kéchin Josita

Hartanto kreiert dort seit 2011 Gerichte,

in denen es um Geschmackserlebnisse

geht. Ersatzprodukte sucht man in Hartantos Menlis vergeblich, denn ihre Gabe
liegt darin, aus dem, was die Natur schenkt, das bislang Unbekannte
herauszuholen. Seit 12 Jahren werden hier neue MaBstabe gesetzt! Eintauchen in
die wunderbare Gemiisewelt lohnt sich. www./lucky-leek.com

’

SCHON
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies
fUr Freude: von genialer Sojasauce, hippen
Kochbtchern bis zu cleveren Anrichte-Tools

Traditionssauce

Ihr Umami-Geschmack macht Soja-
sauce zu einem unverzichtbaren Player

in der GemusekUche. Je langer eine M [\/\UNCH
Sauce fermentiert bzw. gebraut wird, ISA MUCK IHR
desto intensiver wird sie. Das japani- U HAFFE
sche Familienunternehmen Yamaroku GESC U
gehort zu den wenigen, KERAMIK, K
_':_j' das die Sauce noch nach VERTREIBT Sl
= traditioneller Technik in ~JED
a Holzfassern, ohne KERAM\KT RILLEN VOM
_ kiinstiiche Hefe und EIN UNIKAL = oR
z ﬁw Fermentationshilfsmittel KLEINE FARB- U
%E hgrsﬁel\‘\t. Sojasauce ,Tsuru ZEUGEN VON LE! ~oERO
S Bishio*, 145 ml um 29 LEBEND\GKE\ okde

e oo, iber www.sunday.de ok, www.kunst-my

Ab 25 Euro pro Std



Fotos: Christopher Grosse-Cossmann; Lisa Muck (2); Lucky Leek (4); PR (14); Rene van Bakel/ASAblanca.com

/ i
Nistisima "

sradisiunedl el + gan

,Nistisima® gibt e
 einen Einblick FA

Die schonsten
Kochbucher des
Sommers

Lassen Sie sich von der Veggie-
Kuche verzaubern! Mit unseren
Kochbuch-Highlights geht das
ganz einfach. In ,,Nistisima*“ teilt
Georgina Hayden 120 vegane
Rezepte aus dem Mittelmeerraum,

dem Nahen Osten und Osteuropa.

LWild und Vegan® verblUfft mit
der pflanzlichen Vielfalt von Wald
und Wiesen. Und von Katy
Beskows bodenstandigen Grill-
Ideen von herzhaft bis suB in
svegan vom Grill“ k&bnnen wir
nicht genug bekommen. Viel
Freude beim Schmokern und
Nachkochen.

Back to Basic

Die Brlider Edgar und Simeon
Curtice brachten 1868 in den
USA eines der ersten Ketchups
auf den Markt. Es
war eine der belieb-
testen Saucen da-
mals. Ganz ohne
Konzentrate oder
Zusatzstoffe. Diese Story inspirierte Mario C. Bauer (links im Bild)
2014 Ketchup wieder zu seiner Ursprunglichkeit zurlickzubringen:
mit besten Zutaten und ohne unnétigen Schnickschnack. So ent-
standen seine Saucen unter der Marke ,Curtice Brothers”. Die-
sen Sommer kommt die ,BIO Smokey BBQ Sauce" neu dazu.
Gespickt mit Gewlrzen und einer Wirzsauce aus Kokosbliten-
nektar und Meersalz. 270 ml um 5 Euro, www.curticebrothers.de

WEINKELLER-ENTDECKUNGSREISE

»Kellerfunde“ ist ein neues Projekt vom Wein-Online-Shop
Geile Weine und dem Weinpodcaster Diego Weber. Darin
machen sie Weine, die sich Winzer normalerweise nur gegen-
seitig zeigen und es nicht in den Verkauf schaffen, fir die
Allgemeinheit verfligbar. In den kuratierten Wein-Paketen sind
Uberraschungen dabei, die man ohne Kellerfunde nie probiert
hatte. Lassen Sie sich ein auf auBergewdhnliche Rebsorten,
spannende Mach-

arten und abgefahre-

ne Geschmaécker.

Paket mit 3 Flaschen

ab 59 Euro, (ber

www.geileweine.de/

winzer/kellerfunde/

Knabberei de luxe

Zum Apéro, um Salate aufzupeppen oder
einfach als gemutlicher Snack: die edel
gewlrzten Mandeln von Mill & Mortar sind
kleine Aromaexplosionen und ein gekonntes
i-Tupfelchen zu verschiedensten Anlassen. Die
sechs Sorten reichen von herb-wUrzig wie die
Rosmarin-Meersalz-Mandeln bis hin zu stiBen
gebrannten Mandeln, die auch ein tolles Des-
sert-Topping sind. Die Mandeln stammen aus
Spanien und Italien, die hochwertigen
Gewdlrze von ausgewahlten Lieferanten.

100 g um 8 Euro, www.mill-mortar.com

9/2023 Lust auf Genuss 7
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Hlubsche Nocken

Plrees und Cremes sind in Nockenform toll in Szene
gesetzt. Drapiert auf einer Basis, wie einem Crumble oder
einem Saucenspiegel sind sie ein Kontrast, der flr
Spannung sorgt. Die goldenen Nockenloffel haben eine
vom Stiel abgesetzte Laffe, damit lassen sich die Ovale
besonders gut formen. Nockenléffel Bundle 3-tlg. um

50 Euro, von und tber www.cheflife.de

AUGEN-
SCHMAUS

Mit diesen Profi-Tools verleinen Sie
Inren Gerichten muhelos den letzten
Schliff und schaffen Wow-Momente

FUr Kase-Fans

Einige Scheiben Parmesan auf Pasta und
Salaten schaffen im Nu einen Eyecatcher
auf dem Teller. Damit die Kasescheiben
hauchzart werden, am besten einen Kése-
hobel nutzen. Der Hobel aus der Serie
,Norden" von Fiskars besticht durch ein
hochwertiges Schneidemesser aus rost-
frelem Stahl und einem Griff aus Birken-
holz. Er schneidet selbst harten Kase
muhelos. Hartkasehobel ,Norden” um

35 Euro, von und Uber www.fiskars.com

8 Lust auf Genuss 9/2023

Perfekt
platziert

Um filigrane Finishs zu
platzieren, ist eine Pinzette
essenziell. Die eng
zulaufende Spitze
ermoglicht es selbst kleine
Details, wie zum Beispiel
Kaviarperlen oder essbare
BlUten genau anzurichten.
Unser Tipp: Verwenden
Sie eine Pinzette mit

15-30 cm lange. Das
bietet guten Halt und
genug Spielraum, um auch
geturmte Speisen zu
dekorieren. Edelstahl
Prézisionspinzette 30 cm
um 14,50 Euro, von und
Uber www.triangle-tools.de

Professionell Carnieren

Fruchtkugeln ausstechen, Zitrusschale schaben oder
Gemusestreifen hobeln: die breite Palette an Tools, um
kleine Deko-Highlights zu schaffen, haben sich in diesem
Profi-Garnier-Set versammelt und sind sofort griffoereit. Die
scharfen Klingen schneiden selbst kleinste Details fein in
Form und ermoglichen eine Vielzahl von verschiedenen
Designs und bieten endlose Méglichkeiten, Gerichte zu
gestalten. Ein unverzichtbares
Werkzeug fur alle, die kulina-
rische Kunstwerke schaffen
mochten, die nicht nur kost-
lich schmecken, sondern
auch visuell ansprechend
sind. 7-tlg. Set mit Rollbeutel
um 37 Euro, von Giesser (ber
www.kochmesser.com




ANZEIGE

Eine Aktion von MEINE FAMILIE & ICH und LEBENSMITTEL PRAXIS: SUPERMARKT

DES JAHRES 23

Wir gratulieren!

Das sind die Supermarkte

Praxis BurdaVerlag

des Jahres 2023

kerhalle
Miinchen Edeka Prechtl Rewe Ac
Rewe, Mu

Die Sieger: ;‘ﬁ; mg,é,,g GENIAL! DIE sssr:;«;"mg& BLcH
KATEGORIE ,FILIALEN MIT BIS ZU 2.000 m2 VERKAUFSFLACHE* b EI 1

SIEGER: Rewe, 80797 Miinchen

KATEGORIE ,SELBSTSTANDIGE MIT BIS ZU 2.000 m? VERKAUFSFLACHE*“
SIEGER: Edeka Prechtl, 83098 Brannenburg

KATEGORIE ,FILIALEN MIT MEHR ALS 2.000 m? VERKAUFSFLACHE*

SIEGER: Rewe Ackerhalle, 10115 Berlin

KATEGORIE ,SELBSTSTANDIGE MIT MEHR ALS 2.000 m2 VERKAUFSFLACHE*
SIEGER: E-Center Angerbogen, 47259 Duisburg

Die Nominierten: )
Filialisten bis 2.000 m2: - Rewe, 80797 Minchen * Tegut, 36341 Lauterbach : ‘
+ Wasgau, 66663 Merzig-Ballern Selbststandige bis 2.000 m?: + Edeka Prechtl,
83098 Brannenburg * Frischecenter Komp, 46485 Wesel - Rewe Dreschmann &
Ludwig, 40764 Langenfeld Filialisten mit mehr als 2.000 m2 « Combi Verbrau-

Weitere Informationen
und Eindriicke der Preis-
verleihung finden Sie in

chermarkt, 26506 Norden * Globus, 06130 Halle (Saale) - Rewe Ackerhalle, meine Familie & ich 9/23
10115 Berlin Selbststandige mit mehr als 2.000 m? E-Center Angerbogen, und auf www.super-
47259 Duisburg « Edeka Center Schwaig, 90571 Schwaig * Marktkauf Knédgen, marktdesjahres.de

45665 Recklinghausen

SUPERMARKT ) o .
DES JAHRES 2023 M% Saupiquet
wird unterstutzt von: (=




Pionierin mit Mission: Wegen
gesundheitlicher Probleme begann
Christl Kurz vegetarisch zu kochen.

Die Nachfrage stieg und sie
erdffnete 1980 das Restaurant

GENUSS UNTERWEGS / RESTAURANT

- ,Die vegeia_rische Kiche
ist sehr &sthetisch. Sie ist

= farbenfroh und-IJ:ht‘T-r

Jahrzehnten eindrucksvoll

LOCKSTEIN 1

AUF DIE INNEREN WERTE KOMMT ES AN: DAS ,LOCKSTEIN 1* VEREINT
VEGETARISCHE BIO-GOURMET-KUCHE MIT GESUNDER ERNAHRUNG

Vegetarische Restaurants gibt es viele. Doch das Lockstein 1
im bayerischen Berchtesgaden bietet weitaus mehr als nur
Speisen ohne Fleisch und Fisch: Es geht um die ,innere Qualitat”
der Lebensmittel, so Inhaberin Gabi Kurz. Gemeinsam mit ihrer
Mutter und Veggie-Pionierin Christl Kurz, die bereits seit 1980 das
vegetarische Restaurant flhrt, legt die erfolgreiche Kéchin und
Kochbuchautorin vor allem Wert darauf, dass die Speisen ,dem
Korper die optimalen Nahrstoffe bieten”. Das Konzept ist durch-
dacht: Neben einer rein vegetarischen Klche sind alle Gerichte
vollwertig, nach weiBen Auszugsmehlen, Zucker oder Fertigpro-
dukten sucht man hier vergeblich. Die Kérmer fUr das selbstgeba-
ckene Brot werden frisch vor der Verwendung in der Steinmuhle
gemahlen, Krauter und WildblUten direkt im eigenen Garten
gepfliickt. Gekocht wird nur nach Voranmeldung, damit die Zuta-
ten direkt vom Feld auf den Teller wandern k&nnen. Die Inspiration

10 Lust auf Genuss 9/2023

fur das MenU? Ganz einfach das, ,was Garten, Wald, Wiese und
der Markt hergeben". Dabei beweist die farbenfrohe und leichte
Krauterklche gekonnt, dass Genuss und Gesundheit kein Wider-
spruch sind: Nach den Speisen fUhlt man sich wunderbar leicht.
Herrlich-frisch und kraftvoll zugleich sind zum Beispiel die in
Orangensaft karamellisierten SUBkartoffel-Medaillons mit GemuU-
se, Quinoa und Avocado-Zitronen-Salsa. Auch urspringlich
klassische Fleisch-Gerichte werden neu interpretiert, ohne den
Geschmack nachanmen zu wollen: So wird Carpaccio aus
Rote-Bete geschichtet oder die klassische Leberwurst zur haus-
gemachten Semmel aus Linsen gefertigt. Dank der vielen Jahre,
die Gabi Kurz fur die Jumeirah-Gruppe in Dubal arbeitete, flieBen
auch orientalische Aromen in die Kliche mit ein. Ein Geschmacks-
erlebnis, Uber das sich Koérper und Gaumen wahrlich freuen.

www.biohotel-kurz.de (@

Fotos: Barbara Lutterbeck (1); Klaus Einwanger (2)



MARCO MULLER
STERNEKOCH UND VICTORINOX AMBASSADOR

VICTORINOX

SWISS MODERN WOOD
AUS FREUDE AN PERFEKTION

Die Swiss Modern Wood Kollektion von Victorinox kombiniert elegante Griffe aus edel
gemasertem, europaischem Nussbaumholz mit extra scharfen, prazisen Klingen aus

rostfreiem Stahl. Wie bei Sternekoch Marco Mller hért auch bei uns das Streben
nach Perfektion niemals auf. So entstehen ergonomisch geformte Messer aus wider-
standsfahigen Materialien, mit denen Ihnen alles auf hochstem Niveau gelingt.

FROM THE MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
ESTABLISHED 1884




VEGETARISCH VOM FEINSTEN / STARTER ENZA

-

FIN HERZLICHE:!
WILLKOMME

Das Amuse-Bouche, der kleine Gru3 \
aus der Kuche, stimmt gekonnt auf einen
genussvollen Abend ein: Selleriecremesuppe
mit schwarzem Truffel und Co. sorgen hier

fur einen feinen Auftakt zum Aperitif

‘- Geeister Gurken-Gazpacho
** ‘mit Sumach
Far zu_sétzliohe Wirze sorgen Dill,
Koriander und Knoblauch. Knusprig
gerdstete Kichererbsen on top
“runden ab. So késtlich und ganz
nebenbei ein hilbscher Blickfang.
.~ REZEPT AUF SEITE 18

e

Fotos: Stockfc;od Studios/Julia Hoersch (3); StockFood (3)/Klaus Arras, Mathias Neubauer, Michael Wissing
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IN SCHALE
GEWORFEN

Bulgur-Zimtbliiten-Granola
und Brie-Espuma ;

'. 4
'

spender verleint den finalen Kick.

REZEPT AUF SEITE @



‘ VEGETARISCH VOM FEINSTEN / STARTER

EXQUISITER
AUFTAKT

Selieriecremesuppe
mit schwarzem Triiffel

REZEPT AUF SETTE @
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' D|e orlentallschen Happchen
= vom Grill gelmgen genauso i«
ausgezelohnet in der R|I|enpfanne P




REZEPTE

Molekulare
Kiiche

Fiir den Rote-
Bete-Kaviar im
Rezept rechts
braucht man
Alginat und
Calciumlactat.
Alginat ist

ein Verdickungs-
mittel, welches
aus Braunalgen
gewonnen wird.
Erhaltlich ist es
online, auch
unter der
Bezeichnung

«E 401", Ebenso
online kaufen
kann man
Calciumlactat
mit dem Namen
»E 327", Es wird
aus Milchsaure
hergestellt

und ist in der
Molekularkiiche
unverzichtbar.
Durch eine che-
mische Reaktion
beider Stoffe
entstehen dann
die gelartigen
Kiigelchen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 54/55

18 Lust auf Genuss 9/2023

Ein Hippchen vorweg - so edel und

Geeister Gurken-
Gazpacho mit Sumach
Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Zutaten fiir 6-8 Portionen

2 Bio-Salatgurken
100 g Kichererbsen (aus der Dose)
1 TL Senf
1 EL Tahini (Sesampaste)
2 EL Sesamol
Salz, Pfeffer, Zucker
1 EL schwarze Sesamsamen
> Bund Dill, 2 Bund Koriander
1 Knoblauchzehe
50 ml Zitronensaft
3-4 EL Olivendl
30 g WeiBBbrot ohne Rinde
essbare violette Bliten
1 EL Sumach, Dillbliiten oder
ahnliche Bliten zum Garnieren

1 Gurken waschen, wiirfeln und einfrieren.
Inzwischen Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Kichererbsen ab-
gieBen und dabei 60 ml Kichererbsenwasser
auffangen, beiseitestellen. Die Kichererbsen
gut abbrausen und trocken tupfen.

2 Senf, Tahini, Sesam0, etwas Salz, Pfeffer
und Zucker mischen. Kichererbsen damit
vermengen, auf mit Backpapier belegtem
Blech verteilen. Sesamsamen iiberstreuen.
Etwa 15 Minuten rosten, abkihlen lassen.

3 Dillspitzen und Korianderbldttchen
abzupfen. Einige Krauter zum Garnieren
beiseitelegen, die Ubrigen Krauter grob

hacken. Knoblauch abziehen, grob hacken.
Gefrorene Gurkenstlicke mit gehackten

Krautern, Knoblauch, aufgefangenem

Kichererbsenwasser, 40 ml Wasser, 1 EL
Zucker, Zitronensaft, Olivendl und Brot fein
plirieren. Gazpacho salzen und pfeffern.

4 Die violetten Bliten an den Innenrand
von Glaschen driicken und kurz anfrieren
lassen. Gazpacho einfiillen. Mit gerdsteten
Kichererbsen und Sumach toppen, mit den
{ibrigen Krdutern und Dillbliiten garnieren.
Gazpacho sofort servieren.

Crostini mit Rote-Bete-
Kaviar und Wasabi
Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir ca. 10 Stlick
DAS BRAUCHT MAN: Pipette mit

groBer Offnung (aus der Apotheke);
Spritzbeutel mit Lochtiille

1 TL Korianderkérner, 1 Sternanis
1 TL gem. Gewdirznelken, 450 ml
Rote-Bete-Saft, Salz, Rauchpfeffer
2 g Alginat und 3 g Calciumlactat
(siehe Info links am Rand)

500 ml Mineralwasser mit Kohlen-
séure, 1-2 Sttick Butter-Brioche
60 g Butter, 2 g Wasabipulver
25 ml Kichererbsenfond (siehe
Rezept auf Seite 43), 30 g Xanthan-
Gelee (siehe Rezept auf Seite 43)
1 TL Ahornsirup, 80 g Ziegenfrisch-
kése, Pfeffer, 1 TL Zitronenabrieb
etwas Queller (Meeresspargel)

1 Koriander und Sternanis grob mérsemn.
Mit Nelken in Topf duftend anrdsten. Rote-
Bete-Saft zugeben, auf die Halfte einkochen
lassen. Saft mit Salz, Rauchpfeffer wiirzen,
durch feines Sieb gieBen, abkihlen lassen.

2 60 ml Saft mit Alginat plrieren, dann mit
{ibrigem Saft verriihren. Saftmix 20 Minuten

ziehen lassen. Calciumlactat im Mineralwas-

ser auflgsen. Saftmix mithilfe der Pipette

tropfenweise in die Calciumlactat-Losung
geben. Nach etwa 15 Minuten die entstan-
denen Perlen behutsam mit kaltem Wasser

abbrausen. Bis zum Anrichten in einem
Schraubglas mit wenig Wasser kil stellen.

3 Brioche in diinne Scheiben schneiden,
kleine Kreise ausstechen. In Butter gold-
braun anrosten, abkuhlen lassen. Wasabi
mit Fond, Gelee und Sirup plrieren, salzen,
kalt stellen. Dann mit Mixer aufschaumen.

4 Frischkése mit Salz, Pfeffer und Zitronen-

abrieb verriihren. In den Spritzbeutel fiillen,

spiralformig auf die Crostini spritzen. Rote-

Bete-Kaviar abgieBen, mit Wasabi-Schaum
und Queller darauf drapieren.

Tomatenbrot mit griin-

schwarzer Guacamole
Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
plus Warte-/Trockenzeit: 2-3 Stunden
Zutaten fir ca. 10 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
2 Spritzbeutel mit kleinen Lochtillen

250 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe, 30 g Meersalz
Y2 Bund Koriander
6 EL Olivendl, 1 Avocado
25 g Créme fraiche, 2 EL Limettensaft
Salz, Pfeffer, ca. 1 TL Aktivkohle
(Pulver, aus der Apotheke)
2-3 dlinne Scheiben Sauerteigbrot

1 Backofen auf 100 Grad Umluft heizen.
Tomaten halbieren. Knoblauch abziehen,
mit Meersalz morsern, auf ein Backblech
geben. Tomatenhalften nebeneinander
darauflegen. Im Ofen 1 Stunde trocknen
lassen. Tomaten mit Backpapier bedecken,
ein zweites Backblech auflegen, sodass sie
leicht angedrlickt werden. Tomaten samt
Blech weitere 1-2 Stunden trocknen, dabei
Ofentir mit Holzloffelstiel leicht gedffnet
lassen. Tomaten vom Blech nehmen, Salz
abpinseln, Tomaten etwas abkihlen lassen.

2 Korianderblattchen hacken, 1 TL beisei-
telegen. Rest mit 4 EL Ol fein piirieren,
30 Minuten ziehen lassen. Avocado halbie-
ren, entkernen, Fruchtfleisch aus Schalen
[6sen. Mit Créme fraiche, Limettensaft, 1 TL
Koriander fein piirieren. Creme durch feines
Sieb streichen, salzen und pfeffern. Hélfte
Creme mit Aktivkohle schwarz einfarben.
Cremes jeweils in einen Spritzbeutel fillen.

3 Backofengrill vorheizen. Brote in 2 cm
breite Streifen schneiden. Mit restl. 2 EL Ol
bepinseln, unterm Backofengrill goldbraun

rosten. Tomaten darauf verteilen.

4 Die Cremes in Linien auf Teller spritzen,
mit Pinsel leicht verstreichen. Mit etwas
Aktivkohle bestauben, Korianderdl (iber-
traufeln. Brote darauf anrichten, evtl. mit
etwas Meersalz bestreuen und servieren.



kostlich zu einem Glas Champagner

Bulgur-Zimtbliiten-
Granola und Brie-Espuma
Bild auf Seite 15
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
plus Warte-fTrockenzeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir ca. 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Sahnesyphon mit 1 Kapsel

1 Blatt Gelatine, 75 ml Milch
100 g Schlagsahne, 100 g Brie, Salz
ger. Muskatnuss, 300 ml Gemdise-
briihe, 2 Zimtbldten, 120 g Bulgur
30 g Haferflocken, 2 EL Pinienkerne
Frittierél, 2 Schalotten, 1 EL Mehl
40 g Macadamia-Nusskerne
30 g getrocknete Ananas, Dukkah
(orientalische Gewtrzmischung)
1 Stiel rotes Basilikum zum Garnieren

1 Gelatine einweichen. Milch mit Sahne
erwarmen, Brie wiirfeln, darin unter Rihren
auflésen. Mischung mit Salz und Muskat
wiirzen, fein plrieren. Gelatine ausdriicken,
darin auflésen. Mischung in Sahnesyphon
fiillen, Kapsel eindrehen, Flasche kalt stellen.

2 Briihe, Zimthliiten aufkochen. Bulgur ein-
riihren, 5 Minuten kécheln. Von Hitze neh-
men, abgedeckt 20 Minuten quellen lassen.
Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Bulgur
abgieBen, abtropfen lassen, auf Blech mit
Backpapier verteilen. Zimtbliiten entfernen.
Bulgur im Ofen ca. 2 Stunden trocknen, da-
bei regelmaBig wenden. Abkiihlen lassen.

3 Ofentemperatur auf 160 Grad Ober- und
Unterhitze heizen. Haferflocken, Pinienkerne
darin 15 Minuten résten. Ol auf 170 Grad
erhitzen, Bulgur darin goldbraun frittieren,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Schalot-
ten abziehen, in Ringe schneiden, mit Mehl

bestauben. Im Ol frittieren, abtropfen lassen.

4 Macadamias hacken, mit Ananas und

allen vorbereiteten Zutaten mischen. Grano-

a mit Dukkah abschmecken, in Schélchen
verteilen. Brie-Espuma aufspritzen, alles mit
Dukkah und Basilikum garniert servieren.

Selleriecremesuppe
mit schwarzem Triiffel
Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Zutaten fiir ca. 8 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
Triiffelhobel

250 g Kartoffeln (mehligkochend)
500 g Knollensellerie
20 g Ingwer
ca. 1| Gemusebriihe
80 g gelbe Linsen
1 EL Zitronensaft, Salz
ca. 20 g schwarze Triffel (siehe dazu
auch die Info unter dem Rezept)
1-2 TL Kréuter der Provence
1-2 TL grobes Meersalz

1 Kartoffeln und Sellerie schalen und in
Wiirfel schneiden. Ingwer schélen und fein
hacken. Die Briihe in einen Topf geben und

zum Kochen bringen. Kartoffeln, Sellerie,

Ingwer und Linsen zugeben, alles etwa

20 Minuten kdcheln lassen.

2 Die Suppe fein-cremig piirieren und dabei
bei Bedarf noch ein wenig Briihe ergénzen.
Mit Zitronensaft sowie Salz abschmecken.
Sie Suppe zum Servieren in Schélchen vertei-
len. Triiffel dartiberhobeln, Krduter und
Meersalz darliberstreuen.

Info: Triiffel stammen Giberwiegend aus
Frankreich, Italien, Spanien und Australien.
In Europa hat die schwarze Perigord-Triffel

von Anfang Dezember bis Ende Mdrz

Hauptsaison. Etwas friher, von September

bis November, kann man die Burgunder-

Triiffel, auch schwarze Herbsttriffel
genannt, kaufen. Immer beliebter wird der

Triiffel-Import aus Australien. Denn durch
die Verschiebung der Jahreszeiten werden

dort die kostbaren Pilze dann geerntet,
wenn bei uns keine zu finden sind. Daher
sind die edlen Knollen mittlerweile nahezu
das ganze Jahr tiber im Handel erhaltlich.

Mini-Auberginen und
Granatapfel-Honig
Bild auf Seite 17
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir ca. 12 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
Grill oder Grillpfanne

12 Baby-Auberginen
Salz, > Granatapfel
100 ml Granatapfelsaft
4 EL Honig, 3 EL Zitronensaft
2-3 EL Pflanzenél
40 g Walnusskerne
4 EL griechischer Joghurt (alternativ
cremiger Ziegenfrischkése)
etwas Daikon-Kresse zum Garnieren

1 Auberginen waschen und trocken tupfen.
Langs halbieren und die Schnittfléchen eini-
ge Male einschneiden. Auberginen salzen
und ca. 20 Minuten Wasser ziehen lassen.

2 Inzwischen die Kerne des Granatapfels
ausldsen (gelingt am besten unter Wasser
in einer Schissel oder im Waschbecken).
Granatapfelsaft mit Honig und Zitronensaft
in einem Topf erhitzen. Granatapfelkerne
untermengen, die Mischung beiseitestellen.

3 Den Grill anheizen oder die Grillpfanne
erhitzen. Auberginen trocken tupfen und mit
Ol bepinseln. Mit den Schnittflachen nach
unten auf Grillrost oder in die Pfanne legen.
Auberginen goldbraun und gar grillen.

4 Die Walniisse grob hacken. Zum Servieren
den Joghurt auf Teller streichen. Die Auber-
ginen darauf verteilen. Walndsse und Kresse
darlberstreuen. Etwas Granatapfel-Honig
darUbertréufeln und den Rest in einem
Schalchen dazureichen.

Tipp: Alternativ kdnnen die Auberginen
im Backofen auf dem Grillrost zubereitet
werden. Dafiir die eingedlten Auberginen
mit den Schnittflachen auf den Rost legen
und im Ofen bei 220 Grad Ober- und
Unterhitze 15-20 Minuten garen.
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MENSCHEN / CHRISTIAN LOHSE

Im Frihling gastierte
Christian Lohse im

Restaurant RIKS
des Boutiquehotels
Erika und beg‘e_isterte
die Gaste mit seinem
vegetarischen MenU

M-V I'FTELPUI}MI

ALS STERNEKOCH HAT ER SICH LANGST EINEN NAMEN G
IST ER IMMER AUF DER SUCHE NACH NEUEN HERAUSFORDERUNGEN:
CHRISTIAN LOHSE L()EBT DIE KULINARISCHE VIELFALT UND ZEIGT, WIE EINFACH
MAN VEGETARISCHEN GERICHTEN EINE BESONDERE NOTE VERLEIHT

e

ACHT. DENNOCH
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Fotos: Florian Generotzky; Henrike Schonen (2); PR

Christian Lohse
Koch und Buchautor

Uber viele Jahre hinweg mit zwei Michelin-Sternen

ausgezeichnet, zahlt Christian Lohse zu den bes-
ten und vielseitigsten Kéchen Deutschlands. Sein
Stil: klassisch franzosisch. Seit 2013 wirkt er als TV-
Koch und Juror an verschiedenen Kochshows mit
und ist immer auf der Suche nach neuen Herausfor-
derungen. Mit ein Grund, der Alpenstadt Kitzbihl im
April dieses Jahres einen Besuch abzustatten und
erstklassige vegetarische Gerichte zu kredenzen.
Mehr Informationen unter: www.derlohse.de

m beschaulichen Bad Oeynhausen in Nordrhein-Westfalen
geboren, entschied sich Christian Lohse 1987 nach dem Abitur
fur eine Kochausbildung im franzésischen Dijon. Und das, ob-
wohl er kaum Franzésisch sprach. Er war fasziniert von dem
guten Essen, tollem Wein, dem Service und der Ernsthaftigkeit
im Umgang mit Menschen und den Produkten. Ausschlagge-
bende Grinde, warum er nach der Lehre sein Wissen in ver-
schiedenen 3-Sterne-Restaurants in Frankreich vertiefte. 1994
kehrte er nach Bad Oeynhausen zurlick und er6ffnete dort sein
erstes eigenes Restaurant - die ,Windmdihle®, wechselte 2003
nach Berlin und verhalf dort unter anderem dem Lokal ,Fi-
schers Fritz“ zu Ruhm und Sternen. Dabei fur Christian Lohse
essenziell: die Wertschatzung von Lebensmitteln.

Lohses griine Handschrift

Dieses Credo spiegelt sich auch in seinen eigenen Produkten
wider. Beispielsweise verwendet der 56-Jéhrige fUr sein
Saucen-Sortiment ausschlieBlich Gemdise, das normalerweise
nicht im Handel zu finden ist, da es nicht der genormten Form
entspricht. Denn bei allem stehen fUr ihn die Lebensmittel im
Mittelpunkt: ,Ich werfe vom Gemdise so gut wie nichts weg und
verarbeite Schalen, Abschnitte oder Stiele zu Essbarem wie
Fonds und Brihen. Die kann man gut portionsweise einfrieren.”
Und dass Gemuse fUr den Spitzenkoch mehr als nur eine Bei-
lage ist, stellte er mit seinem abwechslungsreichen, vegetari-
schen MenU in KitzbUhl unter Beweis: ,Crostini mit Thymian-
zwiebeln und Petersilienwurzel”, ,Velouté vom Muskatkirbis
mit Salbeikrusteln oder ,Risotto Milanese” lieBen nichts ver-
missen. Dabei verleiht das ausgewogene Spiel aus Saure und
SUBe seinen Gerichten eine unglaubliche Tiefe und Komplexi-
tat. Die Kreationen sind aufs Wesentliche reduziert und werden
auch gerne einmal leicht spielerisch mit essbaren Bluten in
Szene gesetzt. Lohses Tipp: ,Achten Sie auf ungespritzte und
frische Bllten. Essbar sind beispielsweise Veilchen, Korn- und
Ringelblumen, Phlox
und Rosen.” Simpel,
aber unglaublich gut.
Regina Hemme

Knusper-Brick mit Kirschsauce

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DAS KONFIT
100 g Kaki, 200 g Zucker
FUR DIE SAUCE
100 g Sauerkirschen (entsteint)
400 g Wildpreiselbeeren (aus dem Glas)
ca. 1 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, Chiliflocken
evtl. 1 TL Speisestarke zum Binden
AUSSERDEM
4-8 Blétter Brick- oder Yufkateig
1 EiweiB (GréBe L)
1 TL Fenchelsamen
Meersalz, frisch gem. schwarzer Pfeffer
3-4 EL hochwertiges Olivendl
2-3 Thymianzweige
150 g Ziegenfrischkése

1 Knoblauchzehe

1 Friséesalat (nur der gelbe Teil)

einige Stiele Dill, Petersilie und Koriander
etwas WeiBweinessig und Kaki-Sud vom Konfit
esshare Bliiten zum Garnieren

1 Fiir das Konfit Kaki waschen und in Stlicke schneiden. Zucker in
100 ml Wasser aufkochen, Kaki hineingeben und alles bei kleiner
Hitze mind. 30 Minuten, noch besser 1 Stunde, einkdcheln lassen.

2 Inzwischen fir die Sauce Kirschen mit Preiselbeeren, Essig sowie
etwas Salz, Pfeffer und Chiliflocken aufkochen. Alles bei kleiner Hitze
ca. 20 Minuten einkdcheln lassen. Sauce beliebig mit Starke binden.

3 Backofen auf 180 Grad (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Teig in
8 Sticke (a 10x6 cm) schneiden. Je 4 Teigbldtter mit EiweiB bestrei-
chen, mit Fenchel, Meersalz und Pfeffer bestreuen, dann mit brigen
4 Teigblattern belegen. Teigdeckel ebenfalls mit EiweiB bestreichen.
Teigbldtter zwischen gedltes Backpapier legen, mit einer Auflaufform
beschweren und im Ofen in 810 Minuten goldbraun backen.

4 Wahrenddessen Thymian fein hacken. Ziegenfrischkdse mit ca. 1 EL
Olivendl, Salz und Pfeffer verfeinern. Knoblauch abziehen, reiben und
mit Thymian grob unter den Ziegenkase mischen.

5 Friséesalat und Krauter verlesen, waschen und trocken schleudern.
1 EL Olivendl mit Salz, Pfeffer, etwas Essig und 1 EL Kaki-Sud
mischen. Salat und Krauter damit marinieren.

6 Je 1TL Ziegenkése auf Teller streichen. Knusper-Brick darauflegen
und Gbrigen Ziegenkase darauf verteilen, Salat, Kaki-Konfit und
Kirschsauce darauf anrichten. Mit Bliiten garnieren und servieren.
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SCHNELL UND EASY

TOMATEN

Im Ofen karamellisiert, erfrischend im Drink oder genial kombiniert als Vorspeise:

Entdecken Sie die Vielfalt der sonnengereiften Lieblinge — jetzt schmecken sie am besten!

AUS DEM OFEN

2-3 Knollen Knoblauch halbieren. 300 g Strauchtomaten in
Scheiben schneiden. Alles mit 300 g Kirschtomaten (an den
Rispen) und einigen Thymianzweigen auf einem Blech verteilen.
50 ml Olivendl dartbertraufeln, Salz und Pfeffer dartiberstreuen.
Tomaten im Ofen bei 200 Grad 20-30 Minuten backen.

IM PASTA-
KORBCHEN

4 Lasagneblétter gar
kochen, abschrecken,
abtropfen lassen. Mit

2 EL Olivendl bepinseln,

4 Muffinférmchen damit
auskleiden. -2 Kugeln
Mozzarella in Stlicke
teilen. 2 Tomaten putzen,
vierteln, entkernen, mit

1 EL Zucker vermengen.
Mozzarella, dann Tomaten
in die Mulden der Lasagneblétter geben. Ringe von
1 Kleinen roten Zwiebel, 2 EL WeiBbrotw(irfel, etwas
Thymian, Salz und Pfeffer darUberstreuen. Kérbchen
im Ofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

22 [ust auf Genuss 9/2023

COCKTAIL

Fir 1 Glas 150 ml Tomatensaft mit 50 ml Wodka, 1 EL
Zitronensaft und 1 Spritzer Worcestersauce verrihren.

Alles in ein Glas geben, mit Tabasco, Salz sowie Pfeffer
wurzen und mit Eiswdirfeln
aufflillen. Cocktail nach
Belieben mit Chilischote,
Oliven und Selleriestange
garniert servieren.

Tipp: Glasrand in
Zitronensaft tauchen,
dann mit (mildem)
Chilipulver, Salz und
Pfeffer bestauben.

GEFULLT

250 g kleine Nudeln (z.B. Fregola) nach Packungsangabe
bissfest garen, abgieen, kalt abschrecken. 150 g Mozzarella
wrfeln. Die Deckel von 4. Ochsenherz-Tomaten abschneiden.
Tomaten aushohlen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Mit Nudeln,
Mozzarella, 7 EL Olivendl, je 1 EL geh. Basilikum und Petersilie
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Tomaten damit flllen.

Fotos: StockFood (4)/Great Stock!, Mateusz Siuta, Natascha Ungereit-Le, Stile Italia Edizioni
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fen quer in Scheiben SchAneden”

Géiitiss

PEFZT TESTEN

UND SPAREN!

3 AUSGABEN
FUR NUR 8,90 €*

LUST AUF GENUSS: zum Kennen-
lernen ab der nachsterreichbaren
Ausgabe fiir zunachst 3 Ausgaben.
Mochte ich die Zeitschrift weiter-
lesen, brauche ich nichts unter-
nehmen. Ich erhalte dann Lust auf
Genuss zum Preis von z.Zt. 4,50

€* je Ausgabe. Das Abo kann ich
nach den 3 Ausgaben jederzeit mit
einer Kiindigungsfrist von einem
Monat kiindigen. Produktversand
nur innerhalb Deutschlands. Aus-
landskonditionen auf Anfrage.

*Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand.

So einfach konnen Sie bestellen:
burda-foodshop.de

Oder per Telefon:
01806 - 93 94 00 66

20 Cent/Verbindung aus allen deutschen Netzen.

Bitte die Bestell-Nr.
angeben: LAG1PRM

Verantwortlicher und Kontakt: Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg
fiir die BurdaVerlag Publishing GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen
von Hubert Burda Media (siehe www.burda.com/de/gwv). Sie haben ein gesetzliches
Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter www.burda-foodshop.de/agb abrufen.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH,
Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress-und Kontaktdaten zum
Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs-und Versanddienstleister) zur
Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) DSGVO)
solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 61f)
DSGVO ist unser berechtigtes Interesse die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sollten wir ihre
Daten in einen Staat auBerhalb der Européischen Union iibermitteln, stellen wir sicher, dass lhre
Daten gemaB Art. 44ff. DSGVO geschiitzt sind. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung,
Loschung oder Einschrénkung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf
Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde. Details unter: www.
burda-foodshop.de/datenschutz




VEGETARISCH VOM FEINSTEN / VORSPEISEN\W'

EIN ERLEBNIS
-UR ALLE SINNE

Herausragende Produkte, eine glamourose Inszenierung, ein spektakulares
Zusammenspiel von Aromen, Texturen und Farben: Hier sitzt jedes Detall.
Wir servieren den ersten Gang und winschen viel Vergntgen!

lia Hoersch (6)

Salat von bunten Beten

mit Stachelbeer-Dressing
Geraucherte Frischkase-Nocken mit Zitrone,
Cayenne und Aktivkohle sind das Highlight
zum akkurat angeordneten Wurzelgemuse.

REZEPT AUF SEITE €D ‘

Fotos: Stockfood
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Rettichrélichen auf
Brunnenkresseschaum

Gehobelte Ringelbete wird vor dem Flllen in
Holunderessig und Traubenkerndl mariniert.
Mit griiner Sauce und bunten Bltten entsteht
liese elegante Kreation der Haute Cuisine.

' REZEPT AUF SEITE €9
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Tomaten-Consommeé

Der Fond entfaltet sich im Ofen, wahrend
das sonnengereifte Gemise zwei Stunden
mit Zitronenthymian, Knoblauch und
Sternanis schmort. Dazu reichen wir

ein karamellisiertes Strudelblatt

mit Grt‘]_né-Tomaten-Tatar.

- REZEPT AUF SEITE €@




_ Ziegenkiserélichen

. in der Amaranth-Panade

Bevor der Frisehkase seinen Knuspermantel
erhélt, wird er mit Feigensenf aromatisiert.
Marinierte Weinbergpfirsiche geben einen
fruéhtigen Twist. Eine geniale Liaison!

REZEPT AUF SEITE 31
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VEGETARISCH VOM FEINSTEN / VORSPEISEN
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Auberginenpraline,
Rote-Bete-Gelee, Sesamkrokant
Herbe Mousse, aromatische Wildkrauter und
nussige Cracker ergeben ein harmonisches
Geschmacksfeuerwerk. Das hinterlasst
einen bleibenden Eindruck — garantiert!

REZEPT AUF SEITE @)




Tofu-Carpaccio mit
Yuzo-Miso-Dressing

Im Bild rechts

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten flir 4 Portionen

2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe
3 EL vegane Butter-Alternative
300 g Erbsen (TK), Salz
60 ml Mandeldrink, 1 TL Wasabi-
Pulver (im Asienregal), Pfeffer
1 EL Reissirup, 4 EL Sesamél
3 EL Yuzu-Saft (ersatzweise Grape-
fruit- oder Limettensaft)

200 g frischer Tofu (schnittfest)

2 EL helle Miso-Paste (Asienregal)
% Nori-Blatt (getrocknete Algen,
findet man bei den Sushi-Zutaten)
100 g kleine Shiitake-Pilze
50 g Sojabohnenkerne (Edamame)
2 EL Sojasauce
Y2 Késtchen Erbsensprossen
schwarze Sesamsamen

1 Schalotten und Knoblauch abziehen, fein
wilrfeln und in 2 EL veganer Butter glasig
dlinsten. Erbsen in sprudelndem Salzwasser
5 Minuten kochen. Dann in kaltem Wasser
abschrecken und im Sieb abtropfen lassen.

2 Erbsen mit Schalottenmischung, Mandel-
drink und Wasabi fein pirieren. Durch ein Sieb
streichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Reissirup, 2 EL Sesamdl und den Yuzu-Saft
verrthren. Den Tofu in hauchfeine Scheiben
schneiden. Kleine Kreise daraus ausstechen
und mit etwas Marinade einpinseln. Ubrige

Marinade mit der Miso-Paste verriihren.

4 Nori-Blatt zerbroseln und in 2 EL Sesamol
rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

5 Shiitake putzen, in Streifen schneiden.
In @ibriger veganer Butter (1 EL) anbraten.
Edamame kurz mitbraten. Mit Sojasauce
abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6 Erbsen-Mus auf 4 Teller ,splashen” (mit
Loffel). Marinierten Tofu darauf anrichten. Mit
der Miso-Creme (evtl. mit kleinem Spritzbeutel)
Punkte aufsetzen. Edamame-Mix, Sprossen,
Sesam, gerdstete Nori-Flocken Uberstreuen.



REZEPTE

Frischkase
rauchern

Extra-Aroma fiir
die Kasenocken
(Rezept rechts):
Raucherofen
oder -topf vor-
bereiten bzw.
Wok mit Alu-
folie auskleiden.
2-3 EL Raucher-
mehl (z.B. aus
Buche), ein paar
Wacholder-
beeren, 1 Zweig
Rosmarin auf
Topfboden bzw.
Folie streuen.
Rost einsetzen.
Nocken auf dem
Backpapier
darauflegen
und das Gerat
schlieBen (Wok
mit gut passen-
dem Deckel).
Auf einer Koch-
stelle erhitzen,
bis sich leichter
Rauch ent-
wickelt. Von der
Hitze nehmen,
Frischkase-
nocken ca. 5 Mi-
nuten rauchern.
Zum Offnen am
besten ins Freie
gehen bzw.
mindestens ans
offene Fenster.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 54/55
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Herausragende Vorspeisen, elegant

Salat von bunten Beten

mit Stachelbeer-Dressing
Bild auf Seite 24
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 > Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Rauchergerat
(oder Wok mit Deckel), Rauchermehl

Je 2 Rote, Gelbe und WeiBBe Beten
Salz, 3 Sternanise, 100 g rote Stachel-
beeren, 1 Knoblauchzehe
4 EL WeiBweinessig, 1 EL Zucker
6 Stiele Koriander, Pfeffer
3 EL Traubenkernél
2 EL Xanthan-Gelee (siehe Seite 43)
200 g Frischkése, 1 EL Zitronensaft
1 TL abgeriebene Zitronenschale (Bio)
Réuchersalz, %2 TL Cayennepfeffer
1 TL Aktivkohlepulver, evtl. Kresse

1 Beten getrennt voneinander in Salzwasser
mit je 1 Sternanis in ca. 45 Minuten bissfest
kochen. Knollen etwas abgekihlt pellen.

2 Stachelbeeren waschen, putzen. Knob-
lauch abziehen und mit Beeren, Essig, 100 ml
Wasser und Zucker in ca. 10 Minuten weich
kochen. Abkiihlen lassen. Korianderblattchen
abzupfen und in kaltes Wasser legen.

3 Stachelbeermischung fein piirieren und
durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen, das Ol darunterschlagen. Alle Beten
(am besten auf der Aufschnittmaschine) in
sehr feine Scheiben schneiden bzw. hobeln
und diese mit etwas Vinaigrette einpinseln.
Die Scheiben einrollen. Ubrige Vinaigrette
und Xanthan-Gelee verriihren, pfeffern.

4 Frischkase mit Zitronensaft und -schale,
Rauchersalz, Cayennepfeffer wiirzen und
mit 2 kleinen Loffeln Nocken ausstechen.

Nocken auf ein Blatt Backpapier legen und

rauchern (wie man das macht, siehe links).

5 Frischkdsenocken auf die Teller legen.
Kohlepulver dariiberstauben und mit einem
Loffel andriicken. Bete-Rdlichen dekorativ
daneben anrichten. Mit ibrigem Dressing
betraufeln und mit Krdutern garnieren.

Rettichrollchen auf

Brunnenkresseschaum
Bild auf Seite 25
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel

1-2 groBe Ringelbeten
3 EL Holunderessig, V2 TL Zucker
1 EL Traubenkernél, Salz
300 g Rettich, 1 Schalotte
2-3 TL Butter, 100 ml Gemdsebriihe
1 TL Meerrettichraspel, 2 EL Agar-
Agar-Mischung (siehe Seite 42)
50 g Frischkése, Pfeffer
60 g Brunnenkresse, 1 EL Xanthan-
Gelee (siehe dazu Seite 43)
40 g Haselnusskerne
1 gestrichener EL Lecithin-Granulat
essbare Bliiten (z.B. Tagetes, Nelken)

1 Ringelbeten schalen, in hauchfeine Schei-
ben hobeln. Essig, Zucker, O, Salz verriihren,
Bete damit marinieren. Rettich schalen,
Schalotte abziehen. Beides fein wiirfeln, in
Butter glasig diinsten. Brihe angieBen,
Gemdise in ca. 5 Minuten weich kocheln.

2 Gemise im Sieb abtropfen lassen (Fond
auffangen), mit Meerrettich und Agar-Agar-
Mischung verriihren. Fein pirieren. Frisch-
kése unterheben, salzen, pfeffern. Masse in
Spritzbeutel fillen, abkihlen lassen.

3 Die Halfte der Brunnenkresse 30 Sekun-
den in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser
abschrecken. Bldttchen gut ausdriicken, mit

aufgefangenem Fond und Xanthan plrieren.

Salzen, pfeffern. Niisse auf Blech im Ofen
bei 180 Grad Ober-/Unterhitze ca. 20 Minu-
ten rosten, ab und zu schwenken. Niisse in
einem Tuch aneinanderreiben, bis die Haut-

chen abgeldst sind. Haselniisse grob hacken.

4 Lecithin mit 2 EL Wasser 20 Minuten
quellen lassen. Bete-Scheibchen zu Rollen
formen, Rettichcreme hineinspritzen. Kresse-
sauce und Lecithin verriihren, mit Piirierstab
schaumig aufmixen. Sauce und Beter-Roll-
chen anrichten, mit Ubriger Brunnenkresse,
Haselniissen und Blitenblattern bestreuen.

<y
|

Tomaten-Consommé
Bild auf Seite 26

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 4 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

1,5 kg sehr reife Tomaten
3 Knoblauchzehen, 2 Sternanise
1 EL brauner Zucker, 1 TL grobes
Meersalz, 1 Bund Zitronenthymian
5 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
2 griine Tomaten, 1 Schalotte
Y2 Bund kleinblttriges Basilikum
Y TL abgerieb. Zitronenschale (Bio)
grober Pfeffer, 1 Blatt Strudel- oder
Filoteig, 1 EiweiB, 1 TL Aktivkohle
(essbares schwarzes Pulver)
2 EL Puderzucker, 60 g Ziegenrolle
50 ml Kichererbsenfond (siehe dazu
Seite 43), 50 g Schlagsahne

1 Tomaten waschen, rundum einstechen, in
Brater legen. Knoblauch abziehen, hacken.
Mit Anis, Zucker, Meersalz, Thymian bestreu-
en. Ol und 100 ml Wasser (bertraufeln. Bra-
ter schlieBen, Tomaten bei 180 Grad Ober-/
Unterhitze im Ofen ca. 2 Stunden schmoren.
Im geschlossenen Topf abkiihlen lassen.
Durch ein Sieb streichen, salzen, pfeffern.

2 Griine Tomaten einritzen, %2 Minute in
kochendes Wasser legen. Tomaten hauten,
vierteln, entkernen, wiirfeln. Schalotte abzie-
hen, wiirfeln. Basilikum (bis auf etwas Gar-
nitur) hacken, mit Tomaten-, Schalottenwiir-
feln, Zitronenschale, Pfeffer mischen. Salzen.

3 Teigblatt ausbreiten. EiweiB mit Kohlepul-
ver verriihren. Teig bestreichen, einklappen.
Noch mal einstreichen, Puderzucker iber-
stauben. In 4 lange Keile schneiden. Auf
Blech mit Backpapier im vorgeheizten Ofen
bei 200 Grad Ober-/Unterhitze in ca. 8 Mi-
nuten karamellisieren. Abkihlen lassen.

4 Ziegenkase, Kichererbsenfond und Sahne
verquirlen, salzen, pfeffern und mit dem
Piirierstab aufschlagen. Consommé erwar-
men, in Teller gieBen. Schaum dazugeben.
Grlines Tomaten-Tatar mit 2 Essl6ffeln zu
Nocken formen, auf dem Strudelblatt anrich-
ten. Mit Basilikum garnieren und servieren.



und kunstvoll prasentiert

Ziegenkaserollchen in der

Amaranth-Panade
Bild auf Seite 27

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Kartoffelpresse,
Spritzbeutel mit groBer Lochtiille

200 g Ziegenfrischkase
1 EL Feigen- oder Quittensenf
Salz, Pfeffer, ca. 10 g Pop-Amaranth
10 g fein geriebener Parmesan
5 Blattchen marokkanische Minze
essbare Blten (z. B. von Tagetes)
3 (Weinberg-)Pfirsiche
100 ml WeiBwein, 1" EL Zucker
1 Msp. Xanthan-Pulver (siehe Info
Seite 88, unter Heidelbeer-Baisers)
3 EL Apfelessig, 1 EL Traubenkerndl
30 g Pistazienkerne, 50 g Sommer-
portulak (oder anderer Salat)

1 Ziegenkase ohne Rinde durch die Kartof-
felpresse driicken. Feigen- oder Quittensenf
unterriihren, salzen, pfeffern. Masse in einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtiille fillen und
16 Streifen (gern unterschiedlich lang) auf
ein Stlick Backpapier spritzen. Kalt stellen.

2 Pop-Amaranth in Pfanne ohne Fett an-
rosten, geriebenen Parmesan untermischen.
Etwas Minze und evtl. 1 Blite fein hacken,
untermischen. Rollchen vom Backpapier
nehmen, vorsichtig rundum im Amaranth-
Parmesan-Mix walzen. Sofort wieder kihlen.

3 Pfirsiche einritzen, in kochend heiBes
Wasser legen, bis sich die Haut aufrollt. Ab-
gieBen, Pfirsichschale abziehen. Pfirsichhaut
in einem Topf mit Wein und Zucker 5 Minu-
ten kacheln lassen. Durch ein Sieb passieren,
Pfirsichsirup mit Xanthan, Essig und Ol ver-

quirlen, salzen und pfeffern. Pfirsiche vom
Stein losen, in Spalten schneiden und fiir ca.
30 Minuten in die Pfirsichmarinade legen.

4 Pistazien schalen, hacken. Salat waschen,
trocken schiltteln. Salat, je 4 Kaserdlichen
und ein paar Pfirsichspalten auf Tellern an-
richten. Marinade dariberlGffeln. Mit Pista-
zien und Rest Minze und Bliiten bestreuen.

Auberginenpraline, Rote-
Bete-Gelee, Sesamkrokant
Bild auf Seite 28
Zubereitungs-/Wartezeit: 3-4 Stunden
Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
halbrunden Eiswiirfelbereiter
(@ ca. 5 cm) aus Silikon

2 Auberginen, 2 Knoblauchzehen
2 EL Butter oder Kokosé!
ca. 1% TL Agar-Agar-Pulver
Y2 Bund Koriander
1 EL Tahini (orientalische Sesampaste)
Salz, Pfeffer, Cumin (Kreuzktiimmel)
etwas Chili (Pulver oder Flocken)
4 Mini-Auberginen (evtl. aus dem
Asienladen), 5 EL Olivenél
200 ml Rote-Bete-Saft, 1 Sternanis
2 Bund Schnittlauch, 1 EL Mehl
4 EL Frittierél, 1 TL Senfkérner
70 ml Apfelsaft, 3 EL Apfelessig
1 EL Ahornsirup, 2-3 EL Zucker
40 g Sesamsamen (gern weiBBe und
schwarze gemischt)
1 Bund Wildkrauter oder Krauter-
salat (gern mit Bltten)
schwarze Meersalzkristalle

1 Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die beiden groBen Aubergi-
nen rundum mehrmals einstechen und
auf einem mit Backpapier belegten Blech im
Ofenin ca. 1 Stunde weich schmoren.

2 Knoblauch abziehen, hacken und in But-
ter oder Kokosdl glasig diinsten. Gegarte
Auberginen etwas abkiihlen lassen, auf-
schneiden und das Fruchtfleisch aus der

Schale losen. Auberginen-Fruchtfleisch mit
1 Msp. Agar-Agar zum Knoblauch geben

und unter Rihren kraftig anbraten, bis alle

Flissigkeit moglichst verdampft ist.

3 Vom Koriander 4 Stangel grob hacken,
dann zusammen mit der Auberginenmasse
und der Sesampaste fein pirieren. Das Mus
mit Salz, Pfeffer, Cumin, Chili abschmecken.

4 Die Mini-Auberginen waschen und in
feine Scheiben hobeln. Scheiben in 2 EL Oli-
vendl portionsweise in einer Pfanne beid-

seitig anbraten, salzen. 6 Mulden einer halb-

runden Silikon-Eiswirfelform mit angebrate-
nen Auberginenscheiben auslegen, diese
andriicken und fiir 20 Minuten einfrieren.

5 Dann das Auberginen-Mus einfiillen und
die Formen mit den restlichen gebratenen
Mini-Auberginenscheiben , verschlieBen”.
Alles noch mal fiir 1-2 Stunden einfrieren.

6 Inzwischen Rote-Bete-Saft mit 100 ml
Wasser, Anis, etwas Salz und 1 gestr. TL
Agar-Agar aufkochen. Sud 2 Minuten spru-
delnd kochen, dann etwas abkiihlen lassen.

7 Die gefrorenen Auberginenpackchen aus
den Mulden I6sen und nacheinander in den
Rote-Bete-Sud tauchen. Auberginenpralinen
auf einem mit Folie belegten Blech in den
KiihIschrank legen. (Restlichen Sud ander-
weitig verwenden, z. B. fiir Plirees, Suppen,
als Einweichflissigkeit fir Knddelbrot — das
dann auch etwas eingefdrbt wird — und zum
Kochen von Quinoa und Couscous u.v.m.)

8 Schnittlauch in ca. 3 cm lange Stiicke
schneiden. Schnittlauch erst mit 1 EL Oliven-
6l mischen, dann mit dem Mehl vermengen.

Das Frittierdl erhitzen und den mehlierten
Schnittlauch darin ausbacken. Herausheben,

auf Klichenpapier abtropfen lassen.

9 Die Senfkémer in einem kleinen Topf mit
Wasser bedecken, aufkochen. Das Wasser
abgieBen und den Senf noch zweimal auf-
kochen und abgieBen. Senfkomer und Apfel-
saft kochen, bis der Saft etwa auf die Halfte
einreduziert ist. Senf mit dem Essig sowie
{ibrigem Olivendl (2 EL) mischen und mit
Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

10 In einem Topf den Zucker mit 3 EL
Wasser erhitzen, bis der Zucker karamelli-
siert ist. Dann den Sesam unterriihren und
die Masse sofort auf ein Stiick Backpapier

umfillen. Mit einem zweiten Blatt Back-
papier bedecken und mit dem Nudelholz
flach ausrollen. Krokant abkiihlen lassen.

11 Wildkrauter und Bliiten sowie restlichen
Koriander mit dem Senf-Dressing marinieren
und auf Teller verteilen. Je 1 Auberginen-
praline darauflegen und mit dem Schnitt-
lauchstroh belegen. Sesamkrokant in Stiicke
brechen und an die Praline stellen (nicht
bendtigten Krokant in einer luftdichten Dose
aufbewahren). Mit schwarzem Meersalz
bestreuen und sofort servieren.

Bezugs-
adressen
[ ]

Geschirr und
Besteck in
diesem Heft

S. 25

Besteck von
Cutipol Uber
www.amara.com
Teller von K.H.
Wrtz Gber
www.koesters-
wohnkultur.de

S. 46

Teller Uber
www.3punktf.de
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FUR SIE PROBIERT

REGINA HEMME

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

NATURLICH
Wunderbar mild im Geschmack setzen
die blauen Kornblumen optisch gekonnt
Akzente! Wunderschdn auf Salat, Pasta
und Gemuse, aber auch hubsch zu
SuBem wie Torten, Pancakes und
Smoothie Bowls. Das gefallt mir: aus
. kontrolliert dkologischem Anbau.

B Infos: 4 g um 10 Euro, von und Uber
BLUTENMEER www.tantefine.de

ESSARERUITEN

g”

" WANSSSISERRISE g ONDERS =
o alat schnell :
X R i Hier kommt nur Bestes zusammen: k {
- <L Schwarze Johannisbeere trifft auf y : y
° Zwiebeln, Portwein, Zucker, Rotwein-
F U R DA S essig, eine Spur Ingwer und kraftigen

Cassislikor. Das gefallt mir: Passt

i i 2 CHUTNEY
mcht. mur.|dea\ zu .Kase, sondemn . CASSIS PORTWEIN
verleint Fisch, Fleisch und Saucen ein f

fruchtig, leicht sauerliches Upgrade. At e
Infos: 130 g um 6,50 Euro, von und
E T WA S Uber www.thegoldencircle.com
Um edlen Speisen den "
letzten Schiiff zu verleinen,
bedarf es oft nur ein paar
erlesene Zutaten: Mit
diesen funf Produkten

gelingt Innen das Finish auf
kostlichste Art und Weise

INTENSIV

Die dunnen Scheibchen des
italienischen schwarzen Sommer-
trffels Uberzeugen mit erdigem
Charakter und schenken Pasta,
Risotto & Co. eine exquisite Note.
Das gefallt mir: zaubert fix einen
Hauch Luxus auf den Teller.
Infos: 50 g um 17 Euro, von und
Uber www.oilvinegar.de

UBERRASCHEND

Feines aus der Flasche: StBlicher
Edelkastanienhonig, sauerlicher Wein-
essig, fruchtiger Traubenmost und
scharfer Ingwer vereinen sich zur
aufregenden Geschmackskomposition.
Das gefallt mir: Ein Allrounder, der
mit wenigen Tropfen garantiert flr
Abwechslung sorgt. Kostlich zu Kése,
auf Eis, in Secco oder sogar im Bier.
Infos: ab 100 ml um 12 Euro, von und
Uber https://shop.langweinessig.de

GROSSARTIG
Der vegane Kaviarersatz wird aus brauner Seealge

der danischen Nordsee gewonnen und ist angenehm
knackig in der Konsistenz.

Das gefallt mir: Einfach die
,Gourmet Pearls” wie echten
Kaviar verwenden — toll zu N/
Sushi, auf knusprigem Brot i T
oder als Topping fur Suppen. i
Infos: 100 g um 4 Euro, von

)
AKI Cavi-Art Classic tber e
www.send-a-fish.de '

| Caviart ()
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Fotos: PR (4); Peek Creative Studios; privat; StockFood/Addictive Stock
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EIN FEST FUR DIE SINNE:
EDLE VIELFALT MIT GEMUS
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VEGETARISCH VOM FEINSTEN / ZWISCHENGERICHTE

EATIVITA
OHNE GRENZEN

Perfekt geformte Teigtaschen in aromatischer Sauce, cremige
Verfuhrungen mit italienischem Kése oder ein erfrischendes Sorbet.
Uberraschen Sie Inre Gaste vor dem Hauptgang mit einem weiteren

kulinarischen Meisterwerk. Die Muhe lohnt sich — versprochen!

,ﬁr._—lllu il HJ'|"~‘“.“K-“§W¢MW’-"

Steinpilz-Dim-Sum |
auf Ponzu-Schaum
Die luftig aufgeschlagene Satice aus |



Silberohrsalat

mit Shiso und Daikon-Kresse
Der krause Asia-Pilz wird von Shiso-Blattern
sowie einem Dressing aus fermentiertem
Knoblauch, Reisessig, Sesamol und frisch
gepresstem Grapefruitsaft umschmeichelt.
Welch extravagante Kombination!

REZEPT AUF SETE @

sch; StockFood (3)/Mathias Neubauer, Olive, Stile Italia Edizioni

Fotos: Stockfood Studios/Julia
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Brickezum !

:Héh':fgéhgi th_éqingf_ausp'robieren!. i




- J »
: Burrata mit Topping - oy N
; e aus pikanten Cerealien - NS R A
= i StiBer Honig sbyvie'.'k(éﬂige Gewirze verleihen o

Haselniissen, Haferflocken, Kiirbiskernen.
und Sesam eine aufregende Note.
REZEPT AUF SEITE @)

o




38 Lusf auf Genuss 9/2023

4

.%

,t

g

e

'_3'

F

Héhlenkisefondue,

pochiertes Ei, Triiffelspdne

Soulfood auf Sterne-Niveau: Formaggio di
Fossa, eine Spezialitét aus der Region Emilia-
Romagna, verschmilzt mit Sahne, Fond
und \I_\_Iei{\ zu einer herrlich cremigen Sauce.

RggEj,fr AUF SEITE. 41

j‘ f | |




EIN FEST FUR
GOURMETS

Ravioli mit Kichererbsenfiillung
Rote Zwiebelringe, gehackte Walniisse
und Chiliflocken werden kurz in Butter

und Nussol gerostet, ehe sie die Pasta fein
umspielen. Frische Minze vollendet das Werk.

REZEPT AUF SEITE @)




REZEPTE

Dim-Sum
zubereiten

|
Fiir den Teig

170 g Mehl mit
1 EL Puderzu-
cker, 1 Prise Salz
mischen, mit
100 ml kochend
heiBem Wasser
glatt verkneten
(evtl. noch Mehl
zugeben). Teig
in Folie wickeln
und 30 Minuten
quellen lassen.
Teig in 4 Stiicke
schneiden, diese
auf wenig Reis-
mehl hauch-
diinn ausrollen.
Aus jedem Teig-
fladen 2 Kreise
(@ ca. 12 cm,
evtl. mit Wellen-
rand) ausste-
chen. Teigkreise
mit etwas Was-
ser bepinseln, je
1 Loffel Pilz-
fiillung darauf-
setzen. Teig
dariiber ein-
klappen. Rénder
festdriicken,
evtl. in Falten
legen. Dim-Sum
in eingedltem
Dampfeinsatz
30 Minuten kiih-
len, dann wie im
Rezept weiter-
verarbeiten.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 54/55

40 Lust auf Genuss 9/2023

Wunderbare Zwischengerichte, ein

1/ A

Steinpilz-Dim-Sum
auf Ponzu-Schaum
Bild auf Seite 34
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Déampfeinsatz

20 g getrocknete Steinpilze
60 g Champignons, 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe, 3 TL vegane Butter
200 g Seidentofu, %2 Bund Thymian
ca. 140 ml Sojasauce, 1 EL Yuzu-Saft
ca. 170 g Mehl, 2 EL Puderzucker
Salz, etwas Reismehl zum Ausrollen
50 ml Limettensaft, 20 ml gestiB3ter
Reisessig, 30 ml Mirin, 30 ml Kicher-
erbsen-Flissigkeit (aus Dose, Glas)
1 Msp. Xanthan, 1 g Lecithin (pflanz.
Emulgator), 15 g geriebener Ingwer
Y% TL Agar-Agar, 1 EL Agavendicksaft
6 Stangen Mini-Spargel
essbare Bliitenblétter (z. B. Tagetes)

1 Steinpilze 30 Minuten in 100 ml heiBem
Wasser einweichen. Champignons putzen,

hacken, Schalotte, Knoblauch abziehen, fein
wirfeln. Alles in 1 EL veganer Butter anbra-
ten. Eingeweichte Pilze samt Fond, Tofu und
Thymianbléttchen zufiigen. 5 Minuten diins-

ten, bis die Flissigkeit verdampft ist. 2 EL
Sojasauce, Yuzu-Saft einriihren und piirieren.

2 Wie man die Dim-Sum macht, siehe links.

3 Limettensaft, Reisessig, Mirin, 1 EL Puder-
zucker, 60 ml Sojasauce verrihren. Kicher-
erbsensud, Xanthan und Lecithin einriihren.

4 Ingwer mit 60 ml Wasser und Agar-Agar
2 Minuten sprudelnd kochen. HeiB durch ein
Sieb gieBen, auffangen, mit 60 ml Soja-
sauce, Agavendicksaft verriihren. In flacher
Schale in ca. 45 Minuten gelieren lassen.

5 Dim-Sum im Dampfeinsatz in einem Topf
{iber kochendem Wasser 10 Minuten garen.
Spargel langs halbieren, in {ibriger veganer
Butter anbraten. Ponzu-Sauce mit Pirierstab
schaumig mixen. Ponzu-Schaum, Dim Sum,
Spargel anrichten, mit Bliten bestreuen.
Soja-Aspik fein wiirfeln und dazureichen.

Silberohrsalat mit Shiso

und Daikon-Kresse
Bild auf Seite 35

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fir 4 Portionen

1 Schalotte
4 Zehen fermentierter Knoblauch
3 EL geréstetes Sesamo/
1 TL brauner Zucker, 1 Grapefruit
3 EL stBer Reisessig, Salz, Pfeffer
30 g getrocknetes Silberohr (siehe
dazu die Info unter dem Rezept)
8 fermentierte Radieschen
(evtl. in Asien- bzw. in Feinkostldden;
wie man sie selber fermentiert:
siehe links am Rand von Seite 50)
8 grofe Shiso-Blatter
1 Késtchen violette Daikon-Kresse

1 Schalotte abziehen und sehr fein hacken.
Knoblauch aus den Schalen driicken. Beides
in einem Topf in 1 EL Sesamdl andiinsten
und mit dem Zucker karamellisieren. Grape-
fruit halbieren. Saft aus einer Hlfte auspres-
se, dazugieBen und etwas einkochen lassen.
Essig und restliches Sesamdl (2 EL) darunter-
schlagen. Salzen und pfeffern.

2 Silberohr-Pilze in Wasser 30 Minuten ein-
weichen. Einweichwasser abgieBen. Radies-
chen in feine Scheiben hobeln, einrollen.
Shiso waschen, Kresse vom Beet schneiden.

3 Silberohr in kochendem Salzwasser in ca.
3 Minuten weich garen. Silberohr abgieBen,
in Stiicke zupfen, mit dem Dressing mischen.

4 Ubrige Grapefruit schélen und in diinne
Scheiben schneiden. Shiso-Blatter, Silberohr,
Radieschenrélichen und Grapefruit dekorativ
auf Tellern anrichten. Mit Daikon-Blattchen
bestreuen, das Ubrige Dressing tbertraufeln.

Info: Diese leicht siif schmeckenden
feinen Pilze gibt es in Asienladen. Silber-
ohr-Pilze nennt man auch Baumquallen-

Pilze oder Schnee- bzw. White Fungus.

D
Kohrabi-Sorbet
auf Estragon-Ol

Bild auf Seite 36
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

plus Gefrierzeit: ca. 4 Stunden
Zutaten fiir 6 Portionen

2 Kohlrabi (ca. 500 g)

Y% TL Fenchelsamen, "2 TL Koriander-
kérner, 100 ml heller siBer Sherry
2 EL Akazienhonig, 1 Eiweil3, Salz

weiBer Pfeffer, 3 EL Olivend!

3 EL Apfelessig, 1 EL getr. Estragon
ca. 90 ml Erdnussél, %> Bund Estragon
12 TL Wasabi-Pulver (Asienregal)

6 Papadams (dtinne indische Teig-
fladen aus Linsenmehl, am besten
unfrittierte kaufen; im Asienladen)
ca. 5 Rote-Bete-Chips
essbare Bltiten nach Belieben

1 Kohlrabi putzen, schalen, fein wirfeln.
Mit Fenchel, Koriander, Sherry, Honig und
300 ml Wasser zugedeckt in einem Topf
in ca. 15 Minuten weich garen. In Kiichen-
maschine umfiillen, EiweiB zugeben und
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und einfrieren (in einer flachen Schale).

2 Gefrorene Kohlrabiwtirfel mit Olivendl
und Essig in der Kiichenmaschine zu einem
glatten Sorbet pirieren (evtl. etwas Wasser

zugeben) und sofort wieder einfrieren.

3 Getrockneten Estragon in 60 ml Erdnuss-
0l erhitzen (nicht kochen), 30 Minuten darin
ziehen lassen. Durch ein Sieb passieren,
abkuhlen lassen. Halfte der Estragonblatter
hacken, im Estragon-Ol piirieren. 20 Minu-
ten ziehen lassen und emeut durchpassie-
ren. Ol mit Salz und Wasabi abschmecken.

4 Aus den Papadams Kreise (@ ca. 5 cm)
ausschneiden, im {ibrigen Erdnuss6l aus-
backen (evtl. mit Schaumkelle in Form dri-
cken), abtropfen lassen. Vom Sorbet mithilfe
eines Eisportionierers 6 Kugeln ausstechen,
auf je 1 Papadam anrichten. Ol iibertraufeln.
Rote-Bete-Chips zerbroseln, tberstreuen.
Mit Bliiten und Gbrigem Estragon garnieren.



Augen- wie auch Gaumenschmaus
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Burrata mit Topping
aus pikanten Cerealien
Bild auf Seite 37

Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

120 g Haferflocken
60 g blanchierte Haselnusskerne
2 EL Kdrbiskerne (geschélt)
1 EL Sesamsamen
1 TL Koriandersamen
Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL (gerduchertes) Paprikapulver
% TL Chiliflocken
1 EL flussiger Honig, 1 EL Sojasauce
1 EiweiB, 1 Zitrone (Bio)

4 Kugeln Burrata (ersatzweise
stattdessen Mozzarella-Kugeln; Kése
mit mikrobiellem Lab verwenden)
4 EL Olivendl

1 Den Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen. Ein Blech mit Backpapier belegen.

2 In einer Schiissel Haferflocken, Hasel-
nlisse, Kiirbiskerne, Sesam, Koriander,
Kreuzkiimmel, Paprika, Chiliflocken, Honig,
Sojasauce und Eiweif gut vermischen.

3 Mischung gleichmaBig auf dem Back-
blech verteilen und im Ofen in ca. 30 Minu-
ten goldbraun backen. Dabei zwischendurch

wenden bzw. durchriihren (am besten mit

einem Metalll6ffel). Abkgihlen lassen.

4 Zitrone heiB waschen, trocken tupfen. Mit
einem Sparschaler ca. 1 EL Zesten abziehen.
Oder mit einem Messer Schalenstreifen
abziehen und diese fein schneiden. Dann
aus der Zitrone 4 EL Saft auspressen.

5 Die Burrata-Kugeln auf Teller legen und

mit Ol und Zitronensaft betraufeln. Mit der
pikanten Granola-Mischung bestreuen. Mit
den Zitronenzesten gamieren und servieren.

Tipp: Die Haferflocken-Mischung lasst
sich beliebig variieren. Fein schmeckt sie
auch mit Pekanniissen und Mandeln.

Hohlenkasefondue,

pochiertes Ei, Triiffelspane
Bild auf Seite 38

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

200 g Fossa-Kdse (italienischer
Héhlenkése, siehe auch Info unten)
100 g Schlagsahne, 100 ml Gemdise-

briihe, 60 ml WeiBwein
Salz, frisch geriebene Muskatnuss
4 EL WeiBweinessig, 4 Eier
1 Handvoll Blattsalat (je nach Saison)
ca. 30 g Truffel

1 Den Kase fein reiben und — bis auf 4 TL
zum Garnieren — mit Sahne, Briihe und Wein
in einem Topf unter Riihren heiB werden
und schmelzen lassen. Die flissige Kase-
masse mit Salz und Muskat abschmecken.

2 In einem weiten Topf Wasser mit dem
Essig darin aufkochen. Jedes Ei einzeln in
eine Tasse aufschlagen, das Eigelb soll dabei
nicht zerlaufen. Im Wasser mit einem Koch-
|6ffelstiel rihren und so einen , Strudel”
im Topf erzeugen. Jeweils 1 Ei hineingleiten
lassen und 5 Minuten pochieren.

3 Den Salat abbrausen, trocken schiitteln
und mundgerecht zerpfliicken.

4 Etwas Kasesauce auf die Teller geben.
Die pochierten Eier herausheben, kurz ab-

tropfen lassen und mit dem Salat darauf
anrichten. Mit dem (ibrigen Kdse bestreuen.

Triiffel in feinen Spanen darlberhobeln.

5 Das restliche Fondue separat dazuservie-
ren. Nach Belieben das Ei zum Servieren
anstechen, sodass das Eigelb herausflieft.

Info: Fossa bedeutet so viel wie Grube,
Hahle. Tatsachlich lagert diese italienische
Kasespezialitdt auch heute noch zum
Reifen in Hohlen. Fossa wird mit natir-
lichem Lab dickgelegt, daher als vegetari-
schen Ersatz einen anderen halbfesten
Schnittkase mit mikrobiellem Lab verwen-
den oder vegane Kase-Varianten wahlen.

a7 =i &

Ravioli mit
Kichererbsenfiillung
Bild auf Seite 39
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
Spritzbeutel mit Lochtiille

200 ml GemUsebriihe
Pfeffer, Salz
1 TL gemahlene Kurkuma
3 EL Olivenél
100 g Kichererbsenmehl
400 g frischer Nudelteig (aus dem
Kuhlregal oder selbst gemacht)
1 Eigelb, 1 rote Zwiebel
3 EL Butter, 75 g gehackte Walnuss-
kerne, 2 EL Walnussél
Chiliflocken, Minzeblattchen

1 In einem Topf Briihe mit Pfeffer, Salz,
Kurkuma und Olivendl aufkochen. Das
Kichererbsenmehl einriihren und ca. 2 Minu-
ten erhitzen bzw. quellen lassen. Die Masse
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fillen.

2 Den Nudelteig nach Belieben noch
etwas dinner ausrollen und in ca.
8x8 cm groBe Quadrate schneiden. Auf
jedes Teigstiick einen etwa walnussgroBen
Tupfen der Kichererbsenfiillung setzen.
Die Teigrander mit verquirltem Eigelb
bestreichen und die Nudelquadrate zu
Dreiecken einklappen. Die Teigrander um die
Fiillung herum fest andriicken.

3 In einem Topf reichlich Salzwasser
aufkochen, Ravioli darin (evtl. in 2 Portionen)
in ca. 5 Minuten bissfest garen. Mit einer
Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen.

4 7wiebel abziehen, in feine Ringe schnei-
den. Zwiebelringe zusammen mit Butter,
Walnusskernen, Nuss6l, % TL Chiliflocken in
einer Pfanne kurz anrdsten. Ravioli darin
schwenken und anrichten. Mit Minzeblatt-

chen und evtl. Chiliflocken gariert servieren.

Tipp: Nach Belieben die Ravioli noch auf
einem Spiegel von Minz-Joghurt platzieren.
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Agar-Agar-Mischung

Vorbereitungs-/Abkiihlzeit: ca. 30 Minuten

750 ml Wasser mit 5 g Agar-Agar (pflanzliches Gelier-

mittel) 2 Minuten sprudelnd kochen. Lauwarm abkiihlen
lassen, mit dem Mixstab pirieren, durch ein Sieb geben.

Abkiihlen lassen und zum Andicken verwenden (etwa fiir

Mousse und Geleg; siehe Rezept, Gefiillte Schokopraline”,

auf Seite 87 und , Heidelbeer-Baisers” auf Seite 88).
Info: Ein perfekter Ersatz flir Gelatine und Speisestarke.
Im Kiihlschrank aufbewahrt einige Tage haltbar.

Tomatenfond
Vorbereitungs-/Wartezeit: mind. 1 Stunde/tiber Nacht

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 kg sehr reife Tomaten rundum mehrmals ein-
stechen und mit 1 Bund Bohnenkraut in einem
geschlossenen Brater mit ca. 100 ml Wasser im vorge-
heizten Ofen mind. 1 Stunde garen. Tomaten in einem
Tuch diber Nacht abtropfen lassen, den Fond auffangen.
Info: Ideale Basis filr feine Suppen, Saucen, aber auch
fiir Salat-Dressings und pikante Sorbets.




Vorbereitungs-/Wartezeit: ca. 2 Stunden

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 500 g Kartoffeln
gut waschen und schalen. Kartoffelschalen auf einem Backblech verteilen
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten rosten. Geschlte Kartoffeln . 4
& und 2 Lorbeerblatter in einem Topf mit Salzwasser bedecken und in i A
%% ca. 25 Minuten gar kochen. Kartoffeln im Kochwasser abkihlen lassen.
- ’é Den Kartoffelsud in einen Topf passieren (Kartoffeln anderweitig verwen-
den) und die gerosteten Schalen dazugeben. Mischung noch mal erhitzen, 5 el
mit 10 ml Sojasauce und Y2 TL geriebener Muskatnuss wirzen. £ F R et pho M
L« = Den Kartoffelfond durch ein Sieb gieBen und kalt stellen. Er hlt sich im U R
Gt KiihIschrank knapp 1 Woche, kann aber auch eingefroren werden. o
. Info: Wie angeriihrte Starke fiir deftige Speisen verwenden. Oder als Brihe
(z.B. bei , Gefilllte Champignons und panierte Artischocken”, Seite 52).

Kichererbsenfond
Vorbereitungs-/Wartezeit: ca. 6 Stunden und tiber Nacht

200 g getrocknete Kichererbsen in 1 | Wasser fiir
5 Stunden einweichen. Dann Kichererbsen im Einweichwasser
(plus evtl. mehr) in ca. 1 Stunde weich garen. Uber Nacht im
Fond abkhlen lassen. Fond durch ein Sieb gieBen (Kicher-
erbsen anderweitig verwenden), Fond stark einkochen. Inein = ... I
Glas abgefilllt und gekiihit aufbewahrt halt er sich einige Tage. -+ = " ¢
Info: Selbst gemachtes Aquafaba kann wie Eischnee auf- b
geschlagen und als veganer Eischnee-Ersatz verwendet wer-
den. Prima auch zum Andicken von StiBem und Herzhaftem
(z.B. bei , Crostini mit Rote-Bete-Kaviar und Wasabi”, Seite 18).

Xant

Vorbereitungs-/Wartezeit: ca. 40 Minuten

2 g Xanthan (pflanzliches Geliermittel) und 120 ml
abgekochtes, lauwarm abgekiihltes Wasser mit einem

Pirierstab aufmontieren, bis sich alles gut vermischt
hat. 30 Minuten quellen lassen. Das Gelee im Schraub-
glas bis zur Verwendung kiihlen (halt sich einige Tage).

Info: Fertiges Gelee direkt in Flissigkeiten rihren

(z.B.in die Fruchtsauce im Rezept , Heidelbeer-Baisers”
auf Seite 88). Vorteil: Man muss nicht so lange warten,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist,



VEGETARISCH VOM FEINSTEN / HAUPTSPEISEN

Kohlrabi-Soufflé
mit Liebstockel-Ol

REZEPT AUF SEITE @@
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" GRANDIOSERI®
= HOHEPUNKT

KUrbis und Schwedenkartoffeln als Tarte Tatin, rauchig marinierter Lauch oder
Fenchel umringt von Safransauce und Meeresspaghetti — kostbares Gemuse
zeigt sich hier in beeindruckenden Kreationen von einer neuen Seite. Bon appétit!

Fotos: Stockfood Studios/Julia Hoersch
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VEGETARISCH VOM FEINSTEN / HAUPTSPEISEN

Dle gesturzte Tartelette vv|rd in "V_","
| Knoblauoh Karamell angebraten

R e

PraZ|se éngenchtet mlt getruffeltem
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REZEPTE

Fermentierte
Radieschen

Die sind nicht
nur knackige
Beigabe fiir
Vorspeisen und
kleine Gerichte
(wie etwa den
Silberohrsalat
auf Seite 40),
sondern konn-
ten auch die
Hauptgerichte
hier auf dieser
Seite aroma-
tisch erganzen.
Und so geht's:
Radieschen
waschen und
putzen und in
ein sauber
ausgekochtes
Einweckglas
schichten. Die
Radieschen mit
einem Gewicht
beschweren
und das Glas
mit einer drei-
prozentigen
Salzlake auf-
fiillen. Die
Radieschen im
geschlossenen
Glas etwa

2 Wochen
fermentieren
lassen. Danach
im Kiihlschrank
aufbewahren.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 54/55
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Perfekte Kombination von Aroma &

Kohlrabi-Soufflé
mit Liebstockel-Ol

Bild auf Seite 44

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 27 Stunden
Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
6 hohe Soufflé-Formchen (@ ca. 8 cm)

400 g StBkartoffeln, 2 EL Olivend/
Y2 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz, 1 Kohlrabi
100 g Sahnequark
50 g Butter und etwas Butter fir
die Férmchen, 2 Eier (GréBe M)
frisch geriebene Muskatnuss
100 g Mehl (z. B. Weizenmehl Type
405, 550 oder Dinkelmehl Type 630)
und etwas Mehl fiir die Formchen
30 g geriebener Parmesan (oder
vegetarischer Hartkése ,Montello”)
% Bund Liebstéckel
60 ml Erdnussél und evtl. noch
1 EL Ol fiir die Kohlrabiblgttchen
120 g Sahnejoghurt (z. B. griechischer
Joghurt mit 10 Prozent Fett)

2 EL Zitronensaft
1 TL geriebene Zitronenschale (Bio)
1 EL flussiger Honig, Pfeffer
50 g Haselnusskerne
1 EL Rote-Bete-Saft

1 Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.
Die SiiBkartoffeln schalen und mit einer
Reibe oder auf der Kiichenmaschine in feine
Scheiben hobeln. Scheiben léngs halbieren
und auf einem mit Backpapier belegten
Blech verteilen. O, Paprikapulver und Salz
mischen und die SiiBkartoffelscheiben damit
von beiden Seiten bestreichen. StiBkartoffeln
im vorgeheizten Ofen in ca. 60 Minuten
zu knusprigen Chips rgsten, dabei einmal
wenden. Chips abkiihlen lassen.

2 Vom Kohlrabi schone kleine Blattchen
fiir die Garnitur aufheben. Kohlrabi schalen
und fein wiirfeln. Kohlrabiwtirfel in reichlich

Salzwasser in 20 Minuten sehr weich

kochen. Das Kochwasser abgieBen und die
Kohlrabiwiirfel auf der ausgeschalteten
Herdplatte gut ausdampfen lassen.

3 Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eier trennen. Die etwas ab-
gekuhlten Kohlrabiwirfel fein pirieren und
mit Quark, Butter, Eigelben, Mehl, geriebe-
nem Kase verrlihren. Masse mit Salz und
Muskat abschmecken. EiweiB sehr steif
schlagen und vorsichtig unterheben.

4 Die Soufflé-Férmchen mit Butter fetten
und mit etwas Mehl bestauben. Kohlrabi-
masse in die Formchen fillen und diese in
einen groBen Bréter stellen. So viel kochend
heiBes Wasser in den Brater giefen, dass die
geflllten Formchen bis zur Halfte im Wasser
stehen. In den vorgeheizten Ofen schieben
und die Soufflés ca. 25 Minuten backen.

5 Inzwischen Liebstockel hacken und kurz
in kochendem Wasser blanchieren. In einem
Sieb kalt abschrecken. Die Liebstdckel-
blétter sehr gut auspressen und dann
zusammen mit dem Erdnussol fein prieren.
Das Ol 20 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein feines Sieb passieren.

6 Joghurt mit Zitronensaft, Zitronenschale
und Honig verrihren und in einer
Kiichenmaschine cremig aufschlagen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7 Die Haselnisse grob hacken und in einer
kleinen Schiissel mit dem Rote-Bete-Saft
vermengen. Haselnusskriimel in einer
Pfanne ohne Fett rosten und leicht salzen.

8 Beiseitegelegte Kohlrabiblatter fiir die
Garnitur in der Pfanne (evtl. in 1 EL heiBem
Erdnussol) nach Belieben kurz anrdsten.

9 Zitronenjoghurt auf Tellern anrichten und
mit dem Liebstéckel-O1 betréufeln. Soufflés
aus dem Ofen holen, aus den Férmchen
stlirzen und auf dem Joghurt anrichten. Mit
den Haselnussbroseln bestreuen und mit
den Kohlrabibldttern gamieren. StiBkartoffel-
Chips entweder an die Soufflés anstellen
oder in Schalchen getrennt dazureichen.

Tipp: Kohlrabiblatter sind zu schade zum
Wegwerfen. So kann man sie anbraten,
wie im Rezept beschrieben. Oder man zer-
zupft sie, mischt sie mit etwas O}, Salz und
Currry- oder Paprikapulver und rostet sie
im Ofen bei 180 Grad Umluft in ca. 8 Mi-
nuten zu knusprigen Blétter-Chips. Auch
als Pesto (mit Niissen, Parmesan und Oli-
vendl gemixt) schmecken sie hervorragend.

Sous-vide-gegarte
Radieschen und Mdhren
Bild auf Seite 45
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Vakuumiergerat,
Sous-vide-Garer, Garnierringe

12 bunte Radieschen
3 sehr kleine violette M6hren
3 sehr kleine orangefarbene Méhren
Y2 Bund Zitronenthymian
1 EL Meersalz, 90 ml Olivendl
2 TL abgeriebene Orangenschale (Bio)
200 g Pflaumen, 50 ml Madeira
30 ml heller Balsamico-Essig
1-2 EL Xanthan-Gelee (siehe Seite 43)
Salz, Pfeffer, 120 g Riesen-Couscous
15 g Anchan- Bliiten bzw. Blauer Tee
(Asienladen), 2 EL Zitronensaft und
1EL abgeriebene Zitronenschale (Bio)
2 EL Butter, evtl. Perilla-Blattchen

1 Radieschen putzen, Mohren diinn sché-
len. Gemiise getrennt in 3 Vakuumbeutel
fiillen. Thymian fein hacken, im Meersalz
fein zerreiben. 50 ml 0, Orangenschale da-
zugeben, als Marinade in die Beutel vertei-
len. Beutel vakuumieren. Gemise im Sous-
vide-Gerdt bei 80 Grad 40 Minuten garen.

2 Pflaumen waschen, entsteinen, wiirfeln.

Mit Madeira und Balsamico mischen, weich

dinsten. Fein prieren, durchs Sieb geben.
Mit Xanthan andicken, salzen, pfeffer.

3 Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
heizen. Couscous mit 1 EL Ol mischen, auf
Blech im Ofen 10 Minuten rosten. Anchan
mit 450 ml kochend heiBem Wasser (iber-
gieBen und 5 Minuten ziehen lassen.

Tee abseihen. Couscous im Tee bei sehr klei-
ner Hitze in ca. 30 Minuten garen. Im Sieb
abtropfen lassen, mit ibrigem Ol, Zitronen-
saft, Zitronenschale, Salz, Pfeffer mischen.

4 Gemiise aus den Beuteln nehmen, kleiner
schneiden, jeweils in etwas Butter anbraten.
Salzen, pfeffern. Couscous (mit Garnierring),
Gemiise, Pflaumen-Essig-Sud (als Streifen)
auf Tellern anrichten. Mit Perilla garnieren.



Optik: Hauptgerichte, die begeistern

Titelrezept
Tarte Tatin von Kiirbis
und Schwedenkartoffeln

Bild auf Seite 46 und im Titelbild

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
5 hohe Ringausstecher (& 9-10 cm),
groBe ofenfeste Pfanne

FUR DEN TEIG
100 g Weizenmehl, Salz
100 g weiche Butter
100 g Speisequark (z. B. Magerquark)
2 Eigelb (Eier: GréBe M)
FUR DEN TARTE-BELAG
350 g Schwedenkartoffeln
(blaue Kartoffeln, z.B. Sorte
,Blauer Schwede”, Triffelkartoffeln)
350 g Hokkaido-Kirbis
2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe, 50 g Butter
1 EL brauner Zucker, grobes Meersalz
FUR DAS PUREE
350 g Knollensellerie, Salz
1 Sternanis, 40 g Ricotta
30 g geriebener Parmesan (oder
vegetarischer Hartkése ,Montello”)
4 EL Triffelol, geriebene Muskatnuss
AUSSERDEM
15 g Kurkuma-Wurzel, 3 Schalotten
1 Knoblauchzehe, 2 EL Butter
1 TL Zitronensaft, "2 TL Lecithin
(pflanzlicher Emulgator;im Drogerie-
markt, Reformhaus oder tGiber
Online-Shops), Salz, Pfeffer
150 g wilder Brokkoli (ersatzweise
normaler Brokkoli, grtiner Spargel)
100 g Dicke Bohnenkerne
(TK-Ware, evtl. bereits enthautet)
nach Belieben 1 kleiner Triiffel

1 Fir die Tartes Mehl und 1 Prise Salz
mischen. Weiche Butter, Quark und 1 Eigelb
mit dem Mehl verkneten. Teig in Folie
gewickelt fr 30 Minuten kilhlen. Den
gekiihlten Teig quadratisch diinn ausrollen,
dann einmal l&ngs und einmal quer falten.

Das so entstandene Teigpaket 10 Minuten
kihlen. Den Vorgang des Ausrollens, Faltens
und Kiihlens noch dreimal wiederholen.

2 Kartoffeln und Kiirbis waschen, schélen
und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Die
Kartoffel- und Kirbisstreifen in gleichmaBige
Wirfel schneiden. Wilrfel auf einer glatten
Unterlage schachbrettartig aneinanderlegen.
Mit Ausstechern kreisformig ausstanzen, die
Ringe aber noch nicht ablgsen.

3 Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Rosmarinnadeln abzupfen, fein
hacken. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln,
in 50 g Butter in einer groBen ofenfesten
Pfanne andiinsten. Zucker daraufstreuen,
dann etwas Meersalz und den gehackten
Rosmarin. Gemiise-Schachbretter samt dem
Ring mithilfe einer Palette vorsichtig in die
Pfanne setzen. Gemse in der Knoblauch-
butter anbraten und leicht brdunen.

4 Pfanne vom Herd nehmen, den Teig aus-
rollen. 4 Teigkreise ausstechen. Teigkreise
auf das Gemdise in den Ringen legen, etwas
andriicken. Ubriges Eigelb mit 1 EL Wasser
verriihren, Teigoberflachen damit einpinseln.
Teig mit Gabel mehrmals einstechen. Tartes
im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene
in ca. 12 Minuten goldbraun backen.

5 Inzwischen fiirs Puree Sellerie schalen,
wiirfeln. Selleriewdrfel in 350 ml mildem
Salzwasser mit dem Anis darin in ca. 10 Mi-
nuten weich garen. Sellerie abseihen, Fond
auffangen. Anis entfernen. Selleriekochfond
auf 200 ml einkochen. Selleriewiirfel sehr
qut ausdampfen lassen. Ricotta, Parmesan
und Triffeldl zum Sellerie geben, alles fein
pirieren. Sellerieptiree mit Salz und Muskat
abschmecken und zugedeckt warm halten.

6 Kurkuma schalen und raspeln. Schalotten
und Knoblauch abziehen, beides in 1 EL
Butter andlinsten. Kurkuma zuftigen, mit-
dinsten. Selleriefond angieBen, aufkochen.
Zitronensaft und Lecithin einr(ihren und den
Kurkumasud mit Salz, Pfeffer abschmecken.

7 Wilden Brokkoli waschen, in 1 EL Butter
anbraten. Salzen, pfeffern. Bohnenkerne in
sprudelndem Salzwasser 3 Minuten kochen,
in ein Sieb abgieBen. Kerne evtl. enthauten.

8 Kurkumasud (mit Pirierstab) schaumig
aufschlagen. Tartes Tatin aus den Ringen
[6sen, mit der Gem(iseseite nach oben auf
Teller setzen. Piiree, Brokkoli und Bohnen-
kerne daneben anrichten. Kurkumasud um
die Tartes traufeln. Piiree evtl. mit fein geho-
belten Triiffelscheiben bestreuen. Servieren.

Meeresspaghetti mit
Safransauce und Fenchel
Bild auf Seite 47

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen
5 EL Butter, 2 TL Tomatenmark
2 Thymianzweige
1 Déschen gemahlener Safran (0,1 g)
60 ml WeiBwein, 250 ml Tomaten-
fond (siehe Seite 42; ersatzweise
GemUsefond), 60 g Schlagsahne
3 EL Kichererbsensud (aus Dose, Glas)
25 g Meeresspaghetti (getrocknete
Algen, evtl. online bestellen)
Saft von 1 Zitrone, 3 EL Sesamd/

1 EL Kokosblttensirup (oder Honig)
15 Bund Koriander, Salz, Pfeffer
300 g Baby-Fenchel, 50 g Mini-
Tomaten, Zucker, evtl. Dillbltiten

1 Schalotten und Knoblauch abziehen, fein
wiirfeln. Schalotten und Halfte Knoblauch
in 1 EL Butter glasig diinsten. Tomatenmark
einrtihren. Thymianbldttchen (bis auf ein
paar zum Garnieren), Safran zugeben, mit
Wein abléschen. Tomatenfond angiefBen,
etwas einkochen lassen. Sahne angieBen
und aufkochen. Kichererbsensud einriihren.

2 Meeresspaghetti mit kochendem Wasser
tibergieBen und 15 Minuten quellen lassen.
Zitronensaft mit O, Sirup, tibrigem Knob-
lauch und Koriandergriin (bis auf auf etwas
zum Garnieren) piirieren. Durch ein Sieb
streichen, salzen, pfeffern. Algen abgieBen
und in frischem Wasser kurz aufkochen.
AbgieBen und mit der Marinade mischen.

3 Fenchel putzen, léngs halbieren, in 2 EL
Butter rundum anbraten. Tomaten kurz
mitbraten, salzen, pfeffern. Safransauce
erwarmen, mit Salz, Zucker wiirzen, mit

iibriger Butter (2 EL) schaumig aufmixen.
Meeresspaghetti eindrehen (mit Gabel),

auf Teller platzieren. Fenchel, Tomaten und
Sauce dekorativ daneben anrichten. Mit
iibrigen Krautern, evtl. Dillbltiten garnieren.
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REZEPTE

Schwarzer
Reis

|

Im Gegensatz
zu ,normalem”
Reis ist der
schwarze nahe-
zu unbekannt.
Obwohl er welt-
weit angebaut
wird: in China,
Thailand, Indien
und sogar in
Italien - der fei-
ne Venere-Reis
etwa stammt
aus dem Pie-
mont. Schwarze
Reiskorner sind
nicht einge-
farbt, ihre Farbe
entsteht durch
eine Pigmentie-
rung der duBe-
ren Kornschicht.
Schwarzer Reis
wird auch nicht
poliert, deshalb
zahlt er immer
als Vollkornreis.
Wer umgangs-
sprachlich von
schwarzem Reis
spricht, meint
allerdings meist
Wildreis. Der
jedoch ist kein
~echter” Reis,
sondern die
Korner sind Sa-
men eines spe-
ziellen Grases.
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Kreative Kombis mit Sterne-Appeal

=

Lauch mit schwarzem

Estragonreis
Bild auf Seite 48
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 27 Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Vakuumiergerat

2 Lauchstangen, Salz, 130 ml Rot-
weinessig, 2 Lorbeerblatter
3 Zehen fermentierter Knoblauch
1 EL Honig, 4 EL Olivend/
Rauchpfeffer, geriebene Muskatnuss
2 Schalotten, 100 g schwarzer Reis
1 EL Butter, 100 ml WeiBwein
ca. 500 ml Gemusebruhe, 2 TL getr.
Estragon, 30 g Parmesan oder Mon-
tello, 80 ml Rotwein, 1 Eigelb
1 EL Zucker, Pfeffer, frischer Estragon

1 Lauch griindlich waschen, putzen, die
Stangen in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden.
Lauchstticke in kochendem Salzwasser
ca. 4 Minuten blanchieren. In Eiswasser
abkiihlen, dann gut abtropfen lassen.

2 Essig (mit Lorbeer darin) auf die Halfte
einkochen. Schwarzen Knoblauch schalen
und fir 20 Minuten einfrieren. Dann in feine
Scheiben schneiden. Halfte Knoblauch mit
25 ml Essigreduktion, Honig, Ol verriihren
und mit Salz, Rauchpfeffer, Muskat wiirzen.
Lauchstiicke Iangs halbieren, mit der Mari-
nade vakuumieren. 1 Stunde marinieren.

3 Inzwischen Schalotten abziehen, fein
wiirfeln. Schalotten und Reis in der Butter
andlinsten. Mit Wein abloschen, nach und
nach Briihe zufiigen und den getrockneten

Estragon einr(ihren. Schwarzen Reis bei

kleiner Hitze nach Packungsangabe in
ca. 60 Minuten bissfest garen. Kase reiben,

unterheben. Lauch im Vakuumbeutel im
heiBen Wasserbad in ca. 20 Minuten garen.

4 Ubrige Essigreduktion mit Rotwein, Figelb
und Zucker iiber einem heiBen Wasserbad
cremig schlagen. Salzen, pfeffern. Reis als
Nocke auf die Teller setzen. Lauch aus dem
Vakuum nehmen, daneben anrichten. Teller
mit Gbrigem schwarzen Knoblauch, Wein-
schaum, frischem Estragon komplettieren.

Gefiillte Champignons und
panierte Artischocken
Bild auf Seite 49

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

Salz, 3 EL Zitronensaft
6 kleine Artischocken
1-2 EL Olivenél
30 g frisches WeiBbrot
70-80 g Parmesan (oder vegetari-
scher Hartkése ,,Montello”)
2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe
100 ml WeiBwein
200 ml Kartoffelfond (Rezept daftr
siehe auf Seite 43) oder ersatzweise
Gemdsebrtihe bzw. -fond
100 g Erbsen (in der Saison gerne
frische, sonst ersatzweise TK-Ware)
frisch geriebene Muskatnuss
200 ml Milch
6 EL Butter, 50 g Polenta-Griel3
1 Eigelb, 50 g Frischkése
12 Stein-Champignons
ca. 100 g schwarze Olivenpaste
Pfeffer, 50 g Schlagsahne
3 EL Kichererbsenfond (siehe auf
Seite 43; normales Kichererbsen-
Abtropfwasser aus Dose oder Glas
funktioniert hier aber auch)
essbare Bliten zum Garnieren
(z.B. Nelkenblattchen)

1 In einem Topf Wasser mit Salz und
Zitronensaft darin zum Kochen bringen.
Die Artischocken putzen: Die harten AuBen-
blatter und das , Stroh” entfernen. Die Stiele
kiirzer schneiden und schalen (aber nicht
von den Artischocken abbrechen).

2 Geputzte Artischocken sofort ins Salz-
Zitronen-Wasser legen und darin 5 Minuten
kochen. Heraushaben, kalt abbrausen.
Artischocken trocken tupfen, vierteln und
mit etwas Ol bestreichen. WeiBbrot und
30 g Kase in der Kiichenmaschine fein
mahlen, Artischockenviertel damit panieren.

3 Fiir die Erbsen-Rahm-Velouté Schalotten
und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.

4 Beides in etwas Olivendl glasig diinsten
und mit dem Wein abldschen. Kochen,
bis der Wein auf die Halfte einreduziert ist.
Kartoffel- oder Gemiisefond dazugiefen
und aufkochen. Nun die Erbsen dazugeben
und im Fond 2 Minuten garen.

5 Fir die Garnitur 2-3 EL blanchierte
Erbsen abnehmen und beiseitestellen. Dann
die Erbsen im Fond fein pirieren und durch

ein Sieb in einen Topf streichen. Erbsen-
suppe mit Salz und Muskat abschmecken.

6 Milch und 2 EL Butter aufkochen. GrieB
einstreuen und unter Rihren 5 Minuten
darin quellen lassen. Ubrigen Parmesan fein
reiben, zusammen mit dem Eigelb und dem
Frischkase unter die GrieBmasse rihren.
Polenta mit Salz und Muskat abschmecken.

7 Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Pilze putzen (also die
Kappe mit einem Kiichentuch trocken
abreiben und die Stiele entfernen). Pilze auf
beiden Seiten in 1 EL Butter anbraten.

In jeden Champignon vorsichtig erst etwas
Olivenpaste, dann etwas Polenta einfilllen.
Die gefilllten Pilze im vorgeheizten Ofen
etwa 15 Minuten backen, bis die Polenta-
masse goldbraun ist.

8 Inzwischen die panierten Artischocken-
viertel in 1 EL Butter rundum anbraten.
Die Velouté noch mal erhitzen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sahne sowie
Kichererbsenfond (oder -wasser) und
2 EL Butter hinzufligen und die Suppe mit
dem Pirierstab schaumig aufmontieren.

9 Die samtige Suppe (das franzésische
Wort , Velouté” heiBt auf Deutsch soviel
wie ,samtig") auf Teller oder Schalen bzw.
Platten verteilen. Die gefiillten Pilze und
die panierten Artischocken darauf anrichten.
Die blanchierten Erbsen dekorativ darauf-
legen, die Teller mit Bliitenblattern garnieren
und sofort servieren.

Tipp: Die Olivenpaste-Polenta-Mischung
passt auch hervorragend zu Portobello-
Pilzen, den etwas gréBeren Champignon-
Vertretern. Als Fillung fiir frische Morcheln
ist sie ebenfalls bestens geeignet. Diese
speziellen Pilze haben allerdings jetzt im
Sommer keine Saison mehr. Heimische
Speisemorcheln findet man etwa ab dem
zeitigen Friihjahr bis in den Mai hinein.
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#beebetter

Wir sind Partner der
Wildbienenschutz-Initiative

WIE EXQUISI
B DOCH EIN ESSEN
§ FRISCH VOM
GRILL SCHMECKT!
2 MIT DEN SMARTEN
HELFERN
o IVON FISKARS
~ GELINGEN IHNEN
§ KOSTLICH
GERICHTE AUCH
VEGETARISCH

ANZEIGE

Erst testen, %

= dann entscheiden

ie Holzkohle gluht, gerdstete Krauter duften, GemUse

wird langsam knusprig, alles begleitet vom Abendgesang
der Vogel — wie herrlich ist doch ein Grillabend mit den Liebsten.
Vielleicht kdnnen Sie Zucchini, Chili, Basilikum und vieles mehr
sogar aus eigenem Anbau ernten? Dann empfehlen sich daflr
Qualitétsprodukte von Fiskars. Die Krauterschere lasst sich
beispielsweise ganz fein mit Zeigefinger und Daumen be-
dienen, fUr saubere Schnitte, bei denen die Pflanze nicht
verletzt wird. |hr eigenes Handgelenk schonen Sie wiederum
mit der leistungsstarken, ergonomisch geformten Universal-
schere, die selbst dickere Stangel mihelos durchtrennt.
Am Grill selbst ist ebenfalls Qualitat gefragt. Die Fiskars
Norden Grillutensilien sind aus einer langen Tradition der
Handwerkskunst entstanden. Massive Eichenholzbretter bilden
die Basis. Unverzichtbar ist der Grillkorb mit Dampfeinsatz
fUr die schonende Zubereitung von GemUse. Gewendet wird
mit der Grill Chef Edelstahlzange. Sie hat ein verdrehsicheres
Gelenk, das besten Halt und eine prézise Handhabung gewahr-
leistet. Der Griff besteht aus warmebehandeltem Birkenholz
aus verantwortungsvoll bewirtschafteten Waldern. Klingt gut?
Dann nutzen Sie doch die 30-Tage-Testphase flir Produkte von
Fiskars. Wir winschen lhnen viel Freude und besten Genuss!

HAPPINESS IN YOUR HANDS
FISKARS.COM

Geknuﬂze Produkhe hu zu 30 Tage mn'

BE HAPPY

30 TAGE TESTEN,
DANN ENTSCHEIDEN,
OB ES PASST:

Fiskars Produkte kaufen

Sicher halt auch lhr Garten-

center eine groBe Auswahl
fur Sie bereit.

Auspacken und 30 Tage

ausprobieren
Armel hochkrempeln und
mit lhren Fiskars Produkten
ab in den Garten.

Nicht zufrieden? Geld zuriick
Wir kdnnen groBzligig sein,
denn die meisten lieben
unsere Produkte.

*Unabhiy on anderen Fiskars




‘ GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

DIE 10 BESTEN WEINE
LURVEGETARISCHEN
STERNEKUCH

':: » - ¥ : .
i by : y l" ‘ k p
. ; g '/ Die vegetarische

N B Kiiche liebt elegante
® ‘} und leichte Weine e

-

Sommeliére
Christina Hilker

WELCH RAFFINIERTE, BUNTE VIELFALT SICH ALLEINE AUS GEMUSE ZAUBERN
LASST, WISSEN SIE SPATESTENS SEIT SEITE 12, WELCHE FEINEN TROPFEN DIESE
HOCHKUCHE PERFEKT BEGLEITEN, VERRAT IHNEN UNSERE EXPERTIN HIER
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STARTER

BELEBEND

2022 La Coquette blanc,

Vin de France, Frankreich
Quitte, frische Zitrusaromen und ein Hauch Exotik
— mit dem unkomplizierten Bistrowein aus Frank-
reich kénnen Sie in den Abend starten. Perfekt dazu
Bulgur-Zimtbliten-Granola und Brie-Espuma (S. 19)
oder Geeister Gurken-Gazpacho mit Sumach (S. 18).
Um 6 Euro, etwa Uber www.hawesko.de

ELEGANT
2022 Manon Cétes de Provence Rosé,
Ravoire & Fils, Frankreich
Ein eleganter Rosé aus dem Suliden Frankreichs,
der nach hellen roten Friichten und mediterranen
Krautern duftet, genial zu Crostini mit Rote-Bete-
Kaviar und Wasabi (S. 18) oder Tomatenbrot
mit griin-schwarzer Guacamole (S. 18).
Um 12 Euro, etwa Uber www.vivino.com

VORSPEISEN
KRAUTRIG

2021 Griiner Sylvaner trocken,
Battenfeld-Spanier, Rheinhessen
Frisch und prazise, mit deutlichen Krauteraromen
und exotischen Fruchtnoten belebt er die Zunge zu
Rettichrélichen auf Brunnenkresseschaum (S. 30) und
Ziegenkaserdlichen in der Amaranth-Panade (S. 31).
Um 12 Euro, etwa Uber www.lebendige-weine.de

MINERALISCH

2021 Autocarro No. 38 Vinho Branco,

Herdade do Portocarro, Setubal, Portugal
Dieser komplexe WeiBwein erinnert an einen
Sommertag am Meer und passt mit Ananas, Limone,
Sternfrucht und viel ausgepragter Mineralitét grandios
zu Salat von bunten Beten mit Stachelbeer-Dressing
(S. 30) oder Auberginenpraline, Rote-Bete-Geles,
Sesamkrokant (S. 31). Um 9,50 Euro, etwa Uber
www.gute-weine.de

ZWISCHENGANG

PIKANT

2022 Griiner Veltliner Kalmuck, Kritsch

Mauritiushof, Wachau, Osterreich
Benannt nach dem traditionellen karierten Stoff der
Wachauer Janker — und mit Apfel, gelben Ringlotten,
zarter Exotik sowie Schmelz und Gripp wie gemacht
flr Burrata mit Topping aus pikanten Cerealien (S. 41)
oder Ravioli mit Kichererbsenflllung (S. 41).
Um 12 Euro, etwa Uber www.weinfurore.de

CREMIG

2022 Depot Blanc trocken,

Bottwartaler Winzer, Wiirttemberg
Wie ein ungeschliffener Diamant zeigt sich dieser
unfiltrierte Riesling: Grapefruit, Maracuja und viel
Schmelz am Gaumen - spannend zu Steinpilz-
Dim-Sum auf Ponzu-Schaum (S. 40) und Kohrabi-
Sorbet auf Estragon-Ol (S. 40). Um 13 Euro,
etwa Uber www.bottwartalerwinzer.de

HAUPTSPEISEN

BEERIG
2021 Riff Merlot-Cabernet Trevenezie IGT,
Lageder, Siidtirol, Italien
Dieser charmante Rotwein von Alois Lageder
punktet mit schwarzen Beeren und feinen Tanninen
und ist genau der Richtige zu Sous-vide-gegarte
Radieschen und Mohren (S. 50) oder
Lauch mit schwarzem Estragonreis (S. 52).
Um 9 Euro, etwa Uber www.wein-kreis.de

GELBFRUCHTIG

2022 Weisser Burgunder

»Edition Fritz Keller“, Baden
Spitzenwinzer Fritz Keller steht hinter diesem
wunderbaren Burgunder. Saftig, mit gelber Frucht
und Wirze gleitet er Uber die Zunge, klasse zu
Kohlrabi-Soufflé mit Liebstdckel-Ol (S. 50) und
Geflllite Champignons und panierte Artischocken
(S. 52). Um 7 Euro bei Aldi Sud

TROPISCH

2022 Inurrieta ,,Orchidea“ Sauvignon

Blanc, DO Navarra, Spanien
Von diesem Wein sollte man immer was im Kuhl-
schrank haben. Kaum im Glas besticht mehr mit
tropisch-floralem Bukett und unglaublicher Frische.
Servieren Sie dazu Tarte Tatin von Kdrbis und
Schwedenkartoffeln (S. 51) oder Meeresspaghetti
mit Safransauce und Fenchel (S. 51).
Um 7 Euro, etwa Uber www.pinard-de-picard.de

DESSERT

PRICKELND

2020 Spatburgunder Rosé Sekt

trocken, Alde Gott, Ortenau, Baden
Dieser Spitzensekt der renommierten Genossen-
schaft Alde Gott Uberzeugt mit feiner Ste und
belebendem Prickeln. Fulminantes Finale zu Geeiste
Pfirsich-Ravioli mit Himbeer-Ricotta (S. 87) oder
Heidelbeer-Baisersmit Creme Chantilly (S. 88).
Um 11,50 Euro, etwa Uber www.aldegott.de
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..mit der neuen Bewegung fiir einfach leckere, gesunde
und nachhaltige Ernahrung. Mehr dazu unter
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VEGETARISCHE STERNEKUCHE / REZEPTE VON SPITZENKOCHEN

Timo Fritsche

Oz, Fiirstenau (CH)

i
Jockl Kaiser
Meyers Keller, Nérdlingen

Douce Steiner
Hirschen, Sulzbach

Benjamin Chmura
Tantris, Miinchen

GLUCK AUF "
HOCHSTEM
a  NIVEAU 5

_“. & Haerlin, Hamburg

VON KOPFSALAT-GAZPACHO MIT KRAUTEROL UBER POCHIERTES EIGELB AUF
ORANGENPOLENTA UND AUBERGINE MIT SAFRAN & SCHWARZEM KNOBLAUCH:
MIT IHREN VEGETARISCHEN LIEBLINGSREZEPTEN ZAUBERN DIESE
NAMHAFTEN PROFI-KOCHE SOMMERLICHES STERNENFLAIR IN IHR ZU HAUSE
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Aus den Vollen schépfen, erhélt bei Spitzenkoch Timo Fritsche eine ganz neue Dimension: Denn der Kiichen-
/chef des vegetarischen Sternerestaurants OZ im schweizerischen Flrstenau greift fir seine verheiBungsvollen
Kreationen auf einen Garten von Spitzenkoch Andreas Caminada mit sage und schreibe liber 700 Obst- und Ge-
miusesorten zuriick. Dieser iberméaBige kreative Input ,driickt mich auch immer aus der Komfortzone heraus.”
SchlieBlich méchte er seine erntefrischen Zutaten wertschatzen und bestmdglich nutzen. Und so denkt er in der
Fille des Sommers auch direkt fiir den Winter und sorgt durch alte wie moderne Techniken fiir einen késtlichen
Vorrat. OZ - from garden to table, Obergass 2, 7414 Fiirstenau, Schweiz, www.oz-restaurant.com
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VOM NEBENDARSTELI&”.

TIMO FRITSCHE GENIESST ES,
FRISCHES GEMUSE MIT VIEL LIEBE UND
FANTASIE AUF HOCHSTEM NIVEAU ZU
INSZENIEREN. . DAS1ST NACHHALTIG, o —
GESUND & SEHR MODERN. »

Koch und Gastgeber zugleich,

denn das kleine, gemditliche OZ
verflugt nicht nur Uber einen

Gourmetrestaurant OZ, Timo Fritsche

Kiichenchef

Fotos: Bo Bury (1); Gaudenz Danuser/Flims Switzerland (4)



Brokkoli, Mole, Gemiisejus
Vor-/ Zubereitungszeit: ca. 4 Stunden

plus Warte-/ Marinierzeit: mind. 48 Stunden
Zutaten fir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN
Holzkohlengrill, Whiskey-Réucherchips
oder Buchenholzspéne,
Vakuumiergerét, Dampfgarer

FUR DEN BROKKOLI
1 Brokkoli (Bio-Qualitét)
helle Sojasauce

FUR DIE GEMUSEJUS
Y Knollensellerie, 1 Rote-Bete-Knolle
15 Zucchini, 1 Karotte, 3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
5 Schalotten, etwas Ol, 1 TL Tomatenmark
400 ml Rotwein, 0,5 | Sherry
10 g schwarzer Knoblauch
> TL Pfeffer, 2 Lorbeerblétter
1 Thymianzweig, Zucker, Salz

FUR DIE MOLE
210 g Sesamsamen
40 g Mandeln (geschélt)
3 Knoblauchzehen (abgezogen und
gewdirfelt), ca. 3 EL Olivendl

1 TL Ingwer (geschélt und gewdirfelt)

2 TL Senfsaat, 80 g Cherry-Tomaten
1 Tomate, 2 getrocknete Paprikaschoten

20 g Rosinen, 80 g Sauerteigbrot

vom Vortag (Wirfel mit ca. 1 cm), Salz

FUR DIE KOHL-CHIPS
ein paar (verschiedene) Kohlblatter
Salz, Olivenél

FUR DIE SUSSSAUEREN PFLAUMEN
250 g reife Pflaumen, 75 g Zucker
35 ml dunkler Balsamico-Essig
2 Gewdrznelken, 3 Stlick Langpfeffer
2 Lorbeerblétter

1 Brokkoli portionieren. Auf dem vorbereiteten
Grill angrillen und mit der Sojasauce wiirzen.

2 Firr die Jus Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch putzen,
grob wiirfeln, im Ofen (170 Grad) dunkel rosten.
Gemise mit 2 | Wasser 3 Stunden kochen lassen.
Schalotten abziehen, ca. 1 cm groB schneiden, in

etwas Ol braun karamellisieren. Tomatenmark
dazugeben, kurz mitrosten. Wein, Sherry nach und
nach angieBen, Alkohol komplett einkochen. Den
Grundfond dazugieBen, aufkochen, abschaumen.
Schwarzen Knoblauch, Pfeffer, Krauter hinzufiigen
und die Jus dicklich einkochen. Dann fein passieren.
Gemlisejus mit Zucker und Salz abschmecken.

3 Fiir die Mole Sesam und Mandeln im Backofen bei
160 Grad goldbraun résten. Knoblauch im Ol
hellbraun rgsten, Ingwer und Senfsaat dazugeben.
Alles kurz anrdsten. Tomaten putzen, wiirfeln,
zugeben und leicht andiinsten. Ubrige
Mole-Zutaten zufiigen, alles kurz anziehen lassen,
dann 300 ml Wasser angieRen. Aufkochen, etwas
kcheln lassen. Zugedeckt 24 Stunden ziehen
lassen. Dann fein mixen, mit Salz abschmecken.

4 Fir die Kohl-Chips die Kohlbltter zerzupfen, mit
Salz und Olivendl marinieren. Im Backofen bei
130 Grad in ca. 20 Minuten kross backen.

5 Pflaumen waschen, mit einer Nadel einstechen,
dann halbieren und vom Stein [6sen.
Aus den restlichen Zutaten mit 50 ml Wasser
_einen Fond kochen. Fond heiB iiber die Pflaumen
5 .~ gieBen. Pflaumen vakuumieren, bei 92 Grad
“ Dampf fiir 15 Minuten steamen und im
Eishad auskuhlen lassen.

flaumen vor dem Weiterverarbeiten
destens 48 Stunden im Fond
ssen. Dann einen Teil der Pflau-
mit etwas Fond zu einem Gel
n und auf einem Holzkohle-
ramikgrill ruchemn. Ubrige
aumen klein schneiden.
zusammen (Brokkoli,
sejus, Mole, Kohl-Chips
Pflaumen) auf Tellem
anrichten.
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Siiss eingelegte Gurke

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

plus Warte-/ Marinierzeit: mind. 1 Woche/7 Tage
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN
Buigelglas, Flaschen, Dampfgarer, Entsafter

FUR DIE EINGELEGTEN GURKEN
100 ml Limettensaft, 100 g brauner Zucker
4 g Verveine (Zitronenverbene)
6 g Ingwer (geschalt, in Scheiben
geschnitten), 400 g Gurken
(geschélt, geviertelt, entkernt)

FUR DAS INGWERBIER
210 g brauner Zucker
70 g Ingwer (geschélt, fein ge: chni
35 g Zitronengras (fein geschnitte
20 g Zitronenschale (Etb) A=
60 g Zitronensaft
60g Orangensci}éle (Bio)
1 g Chardonnay-Hefe (ersatzw. Backhefe)

FUR DEN INGWERFOND
4 g Ingwer (geschalt, geschnitten)
12 g Zucker, 10 g Limettensaft

FUR DIE GRANITE
1 Teil Ingwerfond, 1 Teil Ingwerbeer

1 Fir die eingelegten Gurken Limettensaft, Zucker
und 300 ml Wasser aufkochen. Verbene und Ingwer
einlegen, 1 Stunde ziehen lassen. Gurken in ein
sauberes Biigelglas sch|chten ud auf ca. 92 Grad
erhitzen, (ber die Gurken sea as verschlieBen
und bei 92 Grad im Steamer nuten garen.
Gurken im Glas mind. 1 Wol

lassen. Zum Serviel

2 Fiir das Ingwerb er .3
aufkochen. Alle weiter
einlegen, auf ca. 2;1
Hefe einrtihren. Topf mi
Raumtemperatur ste!
den KiihIschrank stel
in Flaschen ftillen. Flaschel

(der Vorgang heiBt Karb
Ingwerbier fiir die Granité
als Drink zum Gt

3 Fir den Ingwerfond ¢

300 ml Wasser aufkochen, 1
Dann durch ein Sieb gieBen.
Flissigkeiten verrihren. Dann

Geschirr einfrieren. Ist die Masse komplett
gefroren, in eine Schiissel umfillen, zu feinen
Eiskristallen zerstoBeln. Alle Komponenten anrich-
ten, nach Belieben mit Sauerklee garniert servieren.

Info: Im Restaurant komplettieren noch Gurken-Eis
und Gurken-Espuma das Gericht. Das Rezept fr
diese Komponenten finden Sie inklusive Interview
auf unserer Website www.|ust-auf-genuss.de
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,GEMUSE IN DEN FOKUS ZU
RUCKEN, HAT UNSERE
KREATIVITAT UNGLAUBLICH
BEFLUGELT", MEINT JOACHIM
KAISER. ,FUR UNS IST WICHTIG,
DASS DIE GERICHTE NICHTS
VERMISSEN LASSEN UND
AUSDRUCKSSTARK SIND..*
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8 Gastraum ist modern,
leger — Wirtshaus und

Joachim (Jockl) Kaiser

Sternekoch & Griindungsmitglied der Jeunes Restaurateurs d Europe

Wirtshaus, Sternekiliche und Eventlocation in einem - dieses Kunststiick gelingt Jockl Kaiser mit Bravour. Im Jahr
1984 Gibernahm der Schwabe als dritte Generation den Familienbetrieb ,,Meyers Keller“, seit 2009 halt er durch-
gangig einen Michelinstern. Was ihn besonders auszeichnet, ist eine herzliche Atmosphére, die den Gast nicht nur
beim regionalen A la carte-Gericht, sondern auch in den mehrgéngigen Gourmet-Meniis die Seele des Wirtshauses
spliren lasst. Dabei hat es Kaiser stets geschafft, seine Handschrift weiterzuentwickeln, gleichzeitig aber
die Tradition zu wahren. Restaurant Meyers Keller, Marienhdhe 8, 86720 Nordlingen, www.jockl-kaiser.de
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Kopfsalat
Marinierte Herzen/
Kopfsalat-Parfait/ eingelegte
junge Larchenzapfen/
Haselnuss-Reduktion

Vor/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Warte-Durchziehzeit: mehrere Tage

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzflasche,
Vakuumbeutel, evtl. Dampfgarer

VORBEREITUNG KOPFSALAT
4 kleine, feste Kopfsalate
Y% TL Natron, heimisches Leindotteré/
1 Msp. Xanthan (glutenfreies Bindemittel,
evtl. online bestellen), Salz, Zucker

FUR DAS KOPFSALAT-PARFAIT
1,5 Blatt Gelatine (fiir eine vegetarische
Version bitte Agar-Agar verwenden)
250 g Kopfsalatcreme
100 g Sahne, Salz, evtl. weiBer Pfeffer

FUR DIE EINGELEGTEN LARCHENZAPFEN

1 Handvoll Larchenzapfen (siehe dazu die

Info unter dem Rezept), 500 g Zucker

FUR DIE HASELNUSSREDUKTION
250 g Haselnusse (geschélt, enthdutet)
250 ml Gemdsebrtihe, Salz

AUSSERDEM ZUM ANRICHTEN
einige Haselnusse (geréstet und grob
gehackt), etwas Limettenschale (Bio)

Fleur de Sel oder Maldon-Salt

1 AuBere Blatter vom Kopfsalat fiir die Creme
verwenden, Salatherzen zur weiteren Verarbeitung
beiseitestellen. Die Kopfsalatblatter in Natronwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. In einem
Mixer mit Leindotterdl und Xanthan (das Xanthan
wirkt hier als Emulgator) zu einer cremigen Sauce
mixen. Kopfsalatmasse mit Salz und Zucker ab-
schmecken, in eine Spritzflasche fiillen, kiihl stellen.

2 Fiirs Parfait Gelatine einweichen, in kleinem Teil
der Kopfsalatmasse schmelzen (nur so weit erhitzen,
dass die Gelatine gerade darin schmilzt). Dann unter

schnellem Rahren mit 250 g der Kopfsalatcreme
verrlihren. Masse auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen. Sahne halbfest schlagen, unterheben. Mit

Salz und Pfeffer evtl. nachwiirzen. Kiihl stellen.

3 Die Larchenzapfen in ein Einweckglas geben.
Aus dem Zucker mit % | Wasser einen Lauterzucker
kochen. Diesen komplett erkalten lassen, dann die
Larchenzapfen im Glas damit bedecken. Glaser ver-
schlieBen und fir mehrere Tage in den Kiihlschrank
stellen, damit die Zapfen gut mazerieren kdnnen.

4 Die Haseln(isse bei 160 Grad auf einem Blech im
Ofen in 20 Minuten goldgelb rdsten. Zusammen mit

der Gemiisebriihe in einem Mixer zu feinem Piiree
verarbeiten. In einem Topf um ein Drittel einkochen.
Mit Salz leicht wiirzen. Zimmerwarm servieren.

5 Die Bldtter der Kopfsalatherzen etwas 6ffnen und
mit der Spritzflasche zwischen alle Blétter etwas
Kopfsalatcreme spritzen. Leicht salzen und in einen
Vakuumbeutel geben. Im Dampfgarer oder Wasser-
bad bei 84 Grad ca. 5 Minuten garen.

6 Zwischenzeitlich die Haselnussreduktion auf
4 Teller verteilen. Die Kopfsalatherzen aus der Folie
nehmen und auf der Haselnussreduktion anrichten.
Mit der restlichen Kopfsalatcreme kleine Tupfen auf
die Salatherzen spritzen, die eingelegten Lérchen-
zapfen darauf anrichten. Mit einem heiBen Loffel

schon geformte , Eier” aus dem Kopfsalat-Parfait
stechen und neben den Herzen anrichten.
Das Ganze mit den gehackten Haselnissen bestreu-
en. Etwas Limettenschale darliberreiben und mit
Fleur de Sel oder Maldon-Salt wiirzen.

Info: Die Larchenzapfen erntet Jockl Kaiser
bereits Anfang April, denn zu dieser Zeit sind sie
rosafarben und innen noch weich. Sie kénnen die
Zapfen also erst im néchsten Friihjahr selber einlegen.
Und miissen sie diesmal leider (noch) weglassen.
Eine alternative Garnitur (etwa mit Rosmarin und
gerdsteten Pinienkernen) wiirde den besonderen
Geschmack der eingelegten Zapfen nicht treffen.
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Blumenkohl
feines Piiree / gerostete
Walniisse/ eingelegte
Johannisbeeren und WeiBdorn /
frittiertes Eigelb
Vor/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

plus Warte-/Marinierzeit: mehrere Tage

Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DAS BLUMENKOHLPUREE
500 g Blumenkohl, Salz
50 ml braune Butter, 1 Prise Zucker

JOHANNISBEEREN & WEISSDORNBLUTEN
Johannisbeeren, WeiBdornbliiten
(Menge optional), Zucker, WeiBweinessig

FUR DAS FRITTIERTE EIGELB
Semmelbrosel, 4 sehr frische Eier
Raps- oder Sonnenblumenél

AUSSERDEM ZUM ANRICHTEN
ca. 50 ml braune Butter
Walnusse (geréstet und grob gehackt)

1 Blumenkohl in Salzwasser sehr weich kochen.
In einem Mixer sehr fein pirieren. Braune Butter
unterriihren und mit Salz und Zucker wiirzen.

2 Johannisbeeren und Bliiten in je ein Weck-Glas
geben. Fiir den Einlegefond 2 Teile Wasser mit

1 Teil Zucker und 1 Teil Essig aufkochen. HeiB {iber

die Johannisbeeren im Glas geben. Firr die Bliiten

den Fond kalt verwenden, damit die Bliiten nicht

grau werden. Die Glaser verschlieBen und gekiihlt
aufbewahren; Beeren und Bliiten sollten einige

Tage Zeit haben zum Marinieren.

3 Die Semmelbrosel in eine Schale geben. Mit den
(noch ganzen) Eiern 4 Mulden in die Brosel
driicken. Die Eier trennen und die Eigelbe vorsichtig
in die Mulden geben. Die Eigelbe mit weiteren
Semmelbrdseln vorsichtig bedecken. Ca. 30 Minu-
ten warten, bevor man die Eigelbe, die nun eine
feine Panade gebildet haben, in 140 Grad heiBem
Ol frittiert: Das Eigelb sollte im Kem fliissig bleiben.

4 Das Blumenkohlpiree auf 4 tiefe Teller
verteilen. Mit der noch warmen braunen Butter
ibergieBen. Mit einem Loffel jeweils eine kleine
Mulde fiir das frittierte Eigelb formen. Je 1 Eigelb
in der jeweiligen Mulde platzieren und mit
gerdsteten, gehacken Walniissen sowie eingelegten
Johannisbeeren und WeiBdornbliten gamieren.

Tipp: WeiBdorn bliht im Mai, Juni. Daher zum
Garnieren fiir dieses Gericht ersatzweise andere
kleine essbare Bliiten der Saison verwenden.



Paprika
Paprika-Nage / gerostete
Paprika / Kirschtomaten,
in Holunder geschmort/

gefiillte Himbeeren/ Jalapeio
Vor/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Warte-/Marinierzeit: mehrere Tage
Zutaten fiir 4 Portionen

reichlich Rapsél zum Frittieren
4 rote Spitzpaprikaschoten

FUR DIE PAPRIKA-NAGE
2 Paprikaschoten (geschélt und entkernt)
100 g Himbeerplree (ohne Kerne)
Salz, Zucker
etwas Limonen-Olivendl oder Olivendl

FUR DIE PAPRIKA-ROLLCHEN
2 Paprikaschoten (geschélt und entkernt)
etwas Limonen-Olivenél oder Olivenél
etwas Paprika-Nage, Salz, Zucker

KIRSCHTOMATEN MIT HOLUNDERBLUTE
12 Kirschtomaten, 100 m/ Holunder-
blitensirup (am besten hausgemacht)
Fleur de Sel oder Maldon-Salt

FUR DIE GEFULLTEN HIMBEEREN
500 g Himbeeren sowie 12 schéne,
groBe Himbeeren zum Fullen
Zucker nach Geschmack, 5 g Agar-Agar

AUSSERDEM ZUM ANRICHTEN
1-2 Jalapefio-Chilischoten
grober schwarzer Pfeffer

1 Frittierdl in einen moglichst hohen Topf geben
(wichtig ist ein Deckel, mit dem man sich vor
spritzendem Ol schiitzen kann). Ol sehr stark

erhitzen, bis es etwas zu rauchen beginnt. Paprika-
schoten einzeln ins Frittier6l geben und sofort ab-
decken, damit man sich nicht verbrennt. Nach ein

paar Sekunden kann man den Deckel 6ffnen und die

Paprikaschoten mit einer Schaumkelle zum Boden

driicken, damit eine gleichmaBige Réstung entsteht.
Wenn die Paprikaschoten fast schwarz sind, heraus-
nehmen und auf einem Gitterblech abtropfen lassen.
Mit einem leicht feuchten Tuch bedecken. Nach
kurzem Abkiihlen lassen sich die Schoten wunderbar
schalen — einfach mit einem Messer die Haut ab-
streifen. Schoten halbieren und die Kerne entfernen.

2 Fir die Nage 2 Schoten und Himbeerpiiree in
einem Mixer zu einer sehr feinen, homogenen Masse
plrieren. Mit Salz, Zucker, etwas Limonen-Olivendl
wiirzen; es sollte eine dickliche Sauce entstehen.

3 Fiir die Rolichen die Paprikaschoten auf der Innen-

seite mit Limonen-Olivendl und Nage bestreichen,
mit Salz und Zucker wiirzen. Schoten langs in 2 cm
breite Streifen schneiden; es sollten 12 Streifen ent-
stehen. Streifen zu gleichmaBigen Rollchen wickeln.

4 Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen.
Tomaten in Holunderbliitensirup einlegen, darin

mehrere Tage ziehen und mazerieren lassen.

5 Himbeeren (bis auf die 12 groBen) in einem Topf
unter Rihren zum Kochen bringen. Zucker nach
Geschmack zugeben. Gezuckerte Beeren durch ein
Sieb passieren. Noch mal in den Topf fillen, Agar-
Agar einriihren. Zum Kochen bringen, mindestens

1 Minute leicht kécheln. Umfiillen und kalt stellen.
Das entstandene Himbeergelee in einem Mixer so
lange mixen, bis ein Gel entstanden ist (ohne Klimp-
chen). In Spritzbeutel fiillen, kalt stellen. Spater, kurz
vorm Anrichten, das Gel in die 12 Himbeeren fiillen.

6 In die Mitte von jedem Teller mithilfe eines Schopf-
|6ffels mit der Paprika-Nage einen Saucenspiegel
angieBen. Abwechselnd je 3 eingelegte Kirschtoma-
ten, gefiillte Himbeeren und Paprikardlichen darauf
platzieren. Jalapefio(s) halbieren, die Kerne entfernen

und die Chili(s) in sehr feine Streifen schneiden.
Je nach gewtinschtem Scharfegrad Chilistreifen
auf dem Gericht verteilen, mit Pfeffer bestreuen u
evtl. mit essbaren Bliiten garni
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DOUCE STEINERS LEITFADEN
FURS LEBEN: DIE FREUDE UND
LIEBE ZUM KOCHEN UND
GENIESSEN, DER RESPEKT ZU
UNSERER NATUR UND DEM
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Douce Steiner & Udo Weiler

Einzige Zwei-Sternekéchin Deutschlands

/Landschaftlich wie kulinarisch ist der Schwarzwald immer eine Reise wert. Gourmetliebhabern ist besonders
das Ortchen Sulzburg im Markgraflerland ans Herz zu legen. Hier fiihrt seit 2008 Douce Steiner mit ihrem Mann
Udo Weiler das Hotelrestaurant Hirschen. Geboten wird feinste franzdsische Kiiche, traumhaft kombiniert, klar,
leicht, mit viel Sorgfalt und Liebe zum Detail. Tipp: Wer kann, sollte einen Aperitif im schmucken Innenhof einpla-
nen. Hotel Restaurant Hirschen, HauptstraBe 69, 79295 Sulzburg, www.douce-steiner.de
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Avocado und Tomate
Vor/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
plus Wartezeit: iber Nacht
Zutaten fiir 4 Portionen

1% kg sehr reife Tomaten
1 kleines Bund Basilikum
Salz, Pfeffer
Zucker, Piment d’Espelette
4 Blatt Gelatine (oder stattdessen
Agar-Agar verwenden)

FUR DIE AVOCADOCREME
1 reife Avocado, Saft von "2 Zitrone
3 EL Limonen-Olivenél, > Knoblauch-
zehe (ohne Schale und Keim)
Salz, Piment d’Espelette

FUR DIE EINLAGE
2 Avocados, 2 Flaschentomaten
Salz, Pfeffer, Basilikum
evtl. Limonen-Olivendl

1 Fiir die Essenz Tomaten grob schneiden, mit
Basilikumblattern und Gewdirzen im Mixer kurz
zerkleinern. Masse in einem Passiertuch tiber
Nacht liber einer Schissel kalt gestellt abtrop-
fen lassen (es soll ca. 11 Fliissigkeit entstehen).

2 Gelatine in 100 ml Tomatenfliissigkeit ein-
weichen. Erwarmen, damit sich die Gelatine gut
darin auflost. AnschlieBend unter die restliche,
qut gekihlte Fliissigkeit riihren und kalt stellen.

3 Fiir die Creme Avocado schalen, Kern ent-
fernen. Fuchtfleisch mit den restlichen Zutaten

fir die Avocadocreme in einem Mixer fein pirie-
ren, abschmecken. Avocadocreme kalt stellen.

4 Fir die Einlage Avocados schalen, entkernen,
in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen,
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Avocado-
und Tomatenscheiben im Wechsel auf Tellern
anrichten, mit Salz, Pfeffer wiirzen. (Die Suppen-
einlage schmeckt aromatischer, wenn sie
1-2 Stunden vorm Servieren zubereitet wird.)

5 Tomatenessenz Uber die Suppeneinlage
geben. Avocadocreme wild darauf verteilen und
mit Basilikumblattern garnieren. Evtl. noch mit
einem Spritzer Limonen-Olivendl und etwas
Piment d'Espelette verfeinern.

Als Beilage: Bruschetta bzw. Réstbrot.
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Leicht pochiertes Eigelb
auf Orangenpolenta
Vor/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DIE ORANGENSAUCE
3% | Orangensaft (frisch gepresst
und passiert), 2 EL Zucker
Abrieb von 2 unbehandelten Orangen
3 EL Olivendl, 1 TL Butter

FUR DIE POLENTA
"2 | Gemusebriihe
1 Thymianzweig, 1 Rosmarinzweig
100 g Maisgriel3 (Polenta)
Y% | Orangensauce, 2 EL Olivend!
30 g geriebener Parmesan
Pfeffer, Salz

FUR DAS POCHIERTE EIGELB
1 EL Butter, 4 Eier

1 Orangensaft mit dem Zucker verriihren und
etwa auf die Halfte einkochen. Orangenabrieb

VEGETARISCH VOM FEINSTEN / REZEPTE VON SPITZENKOCHEN

hinzugeben, mit dem Olivendl und der Butter
verfeinern und so die Orangensauce leicht binden.

2 Fiir die Polenta die Gemiisebriihe mit den
Krauterzweigen einmal aufkochen und
ca. 10 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein
Sieb passieren. Emeut aufkochen, den MaisgrieB
unter standigem Riihren dazugeben und
ca. 10 Minuten quellen lassen. Kurz vor dem
Servieren % | Orangensauce, das Olivendl und den
Parmesan unter die Polenta riihren. Polenta mit
Pfeffer und eventuell Salz abschmecken.

3 Fiir das pochierte Eigelb kurz vorm Servieren
den Backofen auf 40 Grad vorheizen. Ein kleines
Blech mit Rand mit Butter bestreichen. Eier vor-
sichtig trennen, sodass das Eigelb ganz bleibt.
Eigelbe aufs Blech setzen, 2-3 Minuten im Back-
ofen angaren (EiweiB anderweitig verwenden).

4 Die Polenta auf Teller geben, die Eigelbe
auf die Polenta legen und mit der restlichen
Orangensauce auszieren.

Tipp: Statt die Eigelbe zu pochieren konnen
auch Spiegeleier gebraten werden. Eigelbe mit
einem Ausstecher knapp heraustrennen.
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Burgunder-WeiBkase
auf Kresse
Vor/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
plus Wartezeit: iber Nacht
Zutaten fiir 4 Portionen

4 Burgunder-WeiBkése
(ersatzweise stattdessen evtl. Burrata
oder Mozzarella verwenden)

FUR DIE KRESSESAUCE
1 Bund Brunnenkresse
evtl. % Bund Blattpetersilie
125 g Sauerrahm, Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer

FUR DEN KRESSESALAT
verschiedene Kressesorten sowie

ein paar Kapuzinerkressebltten
etwas Limonen-Olivené/
1 Spritzer Zitronensaft

1 Kase in Sackchen binden und Giber Nacht
abtropfen lassen (dieser Schritt entfallt bei
Verwendung von Burrata oder Mozzarella).

2 Brunnenkresse- und Petersilienstiele ent-
fernen. Alle Saucenzutaten in einer Kiichen-
maschine mixen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
3 Kurz vor dem Servieren den Kressesalat mit
Limonen-Olivendl und Zitronensaft anmachen.

4 Die Kressesauce auf die Teller geben,
die Késeballchen in die Mitte legen und mit
dem Kressesalat dekorieren.

Tipp: Die Blattpetersilie &sst die Kressesauce
noch griiner werden.
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MIT HERZ,|
LIEBE UND;
RESPEKT!”

STERNEKOCH BENJAMIN CHMURA
IST EIN VISIONAR DER GOURMET |
CUISINE. FUR IFIN LIEGT IN DER | n
VEGETARISCHEN KUCHE DIE [ f

ZUKONFT DES KOOHENS _DAHER IS §
STEHENWIR KOCHE NDERJIF (S

VERANTWORTUNG MIT GUTEM A
BEISPIEL VORANZUGEHEN UND
GASTE AN EINE UMWELTBEWUSSTE
GASTRONOMIE ZU GEWOHNEN.

/

j
Benjomin u Ti
Chmura \\i.llt i !

Klassische und moderne |
Haut Cuisine serviert im
extraordinaren Seventles
Style: der Gourmet und |
~ Interior-T Tantris u__ 3

Tantris Maison Culinaire, Benjamin Chmura

Zwei-Sterne-Koch

/Im Juli 2021 trat der gebiirtige Kanadier die Nachfolge des groBen Hans Haas an und arbeitet seitdem akribisch
und erfolgreich daran, seine Gaste mit legendarer franzésischer Haut Cuisine gliicklich zu machen. Seit Mai
dieses Jahres hat er zudem die kulinarische Gesamtleitung des Maison Culinaires, also auch des A la carte-Res-
taurants ,Tantris DNA“ Glbernommen. Stets im Blick steht bei Benjamin Chmura die Reduktion aufs Wesentliche
und der Gedanke, dass pflanzliche Lebensmittel auch in der Sternekiliche einen gréBeren Stellenwert einnehmen
sollten. Tantris Maison Culinaire, Johann-Fichte-StraBe 7, 80805 Miinchen, www.tantris.de
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Tartelette aus Steinpilzen,
Salbei und PX-Essig
Vor/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Zutaten fiir 5 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Tartelette-Férmchen

FUR DIE STEINPILZMARMELADE
350 g Steinpilze, 50 g Lardo Colonnata
(italienische Speckspezialitat)

75 g Schalotten, 2 Knoblauchzehen
etwas Butter und Olivend/

Salz, Zucker, 40 g Kalbsjus, Pfeffer

FUR DIE UMAMI-VINAIGRETTE
150 g Champignons
30 g Pedro-Ximenez-Essig (PX-Essig)
30 g Haselnussél, Salz, Pfeffer

FUR DAS SCHALOTTENKOMPOTT
150 g Schalotten, Butter, Salz
50 g getrocknete Steinpilze
40 g weiBer Portwein

ZUM FERTIGSTELLEN
150 g Blatterteig
1 Birne, 1 Orange (Bio), Ol zum Frittieren
Y Bund Salbei, Salz, 1-2 frische Steinpilze
Fleur de Sel, Pfeffer

1 Fiir die Steinpilzmarmelade die Steinpilze und
den Speck in 1 cm groBe Stiicke schneiden.
Die Schalotten abziehen, klein wiirfeln. Die Knob-
lauchzehen schalen und am Rand des Herdes
in einem kleinen Topf in Butter langsam confieren
lassen. Einen Schuss Olivendl in eine Pfanne geben,
die Steinpilze darin zundchst auf einer Seite
karamellisieren. Schalotten, Speck, Salz, Zucker
hinzugeben. Leicht kdcheln lassen, bis sich alles
verbunden hat. Mit Kalbsjus abldschen. Den
Knoblauch hacken und zur Marmelade geben. Diese
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

2 Fiir die Vinaigrette Pilze klein wiirfeln, mit Essig
und Ol vermischen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

3 Fir das Kompott die Schalotten abziehen, klein
wiirfeln. Schalotten in etwas Butter glasig diinsten,
mit 1 Prise Salz wiirzen. Die getrockneten Steinpilze
zerkleinern, hinzufiigen und mit Portwein abldschen.

Kochen lassen, bis die Fliissigkeit vollstandig
verdampft ist. Schalottenkompott abschmecken.

4 Fiir die Tartelettes den Blatterteig ausrollen
(auf eine Dicke von 2,5 mm). Mit einem Ausstecher
Kreise in FormchengroBe ausstanzen. Kreise in die
Form legen, evtl. (berschissigen Teig abschneiden.
Eine weitere Form dariiberlegen und den Blatterteig
im Ofen bei 180 Grad Umluft 25 Minuten backen.

5 Inzwischen die Birmne waschen, in diinne Scheiben
schneiden und (evtl. mit einer Spritztille) Kreise von
3,5 cm @ daraus ausstechen. Orange heiB waschen,
trocken tupfen. Die Orangenschale abziehen und
in feine Streifen schneiden. Das Ol auf 140 Grad
erhitzen und die Salbeiblatter darin knusprig
frittieren. Herausheben und mit Salz wiirzen.

6 Die Tortchen werden schichtweise und hei
zusammengesetzt, beginnend mit dem Schalotten-
kompott, dann mit der Steinpilzmarmelade. Die
Bimenscheibchen mit etwas von der Vinaigrette
wiirzen und auf die Oberflache legen. Tortchen zum
Schluss mit feinen Steinpilzspanen, frittiertem Salbei
und einigen Orangenzesten bestreuen. Mit Fleur
de Sel und mit Pfeffer aus der Miihle bestreuen.
Veerbleibende Vinaigrette separat dazureichen.
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¥ Gnocchi mit
Champignon-Farce und
cremiger Vin-Jaune-Sauce

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 4 Stunden
Zutaten fiir 5 Portionen

bk FUR DIE GNOCCHI e
&7 400 g Kartoffeln, grobes Meersalz £ 59
180-200 g Mehl (Type 550)
2 Eigelb, 6 g Salz
L% FUR DIE FARCE
£ ﬁ;; 10 braune Champignons

200 g Pfifferlinge, Butter
50 ml Pilz-Glace, 150 ml Sahne
10 gepickelte Shiitake-Pilze (gewdirfelt)
100 g Créme fraiche, Salz, Pfeffer

R ® FUR DIE SAUCE VIN JAUNE
: 2 Schalotten
10 braune Champignons (inkl. Stielansatze)
5 Shiitake-Pilze, 5 getrocknete Steinpilze
Salz, Pfeffer, 200 ml Vin Jaune
100 ml Pilz-Glace, 300 ml Sahne
100 g Créme fraiche

FUR DIE GARNITUR
schwarze Triffelcreme
30 Scheibchen Champignons

1 Die Kartoffeln mit der Schale auf grobem Salz im Ofen
bei 130 Grad ca. 1 Stunde lang garen. AnschlieBend
die Kartoffeln schalen, durch ein feines Sieb streichen
und abkiihlen lassen. Zum Schluss alle Zutaten fiir die

Gnocchi in einer Schiissel mischen und zu einem glatten

Teig kneten. Teig 1 Stunde ruhen lassen.

2 Fiir die Farce die Champignons in kleine Wirfel
schneiden. Champignons und Pfifferlinge in einer Pfanne
in Butter anbraten, bis sie eine schéne Farbe angenom-
men haben. Pilze in eine Schiissel umfiillen. Pilz-Glace
und Sahne in die Pfanne gieBen, cremig einkochen lassen
(auf ein Drittel). Shiitake ebenfalls klein wiirfeln und
alles vermischen. Créme fraiche unterheben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kiihl stellen.

3 Fiir die Sauce die Schalotten abziehen, wie die Cham-
pignons in Scheiben schneiden. Beides in einer Kasserolle
schon braun anbraten. Shiitake und getrocknete Stein-
pilze dazugeben. Leicht wiirzen, dann mit Vin Jaune und
der Pilz-Glace abldschen und um ein Drittel reduzieren.
Mit Sahne und Créme fraiche aufgieBen, 15 Minuten
kocheln lassen. Passieren, mit Salz, Pfeffer abschmecken.

| 4 Gnocchi-Teig 0,5 cm dick ausrollen. 10 runde Scheiben
(@10 cm) ausstechen. Je 1 EL Farce in die Mitte einer
Scheibe geben, mit einer zweiten bedecken. Fest an-
driicken (ohne Luft). In leicht kochendem gesalzenen
Wasser 3 Minuten garen. Sofort auf Teller geben. Mit
etwas Triiffelcreme und feinen Champignon-Scheiben

e garnieren. Mit der Sauce au Vin Jaune servieren.
EEE . “E{‘A
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Vi L '
L'Asperge Au Vert

Vor/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
plus Wartezeit: 10 Tage
Zutaten fiir 5 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Pacojet oder
Hochleistungsmixer

FUR DAS PISTAZIEN-PESTO
250 g geschalte Pistazien, 250 g grtiner
Spargelsaft, 1,5 g Salz, 15 g Estragon

FUR DIE BEARNAISE-GRUNDLAGE
5 Schalotten, 1 | WeiBweinessig
1 Bund Estragon, 1 g zerstoBBener Pfeffer

FUR DIE SPARGEL-PICKLES

2 Stangen weiler Spargel

200 g weiBer Orléans-Essig
75 g Zucker, 40 g Honig, 2 g Salz

FUR DAS KRAUTERPULVER
je 1 Bund Petersilie, Estragon, Minze

FUR DIE GEPICKELTEN CURRYZWIEBELN
50 g Perlzwiebeln, Salz
250 g WeiBweinessig, 75 g Zucker
40 g Honig, 30 g Madlras-Curry-Pulver

AUSSERDEM
150 g Ziegenjoghurt, Salz
10 dicke Stangen grtiner Spargel
10 g Pistazienkerne (geschalt)
evtl. etwas eingelegte Zitrone
Kréuterblétter (z. B. Radieschen-
blattchen, Pimpinelle, Zitronen-
melisse, Kapuzinerkresseblétter,
Sauerampfer)

1 Fiir die Curryzwiebeln die Perlzwiebeln schélen
und in kochendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren. AnschlieBend die Perlzwiebeln
abgieBen, halbieren und in ein GlasgefaB geben.
Fir die Einlegeflissigkeit 200 ml Wasser mit Essig,
Zucker, Honig und Curry-Pulver verriihren.
Sud kurz aufkochen, dann tiber die Zwiebeln im
Glas gieBen und diese 10 Tage lang ziehen lassen. |
5 Alle Zutaten fiir das Pistazien-Pesto im Pacojet
tiber Nacht gefrieren lassen. Mixen, bis die Masse
glatt ist. Durch ein feines Sieb streichen.

2 Fir die Pickles Spargel schalen, Enden entfer-
nen. Spargel in ein hohes Einmachglas mit Deckel
geben. Alle anderen Pickles-Zutaten zusammen
mit 200 ml Wasser 10 Minuten kochen lassen.
Sud abschdumen, ohne die Briihe zu reduzieren.
Nach 15 Minuten die Einlegefliissigkeit dber den
Spargel gieBen und fiir 48 Stunden ruhen lassen.

6 Schalotten abziehen, in Scheiben schneiden
und mit allen anderen Zutaten fiir die Béarnaise
vermengen. Auf ein Drittel einkochen.

Dann durch ein Sieb streichen. Pistazien-Pesto
vor dem Servieren mit der Béarnaise-Basis wiirzen
und mit Salz abschmecken.

3 Den Ziegenjoghurt salzen und (iber Nacht
in einem Tuch Uber einem Sieb zum Abtropfen
aufhangen (um die Saure zu konzentrieren).

7 Fiir die Zubereitung des Spargels die Stangen
—bis auf ca. 3 cm von der Spargelspitze — schalen
bzw. die duBeren Blatter abschneiden. Spargel in
Salzwasser 5 Minuten auf kleiner Flamme kochen.

4 Fiir das Krduterpulver alle Krauter bei 30 Grad
iiber Nacht trocknen lassen. In einer Kiichen-
maschine mixen, durch ein feines Sieb streichen.

3 1 ST R

8 Den Spargel abtropfen lassen, auf Teller
legen und mit etwas von der Pistazienpaste
glasieren. Einige gehackte Pistazien darliber-
streuen. Etwas fein geschnittene eingelegte
Zitrone und einige Curryzwiebeln darauflegen.
Die verschiedenen Krduter dekorativ auf
den Spargelstangen drapieren.

9 Eine Nocke des abgetropften Ziegenjoghurts
daneben anrichten und mit dem feinen Kréuter-
puder bestauben. Zum Abschluss noch ein
Bougquet aus gepickeltem weiBen Spargel und ein
paar Krduterblattchen anlegen.
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+UNSERE ENTWICKLUNG STEHT
NIEMALS STILL!”

. > -
DAS CREDO VON CHRISTOPH
RUFFER: ,,ICH‘I\'/IOCHTE DAS
RESTAURANT UND AUCH MICH

STETS VERBESSERN — JEDEN TAG

AUFS NEUE ETWAS TOLLES UND
EINZIGARTIGES KREIEREN. DAS
FUNKTIONIERT AUCH WUNDERBAR
AUF DIE VEGETARISCHE ART." [

Y .
‘ . B o

>
Auch privat zaubert

RQﬁer, je nach Vorliebe
der Famiienmitglieder [l
und Anlass, gLoBar‘[ige
Kombin_ationen.
Nachzulesen in seinem
Buch ,Zuhause kochen
8 und gen@Ben“ (Mosaik
Ver'lag 19,50 Euro

-

ZUHAUSE KOCHEN UND GENIESSEN

v,

Christoph Riiffer

2-Sterne-Koch

/Der Genussmensch Christoph Riiffer versteht es, aus regionalen, bodenstédndigen Zutaten ungewdhnliche
Aromaverbindungen und Textur-Raffinessen zu erschaffen. So interpretiert er traditionelle Gerichte auf raffinier-
te und innovative Weise. Serviert werden seine eleganten Kreationen im vielfach preisgekrénten Gourmetrestau-
rant ,Haerlin“, das zum traditionsreichen Hamburger Hotel Vier Jahreszeiten gehért. Hochgenuss zwischen
chinesischen Seidentapeten, Goldelementen und mit einem eindrucksvollen Blick auf die Binnenalster.
pHaerlin“, Neuer Jungfernstieg 9-14, 20354 Hamburg, www.restaurant-haerlin.de
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Bunter Tomatensalat
mit Burrata-Schaum
Vor/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Espuma-Flasche mit einer Patrone

FUR DEN TOMATENSALAT
Je 1 rote, griine, gelbe und orange-
farbene Tomate
je 3 rote und gelbe Cherrytomaten
1 Schalotte, 60 ml/ dunkler
Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer, Zucker
80 ml Olivenél
60 g Basilikumblétter

FUR DEN BURRATA-SCHAUM
100 g Burrata (gibt es auch mit
mikrobiellem Lab), 40 ml Milch
30 g saure Sahne, 30 g Créme double
30 g Frischkdse, Tabasco
Zitronensaft, 8 Basilikumspitzen
1 Zweig Zitronenthymian
10 Safranfdden, etwas grober Pfeffer
Meersalzflocken

1 Fir den Salat die groBen Tomaten waschen,
halbieren und in Scheiben schneiden. Rote
und gelbe Cherrytomaten waschen und hal-
bieren. Schalotte schalen, fein wiirfeln. 20 g
Schalottenwiirfel in einer Schiissel mit Balsa-
mico mischen, mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen.

2 Qlivendl in einem Topf auf 70 Grad erhitzen.
Dann mit den Basilikumblattern im Mixer auf
hdchster Stufe 2 Minuten mixen. Durch ein
Passiertuch geben, das griine Ol auffangen.

3 Fur den Schaum den Kése zusammen
mit der Milch piirieren, durch ein Sieb in eine
Schiissel passieren. Saure Sahne, Créme
double sowie Frischkase zugeben und alles
mit einem Schneebesen glatt riihren.

4 AnschlieBend mit Tabasco, Zitronensaft und
Salz abschmecken und in eine Espuma-
Flasche abfiillen. Eine Patrone auf die Flasche
schrauben und kraftig schiitteln. Sollte der
Schaum am Anfang noch etwas dtinn sein,
die Espuma-Flasche so lange schiitteln, bis ein
schoner Schaum entsteht.

5 Die Tomaten auf 2 Teller verteilen und mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Balsamico-
Vinaigrette und das griine Basilikuml Gber
die Tomaten traufeln. Den Burrata-Schaum in
die Mitte spritzen und mit Basilikumspitzen,
Zitronenthymianblattern, Safranfaden, grobem
Pfeffer und Meersalzflocken garnieren.

Tipp: Bitte darauf achten, dass alle Zutaten
fiir den Schaum schon kalt sind.

‘,w 7



Kopfsalat-Gazpacho
mit Krauterol und
Knoblauch-CroGtons
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 2 Portionen

FUR DEN KOPFSALAT-GAZPACHO
2 kleine Kopfsalatkdpfe, Salz
1 Salatgurke, 2 grtine Paprikaschoten
1 kleine Schalotte, 1 Knoblauchzehe
100 g Babyspinat, 60 ml Olivené!
Pfeffer, einige Spritzer Tabasco
30 ml weiBer Balsamico-Essig

FUR DAS KRAUTEROL
25 g Petersilie, 25 g Dill, 25 g Estragon
100 ml Olivenél, Salz

FUR DIE KNOBLAUCH-CROUTONS
3 Toastscheiben, 60 g Butterschmalz
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3 Knoblauchzehen, Salz « s

1 Fiir den Gazpacho die Kopfsalatblatter vom
Strunk entfernen und waschen. Die duBeren
griinen Bldtter von den inneren gelben Blattern
der Salatherzen trennen. Die griinen Bldtter
in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in
kaltem Wasser abschrecken. AnschlieBend die
Bltter gut ausdriicken.

2 Gurke waschen, halbieren, entkernen und grob
wiirfeln. Die griinen Paprika ebenfalls waschen,
vierteln, entkernen und grob wiirfeln. Schalotte

und Knoblauchzehe schalen und in Scheiben
schneiden. Spinat waschen und abtropfen lassen.

3 Ausgedriickte griine Kopfsalatblétter zusammen
mit Gurken- und Paprikawtirfeln, Schalotten- und
Knoblauchscheiben sowie dem Babyspinat in
einen Mixer (oder Thermomix) geben, das Olivendl
hinzufligen. Auf hochster Stufe ca. 6 Minuten lang

mixen, bis eine samige Suppe entstanden ist.

S s,

%
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4 Gazpacho durch ein Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer, einigen Spritzer Tabasco und zuletzt
etwas weiBem Balsamico abschmecken.

5 Fiir das Krauterol die Krauter waschen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Krauterblatter von
den Stielen zupfen. Das Olivendl in einem kleinen
Topf auf 70 Grad erhitzen und zusammen mit den
Krauterbldttern und 1 Prise Salz in einen Mixer
geben. Alles auf der hachsten Stufe 2 Minuten
mixen. AnschlieBend durch ein Passiertuch geben
und das griine Krauterdl auffangen. of 5

6 Fiir die Knoblauch-Croitons die Randervom =
Toastbrot abschneiden und die Scheiben wiirfeln. .
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
halbierten Knoblauchzehen dazugeben. Die Toast-
wirfel im heiBen Fett von allen Seiten goldbraun
rosten und mit Salz wiirzen.

7 Kopfsalat-Gazpacho in Schalen oder Tellern
anrichten und die gelben Salatherzblatter darauf-

- legen. Mit den Knoblauch-Cro(itons bestreuen

und das griine Krauterol daribertraufeln.



Gebackener Blumenkohl
mit Ei-Kapern-Vinaigrette
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 2 Portionen

FUR DIE EI-KAPERN-VINAIGRETTE
2 Eier, 1 kleine rote Zwiebel
%2 Bund Schnittlauch
20 g kleine Kapern
2 rote Tomaten und 1 gelbe Tomate
30 ml weiBer Balsamico-Essig
50 ml Traubenkernél
1 Msp. Vadouvan-Gewdrzpulver
Salz, Pfeffer, Zucker

FUR DEN GEBACKENEN BLUMENKOHL
1 Blumenkohl, Salz
15 g Panko-Panierbrot, 30 g Butter
grobes Meersalz

#

1 Fir die Ei-Kapern-Vinaigrette die Eier in -

* 10 Minuten hart kochen, dann kalt abschrecken

und pellen. Danach die Eier in kleine Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel umfillen.

2 Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Schnittlauch
in Réllchen schneiden, zusammen mit den Zwie-
belwiirfeln und den Kapern zu den Eiern geben.

3 Die Tomaten einritzen, kurz mit heiBem Wasser
{iberbriihen und in Eiswasser abschrecken.
Die Haut von den Tomaten abziehen. Danach
die Tomaten vierteln, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Die Tomatenviertel zu den Eiern geben.

4 Den weiBen Balsamico mit dem Traubenkemdl
verriihren und mit Vadouvan-Gewiirz, Salz, Pfeffer
sowie Zucker abschmecken. AnschlieBend die
Vinaigrette zu den geschnittenen Zutaten geben
und alles vermengen.

5 Fiir den gebackenen Blumenkohl den Strunk
vorsichtig so weit herausschneiden, dass der
Blumenkohl noch in einem Stlick zusammenbleibt.

~ 6 Den Blumenkohl gut waschen, von allen Seiten
salzen und in eine Auflaufform setzen. So viel
Wasser angieBen, bis der Boden der Form bedeckt
ist. Den Blumenkoh! bei 180 Grad Umluft im
Backofen in ca. 60 Minuten braun rosten.

7 Nach Ablauf dieser Zeit den Garpunkt des
Blumenkohls Gberpriifen (mit einem Schaschlik-
spief hineinstechen). Ist der Blumenkohl noch

2u fest, den Garprozess verlangern.

8 Die Panko-Kriimel zusammen mit der Butter
in einer kleinen Pfanne zu goldbraunen Broseln
rosten und leicht salzen.

9 Den gebackenen Blumenkohl auf eine Servier-

platte setzen, die Butterbrosel dartiber verteilen

und mit etwas grobem Meersalz bestreuen. Die

Ei-Kapern-Vinaigrette um den Kohl herumgieBen
oder in einer Sauciere dazureichen.

-
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DAS KOCH- DUO SONJA BAUMANN 7~

UND ERIK SCHEFFLER IST SICHER: ©

VEGETARISCHE STERNEKUCHE IST /Ew il | | & N
NICHT NUR EIN KOMPROMISS, [ g‘ g =

SONDERN EINE \/OLL\/\/ERTIGE =
KUI_INARISCHE RICHTUNG DIE_Fq
GENAUSO \/IEI_ AUFI\/IERKSAI\/IKEIT
\/ERDIENT V\/IE JEDE ANDERE d

LANG LEBE DAS FRUHSTIEK!
Sie nicht nach Koin., |
Sonja Baumann und ( R
Erik Scheffler verraten '\,‘ 0

inre besten Ideen I
namlich im Buch

,Brunch ist tot:

lebe das Frihsti .
(Stidwest Verlag, 22 |88

Sonja Baumann & Erik Scheffler

Sternekoche und beste Freunde

/Dass Haut Cuisine auch lassig und cool aus der Reihe tanzen kann, beweist das dynamische Kochduo mit ihrem
Restaurant NeoBiota. WeiBe Tischdecken, Tafelsilber & Co. sucht man hier vergebens und aus der Musikbox
dringt schon mal Rockmusik. Auch das Konzept ist auBergewdhnlich: Bis 15 Uhr servieren Baumann und Scheffler
namlich késtliches Friihstiick, ab 18.30 Uhr Fine Dining-Menis auf héchstem Niveau. Egal fur was Sie sich entschei-
den, beides lohnt sich. Restaurant NeoBiota, EhrenstraBBe 43c, 50672 Koln www.restaurant-neobiota.de
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Bauernkorbchen

Vor-Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 6 Portionen

FUR DEN BAUERNSALAT
200 g Gurke, 200 g Paprikaschote
170 g Tomate, 100 g Feta (gibt es
auch mit mikrobiellem Lab)

50 g grtine Oliven, 10 ml Olivenél
20 g heller Balsamico-Essig
Salz, Zucker, Pfeffer
10 g frischer Oregano

FUR DIE BLATTERTEIGKORBCHEN
2 Pck. Blétterteig (im Kuhlregal)
2 Eigelb, 100 ml Milch
2 g Maldon-Salz bzw. Fleur de Sel
6 Eier

FUR DEN KRAUTERSALAT
250 g junger Mangold oder Wild-
kréutersalat, 30 g frischer Oregano
Salz, Pfeffer, 10 ml Olivend!
10 g heller Balsamico-Essig

1 Fir den Salat Gurke, Paprika (entkernt),
Tomate, Feta und die Oliven klein wrfeln.
Mit Olivend, Essig, Salz, Zucker, Pfeffer und
dem frisch geschnittenen Oregano wiirzen.

2 Den Backofen auf 200 Grad Umluft vor-
heizen. Fiir die Korbchen eine Lage Blatter-
teig (lange Seite nach unten) ausbreiten und
vertikal in 3 gleich groBe Stiicke teilen. Die
Stiicke noch mal horizontal dritteln, sodass
man nun 9 Rechtecke hat. Das Ganze mit
der zweiten Lage Teig wiederholen, sodass
nun 18 etwa gleich groBe Stiicke entstehen.
Aus 12 Teigstiicken mit einem runden
Ausstecher mittig Locher ausstanzen.

3 Beide Eigelbe mit der Milch verrihren,
alle Teigstiicke damit bestreichen. Nun
je 2 ausgestochene Teigsticke auf eins ohne
Loch legen. Die oberste Schicht der Korb-
chen mit Salz bestreuen und die Kérbchen
auf ein Blech mit Backpapier setzen.

4 Jedes Korbchen mit etwas Bauernsalat
befiillen und je 1 Ei hineinschlagen. Im vor-
geheizten Ofen 15-20 Minuten backen.

5 Inzwischen die Salat- bzw. Krduterblatter
waschen, trocken schiitteln und mit den
(ibrigen Zutaten marinieren. Blétterteigkorb-
chen mit etwas Salat anrichten, servieren.
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VEGETARISCH VOM FEINSTEN / REZEPTE VON SPITZENKOCHEN

Arancini
Vorbereitungs-/Abkiihlzeit: ca. 90 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen

-—

FUR DIE RISOTTO-BALLCHEN
_. 2 Schalotten, 2 EL Olivendl
; 200 g Gerste, 50 g Haferflocken
100 ml WeiBwein, 1 | Gemisefond
1 Lorbeerblatt, 50 g gehobelter
Parmesan, 7 g Salz, 10 g Zucker
30 g Essig, 6 Cocktailtomaten
Mehl firs Blech, Ol zum Frittieren

R
ﬂ y FUR DIE PANADE
~

100 g Mehl, 2 Eier, 250 g grobes
? Paniermehl, 20 g Haferflocken
.|
|

FUR DAS PESTO
40 g Basilikum, 20 g Petersilie
< 10 g Minze, 50 g Parmesan
30 g geréstete Pinienkerne
3 g Salz, schwarzer Pfeffer, Olivendl

1 Schalotten abziehen, fein wiirfeln, im Ol
glasig diinsten. Getreidekorner, Haferflocken
zugeben, kurz mitdiinsten. Wein angieBen.
Sobald der fast verkocht ist, ein Drittel vom
Fond angieBen, Lorbeerblatt zufiigen. Hitze-
zufuhr halbieren und alles unter Rhren
kocheln, bis die Briihe fast aufgesogen ist.
Vorgang wiederholen, bis die Masse schn
schlotzig ist, mit leicht bissfesten Kérern.
Parmesan unterriihren und mit Salz, Zucker
und Essig wiirzen. Dann abkihlen lassen.

2 Abgekihlte Masse in 6 Portionen teilen.
Mit angefeuchteten Handen jede Portion
flach driicken, je 1 Tomate in die Mitte le-
gen. Masse um die Tomate herum zur Kugel
formen. Auf ein mehliertes Blech legen.

3 Zum Panieren Mehl, verquirlte Eier und
Paniermehl-Haferflocken-Mischung jeweils
in eine Schiissel fiillen. Ballchen durchs Mehl
rollen, abklopfen. Dann im Paniermehl-Mix,
im Ei und noch mal im Paniermehl walzen.

4 Ol (evtl. in Fritteuse) auf 180 Grad er-
hitzen, Ballchen darin goldbraun ausbacken.
Herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Fiirs Pesto alle Zutaten (auBer dem
0l) im Mérser oder Mixer zerkleiner. So viel
Ol unterriihren, bis eine Paste entsteht.
Arancini (kalt oder heiB) mit Pesto servieren.




Helenes
Birnen-Pancakes
Vor/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Metallringe
(@ ca. 8 cm, ca. 5 cm hoch)

FUR DEN PANCAKE-TEIG
7 Eier, 11 Vollmilch, 200 g Zucker
600 g Mehl, 3 EL Kakaopulver

FUR DEN SCHOKOPUDDING
500 ml Milch, 50 g Zucker
200 g dunkle Schokolade
30 g Speisestarke, 1 Eigelb

FUR DAS BIRNENKOMPOTT
1 kg Birnen, 100 g Zucker
50 ml Zitronensaft
Mark von % Vanilleschote

AUSSERDEM
etwas Ol zum Einfetten
2 feste Birnen, Saft von 1 Zitrone
Granola bzw. Mdsli als Topping

1 Eier trennen. Milch, Zucker und Eigelbe
mixen. Mehl und Kakao einsieben und
unterriihren. EiweiB steif schlagen, Eischnee
vorsichtig unterheben. Teig kalt stellen.

2 Fir den Pudding Milch (etwas Milch fiir
die Starke abnehmen) und Zucker auf-
kochen. Schokolade hacken, darin schmel-
zen. Starke mit Ubriger kalter Milch glatt
riihren, in die heiBe Schokomilch riihren.
Einmal aufkochen, vom Herd nehmen. Wei-
terriihren, bis die Masse nicht mehr kocht.
Eigelb (mit Stabmixer) einmixen, Pudding bis
zum Servieren etwas abkihlen lassen.

3 Birnen waschen, vierteln, Kerngehéuse
entfernen. Birnen in Stiicke schneiden. Mit
Zucker, Zitronensaft und Vanillemark zu-
gedeckt garen, dabei ab und zu umriihren.

4 Metallringe gut einfetten, in eine guss-
eiserne Pfanne stellen. Pfanne mitsamt den
Ringen auf dem Herd erhitzen. Dann den
Teig in die Ringe fllen und alles in den
auf 190 Grad Umluft vorgeheizten Ofen
schieben und 1015 Minuten backen.

5 Aus dem Ofen nehmen, Ringe entfernen.
Pancakes auf Stufe 1 auf dem Herd
noch je 1 Minute pro Seite nachbacken.

6 Aus je 3 Schoko-Pancakes einen Turm
bauen. Schokopudding darauflgffeln und mit
Bimnenkompott, diinn gehobelten frischen
Bimenscheibchen (vorher in Zitronensaft
mariniert) und etwas Granola toppen.

- AR
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‘ VEGETARISCHE STERNEKUCHE / DESSERTS

FULMINANTER
ABSCHLUSS

Feinste Kuverture, erlesene Friichte sowie ausgewahlte Gewdurze treffen

hier auf brillante Art und Weise aufeinander. So entstehen stRe Traume

wie Heidelbeer-Baisers mit Creme Chantilly oder Kokos-Schoko-Wrfel
mit einer Brombeer-Variation. Welch gelungenes Finish!

Gefiillte s
Schokopraline, : '
Engelshaar, Cassis
In der hauchdinn
gegossenen Kugel
verbirgt sich eine
luftige Mousse aus
Johannisbeeren und
weiBer Kuvertiire.
Edles Blattgold on top
verleiht Glamour pur.

- REZEPT AUF SEITE €@
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VEGETARISCHE STERNEKUCHE / DESSERTS T LT R L

Heidelbeer-Baisers
mit Créme Chantilly -
Aprikosengelee,

zarte BlUtenblatter,
Limetten-Blaubeer-
Sauce, geeiste Friichte
und suBe Tuffs:

Diese Komponenten
vereinen sich hier zu

einem kulinarischen
Gemélde. So edel!

REZEPT AUF SEITE

¥ | B



| Geeiste Friichte
auf Holundersirup
Drachenfrucht und
vier Melonensorten
bilden die Basis. Das
im Grunde so simple
Dessert Uberzeugt

mit einer auBerst
gelungenen Darstellung
von Zutaten und
Garnitur. Welche sUBer
Sommertraum.

11\ REZEPT AUF SEITE




Kokos-Schoko-
Wiirfel, Brombeer-
variationen

Mousse aus Kokosmilch,

geschlagener Sahne,
Rum und Limettensaft
wird in weiBe Kuvertiire
gehiillt. Beeren im
Ganzen sowie in Form
von Sauce und Eis
erganzen gekonnt.

REZEPT AUF SEITE @@
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Passionsfrucht-
Kaltschale mit
Kokos-Baisers

Ob Erinnerung oder
Vorfreude — das kihle
Mango-Passionsfrucht-
Stppchen mit Noten
von Ingwer, Honig
und Limette verspruht
Urlaubsgefuhle.

REZEPT AUF SEITE @@
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Traumhafte Dessert-Kreationen

\-n———-‘
Gefiillte Schokopraline,

Engelshaar, Cassis
Bild auf Seite 82
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Wartezeit: iber Nacht + ca. 3 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 8 Halbkugel-
Silikonformen (@ ca. 4 cm),
kleine Muffin-Form (4 Mulden),
Spritzbeutel, Flambierbrenner

170 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g Schlagsahne
130 g weiBe Kuverttire
3 EL Schwarzer Johannisbeergeist
250 g Schwarze Johannisbeeren
4 EL Créme de Cassis (Johannisbeer-
likér), 140 g Zucker
40 g Agar-Agar-Mischung (siehe
dazu die Info rechts am Seitenrand)
30 g Burrata (mit mikrobiellem Lab)
sowie 30 ml vom Einlegefond
30 ml Limettensirup
15 TL Lecithin, 2 EL Xanthan-Gelee
(siehe dazu die Infos unterm Rezept)
100 g Kadayif (auch als ,,Engelshaar”
bekannte hauchdlinne Teigfaden;
in tdrkischen Lebensmittelldden)
50 g Butter
1 TL geriebene Orangenschale (Bio)
nach Belieben noch etwas Blattgold
(in den Lebensmittelabteilungen
groBer Kaufhéuser, in Feinkostldden
oder online bestellen)

1 Am Vortag die dunkle Kuvertiire hacken
und in einer Schiissel Gber einem heiBen
Wasserbad schmelzen. Halbkugel-Silikon-
formen innen vorsichtig mit Kuvertiire be-
streichen. Kiihlen, bis die Kuvertire fest ge-
worden ist. Vorgang noch mal wiederholen.

2 Fiir die Mousse die Sahne erhitzen. Die
weiBe Kuvertiire hacken und in der heiBen
Sahne schmelzen. Den Johannisbeergeist
unterriihren. Die Mischung in eine Schissel
umfillen und Gber Nacht auskihlen lassen.

3 Johannisbeeren waschen, putzen. Ein
paar Beeren zum Garnieren beiseitenehmen.
Die restlichen Beeren mit Créme de Cassis,
140 ml Wasser sowie 60 g Zucker auf-
kochen. 5 Minuten kdcheln lassen. Dann die
Beerenmischung ptirieren und durch ein
Sieb streichen. Nun mit der Agar-Agar-
Mischung verquirlen und auskihlen lassen.

4 Burrata abgieBen, dabei den Einlegefond
auffangen. Kése mit 30 ml der Einlege-
flissigkeit, dem Limettensirup, Lecithin

sowie dem Xanthan-Gelee fein pirieren.

5 Kadayif mit einem angefeuchteten Tuch
bedecken, in ca. 30 Minuten weich werden
lassen. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Butter schmelzen und in

4 kleine Muffin-Mulden verteilen.

6 Teigfaden portionsweise (mit einer Gabel)
einrollen bzw. zusammendrehen und

in die Mulden legen. Im vorgeheizten Ofen
in 12-15 Minuten goldbraun backen.

7 Inzwischen ibrigen Zucker (80 g) und
50 ml Wasser zu Sirup kochen. Orangen-
schale unterrihren. Die goldbraunen Teig-
rélichen sofort und noch heiB mit dem Oran-
gensirup (ibergieBen. Dann erkalten lassen.

8 Mousse mit dem Handrhrer aufschlagen,
in Spritzbeutel fiillen und auf 4 Schoko-
Halbkugeln verteilen. Fir 2 Stunden kihlen.

9 Halbkugeln vorsichtig aus den Formen
[6sen. Gefilllte Halbkugeln auf eine stabile
Unterlage (z.B. einen Eierkarton) stellen,
oberen Rand mit einem Flambierbrenner
vorsichtig erwarmen. Zweite Kugelhalfte
aufsetzen, gefilllte Kugeln kalt stellen.

10 Zum Anrichten Johannisbeermark und
Schaum auf Teller verteilen. Engelshaar
mittig anrichten. Schokokugeln evtl. mit

etwas Blattgold belegen und daraufsetzen.

Mit Johannisbeeren garnieren und servieren.

Tipp: Fir die Geleekreise 150 ml Johannis-
beersaft mit 1 Msp. Agar-Agar-Pulver 2 Mi-
nuten kochen. In einem mit Frischhaltefolie
ausgelegten flachen GefaB gelieren lassen.
Nach dem Erkalten kleine Kreise ausstechen.

Info: Lecithin ist ein pflanzlicher Emulgator,
sorgt also dafilr, dass sich einzelne Bestand-
teile bzw. Zutaten besser miteinander ver-
hinden. Das Granulat oder Pulver gibt es auf
Soja- und auf Rapsbasis. Man bekommt es in
Drogeriemarkten, Reformhdusern, kann es
auch gut online bestellen (z.B. bei www.
hobbybaecker.de). Infos tiber Xanthan siehe
Seite 88, unterm Rezept Heidelbeer-Baisers.

Geeiste Pfirsich-Ravioli

mit Himbeer-Ricotta
Bild auf Seite 83

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 100 Minuten
plus Wartezeit: iber Nacht / ca. 4 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

750 ml Milch, 110 g Schlagsahne
3 EL Zitronensaft, Salz
4 Pfirsiche, Mark von 2 Vanilleschote
100 g Zucker, 6 EL Limoncello
1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
(Bio), 3 EL gefriergetrocknete Him-
beeren (gehackt), ca. 12 Himbeeren
evtl. Minzebléttchen, essbare Bliten

1 Milch und Sahne in einem Topf auf 80 Grad
erhitzen. Zitronensaft einriihren und weiter-
rlhren, bis die Mischung ausflockt. Mit
einem Tuch bedeckt ca. 30 Minuten stehen
lassen. Etwas Salz einriihren. Dann die
Mischung in einem mit einem Tuch aus-
gelegten Sieb Gber Nacht abtropfen lassen.

2 Pfirsiche waschen. 2 Pfirsiche halbieren,
entsteinen, in Stlicke schneiden und mit der
Halfte Vanillemark, 80 g Zucker, 100 ml
Wasser und 4 EL Limoncello unter Riihren
erhitzen, bis die Pfirsiche sehr weich sind.
Mischung in einem Mixer fein pirieren und
durch ein Sieb streichen. Pfirsich-Mus ein-
frieren, dabei alle 15 Minuten mit einem
Piirierstab aufschlagen. Wenn die Masse
Sorbet-Konsistenz hat, mit 2 L6ffeln kleine
Nocken davon formen und auf einem
gekdinlten Teller im Froster aufbewahren.

3 Ubrige Pfirsiche (am besten mit der Auf-
schnittmaschine) in feine Scheiben schnei-
den. Pfirsichscheiben mit 2 EL Limoncello
einstreichen, je 1 geeiste Nocke darauf-
setzen. Die Pfirsichscheiben zusammen-
klappen und erneut in den Froster stellen.

4 Entstandenen Ricotta mit Zitronenschale,
{ibrigem Vanillemark, 20 g Zucker verriihren.
Evtl. mithilfe von Dessertringen (@' ca. 4 cm)
auf Teller verteilen. Himbeerbrosel aufstreu-
en. Pfirsich-Ravioli anrichten, mit frischen
Beeren und evtl. Minze / Bliiten garnieren.

Agar-Agar-
Mischung
]

Dieses pflanzli-
che Geliermittel
auf Algenbasis
ist ein vegetari-
scher Ersatz

fiir Gelatine.
Das Pulver muss
allerdings erst
in Fliissigkeit
gekocht wer-
den. Was oft
nicht nur dem
Aroma schadet,
sondern bei
kleinen Mengen
und bei Speisen,
die nicht so
stark erhitzt
werden diirfen,
zu Schwierigkei-
ten bei der An-
wendung fiihrt.
Die praktische
Losung dafiir:
eine neutrale
Mischung da-
raus kochen.
Die abhgekiihlt
in alles, was an-
gedickt werden
soll, eingeriihrt
werden kann

- ohne dass
man die Speise
noch mal extra
kochen miisste.
Das Rezept fiir
die Agar-Agar-
Mischung siehe
auf Seite 42.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 54/55
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REZEPTE

Brombeereis
herstellen

So macht man
das Eis (zum
Rezept , Kokos-
Schoko-Wiirfel,
Brombeer-
variationen”,
siehe rechts):
200 g Kokos-
milch mit

ca. 200 g Brom-
beeren, 70 g Zu-
cker, 2 EL Rum
und 2 EL Limet-
tensirup veriih-
ren. Fein piirie-
ren, durch ein
Sieb streichen
und fiir mind.

2 Stunden tief-
kiihlen. Dabei
die gefrierende
Masse etwa alle
15 Minuten mit
dem Stabmixer
gut durch-
piirieren, bis ein
cremiges Eis
entstanden ist.
Vom Eis mit
einem Essloffel
kleine Nocken
abstechen und
diese auf einem
Teller bis zum
Servieren wie-
der einfrieren.
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Cremlg -fruchtige Kunstwerke, mit der

Héidelbeer—Baisers
mit Créme Chantilly

Bild auf Seite 84
Vor-IZubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Wartezeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 2 Spritzbeutel mit
Sterntille, 1 Spritzbeutel mit Lochtiille

3 EL gefriergetrocknete Heidel-
beeren (pulverisiert)
2 EiweiB3, 160 g Zucker
1 Vanilleschote, 1 TL Essig
1 Prise Salz, 200 g Aprikosen
20 ml Zitronensaft
1 Msp. Agar-Agar (vegetarisches
Geliermittel), 70 g Heidelbeeren
200 g Schlagsahne
" TL fein abgeriebene Orangen-
schale (Bio), 30 g Puderzucker
3 EL Reissirup, 1 EL Limettensirup
1 EL Xanthan-Gelee (siehe dazu
die Info unter dem Rezept)
blaue Bltitenblétter (z.B. vom
Borretsch, einer Kréuterpflanze)

1 Fiir die Baisers die Heidelbeeren in der
Kiichenmaschine noch feiner mahlen. Die
EiweiB mit 120 g Zucker und dem ausge-
kratzen Mark von einer halben Vanilleschote
in einem Topf mischen. Alles unter Rihren
erwdrmen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2 Dann die EiweiBmischung in der Kiichen-
maschine aufschlagen. Essig und etwas Salz
dazugeben und weiterschlagen, bis steifer
Eischnee entstanden ist. Die Halfte der
Baiser-Masse in einen Spritzbeutel (mit mitt-
lerer Sterntille) einfiillen. Etwas vom Heidel-
beer-Pulver unter die Gbrige Baiser-Masse
mischen, den eingefarbten Schnee ebenfalls
in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

3 Backofen auf 100 Grad Umluft heizen. Ein
Blech mit Backpapier auslegen. Mit beiden
Baiser-Massen (evtl. verschieden groBe) Tuffs
auf das Backpapier spritzen. Tuffs mit der
Halfte vom (ibrigen Beeren-Puder bestreuen.

4 Die Baiser-Tupfen im vorgeheizten Ofen
in ca. 60 Minuten trocknen lassen
(dabei einen Loffelstiel in die Backofentiir
klemmen und diese etwas gedffet halten).
Baisers abkiihlen bzw. erkalten lassen
und bis zum Servieren in einem luftdicht
verschlossenen GefaB aufbewahren.

5 Fiir das Gelee die Aprikosen waschen,
entsteinen und wiirfeln. Fruchtstiicke mit
Zitronensaft, iibrigem Zucker (40 g) und
ca. 80 ml Wasser in 15 Minuten weich
kochen. Das Agar-Agar einriihren und alles
noch mal 2 Minuten kochen lassen.
Mischung im Mixer fein pirieren und durch
ein Sieb passieren. Dann in eine kleine
rechteckige Form flllen. Masse fest werden
lassen (dauert im Tiefkihler ca. 1 Stunde).

6 Die frischen Heidelbeeren auf einen Teller
streuen und einfrieren.

7 Fir die Créme Chantilly die Sahne steif
schlagen und mit dem restlichen Vanille-
mark, der Orangenschale sowie dem
Puderzucker aromatisieren. Créme Chantilly
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

8 Fiir die Sauce Reissirup, Limettensirup
und das tibrige Heidelbeerpulver verriihren.
Das Xanthan-Gelee unterriihren.

9 Zum Anrichten die Sirup-Heidelbeer-
Sauce dekorativ auf Teller verteilen (evtl. mit
einem Pinsel aufstreichen und / oder mit
den Zinken einer Gabel ein Muster bzw.
Linien formen). Das Aprikosengelee in sehr
kleine Wilrfel schneiden und diese auf die
Sauce streuen. Die Créme Chantilly in
kleinen Tupfen auf die Teller spritzen. Die
Baisers darauf anordnen. Die gefrorenen
Heidelbeeren auf den Tellern verteilen und
mit Bliitenblattern bestreut servieren.

Info: Xanthan ist ein rein pflanzliches
Verdickungs- und Geliermittel, das noch dazu
glutenfrei ist. Man verwendet es zum
Andicken und Binden von Saucen, Desserts,
Backwaren und auch fiir Eis. Xanthan (auf
Englisch: Xanthan Gum) ist in Pulverform
erhdltlich, man findet es in qut sortierten
Supermarkten oder bestellt es online. Wenn
man das Pulver mit Wasser oder Saft anriihrt,
erhalt man fix eine angedickte Mischung. Die
man dann in die gewlinschte Speise einriihrt,
was den Vorteil hat, dass man nicht warten
muss, bis das Ganze geliert. Wie man dieses
Xanthan-Gelee herstellt, siehe auf Seite 43.

1 &]‘aq IS

Geeiste Friichte

auf Holundersirup
Bild auf Seite 85
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

plus Warte-/Gefrierzeit: ca. 1 Stuncle
Zutaten fiir 6 Portionen

Y% Wassermelone (am besten eine
méglichst kernarme Sorte)
% Honigmelone
Y Galia-Melone
Y Cantaloup-Melone
14 Drachenfrucht (diese Kakteen-
frucht wird auch Pitahaya genannt)
4 EL Erdbeerpulver (fein gemahlene
gefriergetrocknete Erdbeeren)
ca. 120 ml Holundersirup
essbare Bltiten bzw. Bldttchen zum
Garnieren (z.B. Tagetes-, Erdbeer-
blétter) oder gefrorene Holunder-
bltiten (siehe Tipp unten)

1 Alle Melonen und die Drachenfrucht
schalen. Das jeweilige Fruchtfleisch in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die-
se dann in Streifen teilen. Den GroBteil der
Streifen auf eine Lange von ca. 6 cm ein-
kiirzen, einige Streifen in Wiirfel schneiden.

2 Ein Backblech mit Frischhaltefolie tiber-

ziehen und die Fruchtstiicke abwechselnd

dicht an dicht zu 6 Portionen zusammen-
legen. Alles 1 Stunde einfrieren.

3 Beerenpulver (evtl. mit einer Schablone)
auf einer Tellerhalfte verstreuen. Den Sirup
auf die Teller trédufeln. Die Fruchtpackchen
mit einer Palette vom Blech abheben und
auf dem Sirup-Spiegel platzieren. Mit Bliiten
bzw. Blattern gamieren und servieren.

Tipp: Die Zeit der Holunderblite ist kurz.
Man kann die zarten weiBen Bliiten
als ganzjahrige Garnitur verwenden, wenn
man kleine Dolden davon — locker in
Gefrierboxen verstaut — einfriert.



Garantie zum Verlieben!
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Kokos-Schoko-Wiirfel,

Brombeervariationen
Bild auf Seite 86 links oben
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
plus Warte-/Gefrierzeit: ca. 6 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:

4 Silikon-Eiswiirfelformen (ca. 5 cm),
Spritzbeutel mit sehr kleiner Lochtiille

400 ml Kokosmilch, 4 EL weiBer Rum
20 ml Limettensaft, 130 g Zucker
ca. 2 g Agar-Agar, 160 g Schlagsahne
320 g weiBe Kuverttire, 600 g Brom-
beeren, 80 ml Zuckerrohrsirup
2 EL Zitronensaft, 2 EL Orangenlik6r
2 EL Limettensirup, evtl. Brombeer-
blattchen, Kokosnussscheiben

1 Fur die Wiirfel 200 ml Kokosmilch, 2 EL
Rum, Limettensaft, 60 g Zucker und 1,5 ¢
Agar-Agar aufkochen. 2 Minuten sprudelnd
kochen, dann unter Riihren abkiihlen lassen.
Sahne steif schlagen, unterheben. Creme in
die Eiswdrfelformen verteilen, einfrieren.

2 WeiBe Kuvertiire hacken, Uber einem hei-
Ben Wasserbad schmelzen. 12 Brombeeren
zur Hélfte in die Kuvertre tauchen und auf
einem Streifen Backpapier trocknen lassen.

3 Gefrorene Mousse-Wiirfel aus der Form
[6sen und mit geschmolzener Kuvertiire (ca.
250 g) (iberziehen. Auf einem Gitter abtrop-
fen lassen, dann in den Kihlschrank stellen.

4 Fiir die Sauce 300 g Brombeeren mit
Zuckersirup, Zitronensaft, Likor und 1 Msp.
Agar-Agar 2 Minuten kochen. Pirieren,
durch ein Sieb streichen, erkalten lassen.

5 Wie man das Brombeereis macht,
siehe links am Seitenrand.

6 Zum Anrichten die Ubrige Kuvertiire evtl.
noch mal schmelzen. In Spritzbeutel mit sehr
kleiner Lochttille fillen und als , Markie-
rung" fir die Sauce auf die Teller spritzen.
Brombeersauce darin verteilen. Brombeeren,
halbierte Mousse-Wiirfel und Eisnocken da-
neben anrichten. Evtl. mit Brombeerblattern
und diinnen Kokosnussscheiben garnieren.

;\_-; e A0
Passionsfrucht-Kaltschale
mit Kokos-Baisers

Bild auf Seite 86 rechts unten

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
plus Warte-/Abkhlzeit: mind. 1 Stunde
Zutaten fir 4 Portionen

FUR DIE BAISERS
60 g Kokosraspel, 2 Eiweil3
60 g Puderzucker
1 TL Speisestarke, 1 TL Apfelessig
FUR DIE KALTSCHALE
1 Mango, 1 Sttick Ingwer (ca. 2 cm)
100 ml Kokosmilch
ca. 2 EL Honig oder Agavendicksaft
ca. 400 ml Passionsfruchtsaft
Saft von " Limette
2 reife Passionsfriichte

1 Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhit-
ze heizen. Kokosraspel fein mahlen. EiweiB
steif schlagen. Puderzucker nach und nach
einrieseln lassen und weiterschlagen, bis
der Eischnee glanzt. Stérke darlbersieben,
zusammen mit dem Essig und dem Kokos-
mehl unterziehen. Mit einem Teeloffel
kleine Haufchen der Kokosmasse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

2 In den Ofen schieben, die Temperatur
auf 100 Grad reduzieren und die Baisers in
ca. 40 Minuten mdglichst hell backen. Vor-

sichtig vom Blech losen, erkalten lassen.

3 Fir die Kaltschale die Mango schalen.

Ingwer schalen, fein reiben. Das Mango-

fruchtfleisch mit Ingwer, Kokosmilch und

Honig oder Agavendicksaft fein piirieren.

Mit Passionsfruchtsaft auffiillen, noch mal
gut durchmixen. Mit Limettensaft, Honig
oder Agavendicksaft abschmecken. Frucht-

suppe fir mind. 1 Stunde kalt stellen.

4 Passionsfrichte halbieren, Fruchtfleisch
samt der Kernchen herauslosen. Frucht-
slippchen noch mal abschmecken, evtl.
kurz aufschdumen und in Schalen oder

dekorative Becher verteilen. Mit Passions-

fruchtmark und etwas Baiser toppen. Die
{ibrigen Baisers getrennt dazureichen.

Ihr personliches
Kochbuch mit CEWE
und Lust auf Genuss

Sie suchen ein besonderes
Geschenk oder mochten
lhre Lieblingsrezepte in
einem personlichen Album
sammeln? Dann ist

unser schones, individuell
gestaltbares Foto-Kochbuch
genau das Richtige.

Kreieren Sie ein Kochbuch

mit Ihren eigenen Lieblings-
rezepten und Fotos — oder
auch mit den besten Rezepten
aus Lust auf Genuss.

Klicken Sie rein! Mehr Infos:
https://www.daskochrezept.
de/lust-auf-genuss/foto-
kochbuch

Verschiedene Ausfiihrungen
maglich, zum Beispiel im
GroBformat mit Hardcover und
26 Seiten ab 26,95 EUR (zzgl.
Versandkosten).

https://lwww.cewe.de/cewe-
fotobuch/fotokochbuch.html

i

MEINE

BESTEN

. Rezeptideen
fur Gaste
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LJFarm-to-Table"-
Workshop mit
Thomas Martin
mit gemeinsamer
Zubereitung einer
Vorspeise sowie
anschlieBendem
Mittagessen

Ubernachtung im Luxus :
welches durch seine Ko ion von hanseatischem

. 8 sorgt dafir, dass I\/IeBmer Tee
ll Gas gewonnte ,Mehr* an JRBRES
(
Erfahren Sie Spannendes uber i
hochwertige Tees und erleben | B

Sie neue Genussmomente J

Mit freundli U : — . .
it freundlicher Untersttitzung von bei einem exklusiven Tea-Tasting

\5\:“ PI'IJ;?P

STEIGENBERGER ‘\:‘“ e
HOTEL

r:
HAMBURG /4

Hampur®
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IN*HAMBURG

Das Hummer
Pedersen zwischen
Fischmarkt und
Dockland hat lange
Tradition und .
serviert besten "
Fisch und.- -

LUST AUF EINE KLEINE KULINARISCHE AU!
DANN SEIEN SIE BEI UNSEREM ERSTEN ,_
wusie GENLCS L NENDEIN HAMBURGIDABELY ‘ SEa

Tauchen Sie ein ganzes Wochenende lang in unsere Genusswelten bei exklusiven Verkostungen, Work-
shops und Kochkursen ein. Nutzen Sie die Chance, sich zwei Tage lang mit Sternekéchen des Lust auf

8
o
?: Genuss-Freundeskreises und gleichgesinnten Genussmenschen auszutauschen und inspirieren zu lassen.
el
L
% ,- PROGRAMM: Workshop: Tee Verkostung
ke mit Tee Sommelier Stefan Feldbusch
i— Ubernachtung Zwei Ubernachtungen im 5 Sterne Gemeinsamen Abendessen
. g Steigenberger Hotel Hamburg Sonntag 29.10.2023:
g Freitag 27.10.2023: Gemeinsames Frihstiick
S 16:00 Ankunft & Get-together mit Redaktion Farm-to-Table Workshop mit Thomas Martin |
£ Kochkurs mit gemeinsamen Abendessen und gemeinsamen Mittagessen in Carls Bistro 4
2 Samstag 28.10.2023: 156:00 Verabschiedung und individuelle Abfahrt
g Gemeinsames Frlhstlck ‘ ‘ Preis: 499 Euro pro Person im Doppelzimmer und g
b Workshop: Fischwarenkunde: Einkaufen wie 599 pro Person im Einzelzimmer. Inbegriffen sind zwei Uber- r
‘& die Spitzenkdche und gemeinsames Mittagessen nachtungen mit Fruhstick, Mittagessen und Abendessen -
2 im Hummer Pedersen (ohne Getranke) und das komplette Rahmenprogramm. :"',- o~
©
(&) Y
F
&

Bitte beachten: Die Teilnehmerzahl ist auf 16 Personen begrenzt, der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Preise, weitere Informationen sowie Anmeldung unter www.lust-auf-genuss.de/wochenende




Kontraste setzen, H|gh||ghts hervorhebem Rahmen schaffen: Méchten Sie ein Gencht

einmal ganz anders inszenieren, gelingt das easy mit Fruchtpulver, Kakao, gemahlenen |

' Gewlirzen oder Puderzucker. Hier Ideen, wie man Pulver innovativ und gekonnt einsetzt |
8 AR T ; _ L e

PERFE KTE
TELLER

r‘g

'Anke Noack ¢ gibt es im

S b s T

Buc LDer perfekte




Fotos: Christian Verlag/Florian Bolk; Autorin: Anke Noack

Einen Klei
Teller umg

auf die Hal

des Teller:

Wenig Pu
stoBweise

Das Pulver

zur Mitte
ien ziehen
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LUST AUF ... / VEGGIE-KUCHE

GEMUSE IN
FEINSTER FORM

KAROTTEN, ZUCCHINI UND KOHLRABI SIND IN DER GEHOBENEN KUCHE
LANGST HELDEN AUF DEM TELLER. WIR HABEN FUR SIE 10 TIPPS
FUR AUSGEZEICHNETEN GENUSS ,A LA LEGUMES®

Y KREATIV & NACHHALTIG
- Maurizio Oster liebt es, GemUse

"X in all seinen verschiedenen

= Aroma-Facetten zu zeigen

-—
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INTENSIU, HILDEN

Veganes Fine-Dining-Paradies

Wer das Restaurant ,intensit” betritt, dem fallt sofort das groB3e
Graffiti eines Mannes mit Brille ins Auge, das der Streetart-Kinstler
LNAC Smrt" gestaltete (Bild rechts). Eine Hommage an Kristjan
Bratec Opa, der das Hotel mit Gaststétte, in den 1960er-Jahren
grindete. ,Es war immer mein Plan, den Familienbetrieb zu Uber-
nehmen®, erzahlt Kristjan Bratec, der sein Vorhaben, nach ver-
schiedenen Stationen in der Hotellerie
und Gastronomie, 2021 umsetzte.
o R .Gastro ist meine Leidenschaft®, erklart
STILVOLLES INTERIEUR Bratec. ,Daher war mir klar, mit der
Entspannt zuriicklehnen und Ubernahme des Familienhotels eréffne
den Abend genieB3en, das ich auch ein Gourmetrestaurant.” Ge-
meinsam mit seinem Kiichenchef Lu-
ZEIK, HAMBURG kag Jakobi s?rviert erﬂden G?‘lst?n eine
~mitteleuropéische Kiche mit stidost-

| asiatischen Einfliissen. Der Genuss
G aUmensc h meic h |e r steht bei uns im Mittelpunkt, wir ma-
aus d em G a rte N chen keine Kompromisse in der Quali-

tat, aber bei uns geht es locker zu®, so
der Hildener. ,Die Gaste sollen sich wie
bei Freunden auf der Couch fihlen,
nur das Essen ist besser.“ Neben dem
Ment mit Fisch und Fleisch stehen
auch sechs rein vegane Gange auf der
Karte. ,Wir entwickeln die MenUs auf
Augenhohe, das kommt gut an und
hat sich mittlerweile herrumgespro-
chen. So sind wir ein bisschen das
vegane Fine-Dining-Mekka im
Rheinland geworden.*

GemUse hat eine so unglaubliche Vielfalt an Ge-
schméckern, das fasziniert mich®, erzahlt Maurizio
Oster, Inhaber und Kiichenchef des Restaurants
WZEIK". ,Gepickelt hat Kohlrabi zum Beispiel ein ganz
anderes Aroma, als gebeizt. Wir arbeiten auch gern
mit entsafteten und gerauchertem Kohlrabi als Sauce.
Man kann so eine unglaubliche Tiefe erzeugen, ob-
wohl es eigentlich nur
Kohlrabisaft mit ein
bisschen Salz und Zu-
cker abgeschmeckt
ist.“ Schon als Kind aB
der Sternekoch selbst

gern GemUse, am TOLLES TEAM
liebsten frisch geerntet Inhaber und Gastgeber Kristjan
Bratec (rechts) mit seinem %
Kichenchef Lukas Jakobi

(2); Simone Schneider (3); Wim Jansen (4)

aus dem groBen Ge-
mUsebeet des Vaters.
Spargel, Ruben & Co.
stehen auch heute im Fokus seiner Kiche. Im Prinzip
gibt es nur ein MenU, das erstmal rein vegetarisch
entwickelt wird. Die Gaste haben dann die Moglich-
keit, es bei zwei Gangen mit Fleisch oder Fisch
aufzustocken. ,Eine herausragende Qualitdt unserer
Lebensmittel ist uns wichtig, egal ob bei Gemdise,
Fleisch oder Eiern“, sagt Oster, der bei Produzenten
aus dem Hamburger Umland einkauft. ,Der Winter ist
natdrlich eine Herausforderung, da ist die Vielfalt an
Gemlse einfach knapp. Das l6sen wir, indem wir
beispielsweise Fonds, Plrees oder eingelegtes
Gemlse im Sommer vorproduzieren.

a
=
T
4
L
=
E
©
o
£
I}
Q
k]
°
3
2
1%}
o
3
2
<
]
w
9
Gl
X
©
3
e
[}
o
3
5
o
L2
s}
g



‘ LUST AUF ... / VEGGIEKUCHE

ERASMUS, KARLSRUHE

Genuss mit Sinn

Wie kann man Schones mit Gutem verbinden
— dartiber habe ich mir schon immer Gedanken
gemacht®, erzahlt Andrea Galotti. ,In unserem
Restaurant streben mein Mann und ich eine
moglichst ganzheitliche Nachhaltigkeit an.“ Die
verwendeten Lebensmittel sind biozertifiziert und
stammen fast ausschlieBlich aus der Region oder
Europa. ,Auch Handwerklichkeit ist uns wichtig,
ein Produkt sollte eine Seele haben®, erklart Ga-
lotti, die bei Lieferanten ebenso auf soziale Stan-
dards achtet, wie beispielsweise Arbeitsbedin-
r gungen oder integrative Ansatze. ,Gut ist,
M was schmeckt, das reicht einfach nicht
2 mehr.“ Gekocht wird modern-italienisch mit
Yy = franzdsischen Einflissen. ,Die Familie mei-
nes Mannes stammt aus Napoli, der Tos-
kana und dem Burgund, das hat natdrlich
-

GASTGEBER
MIT HERZ

auch seinen Kuchenstil gepragt.” Wahlen
kann man zwischen drei Menus: ,Flora e

- Prato” (vegetarisch), , Terra e madre” (mit

: Fleisch/Fisch) und ,Plantae“ (vegan). ,Bei
Gourmet-Ort - uns kénnen alle gemeinsam genieBen, egal
}' wie man sich ernéhrt.”

AHEAD BURGHOTEL, LENZEN

Vegane Auszeit auf der Burg

Das Hideaway ist der perfekte Ort fir einen (Kurz-)Urlaub fur alle, die sich vegan
erndhren oder dies einmal ausprobieren mdchten. Im ,ahead Burghotel” gibt es aus-
schlieBlich pflanzliche Speisen, vom leckeren Ruhrtofu tber fluffige Pancakes oder
knuspriges Musli zum Friihstlick im sonnendurchfluteten Wintergarten Gber ,Curry
Vurst®, Wildkrautersalat oder Pasta zum Lunch im Restaurant ,place to V*. Besonders
schwarmen die Gaste aber vom Dinner, bei dem das Klichenteam saisonale Kdstlich-
keiten in drei Gangen auf die Teller bringt. Spannend: Fiir alle Gerichte sind die CO2-
Werte auf der Speisekarte angegeben. Auch auBerhalb des Restaurants wird Nachhal-
tigkeit und klimabewusstes Handeln groBgeschrieben. So sind die Zimmer
beispielsweise mit Naturholzmdbeln, Bio-Bettwasche und bioveganer Kosmetik
ausgestattet. Ein kleines Paradies ist auch der gro3e biozertifizierte Burggarten.
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WEITERE TIPPS:

SCHLOSS PRIELAU, ZELL AM SEE

Schlemmen am See

Feinstes Kopfkino entsteht schon beim
Lesen des Titels des vegetarischen Menus
von Andreas Mayer: ,,Der Duft von Gemduse*“.
Die flinf bis sieben Gange schmecken dann
auch genauso wunderbar, wie sie klingen!
Tipp: Reservieren Sie ein Zimmer im schonen
Schlosshotel und genieBen Sie ein ganzes
Wochenende am Zeller See.
www.schloss-prielau.at

THE STAGE, DORTMUND

Dinner mit Aussicht

Der ideale Ort fiir einen besonderen Abend
ist das schicke Restaurant in der 7. Etage
des Dula-Centers in Dortmund. Den Gésten
stehen zwei Menus zur Wahl, vegetarisch
oder mit Fisch und Fleisch. Restaurantmana-
ger Ciro De Luca empfiehlt auf Wunsch die
passenden Weine.
www.thestage-dortmund.de

COOKIES CREAM, BERLIN
Veggie Hauptstadt

Das Cookies Cream ist die erste Adresse fiir
Liebhaber gehobener vegetarisch-veganer
Kiiche in Berlin (vom Guide Michelin mit 1
Stern ausgezeichnet). Edle Leckerbissen mit
Zutaten der Saison werden hier in fiinf bis
sieben Géngen serviert. Nach dem Dinner
gehts noch auf einen Drink in die Bar.
www.cookiescream.com

MONDI, KASSEL

Green Cuisine

Genuss, Nachhaltigkeit und Regionalitat
vereinen Pelle Kossmann und sein Team in
den beiden MenUs (vegetarisch oder omni-
vor). Neu ist die ,Walk-In-Karte“ mit kleiner
Speisenauswabhl fiir alle, die unter der Woche
gern spontan im Mondi vorbeischauen.
www.mondi-restaurant.de

SEVEN SWANS, FRANKFURT

Vegan mit Sternchen

Das Seven Swans ist das einzige rein vegane
Restaurant in Deutschland, das vom Guide
Michelin mit einem Stern ausgezeichnet ist.
Wahrlich groBe Kochkunst, was Kiichenchef
Ricky Saward und sein Team aus Gemdise,
Wildkréutern & Co. auf die Teller zaubern.
www.sevenswans.de

FRIEDA, LEIPZIG
Modern & Regional

Die feinen Kostlichkeiten von Lisa
Angermann und Andreas Reinke I4sst man
sich im Sommer am besten auf der schonen
Terrasse des Restaurants servieren. Vegeta-
rier bestellen das Menl ,,Frieda naturell”.
www.frieda-restaurant.de
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EIGENEN FERIENHAUS?
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Jetzt 2 Mio. € Woéchentliche Gewinnchance auf 2 Mio. €
. Tagliche Gewinnchance auf 1.000 €
gew"“:‘en & . Gewinne schon ab 2 richtigen Endziffern
das Klima schiitzen. Klimaschutzprojekt deiner Wahl

Clima-Los kaufen,

@
gewinnen & Traum erfiillen. C I I m a

Jetzt bestellen unter: &
www.climaclic.de/lustaufgenuss C I Ic
oder anrufen unter: 0781 969 039 709

(Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-15 Uhr) Die Klimalotterie.

gewinn:

1:10 Mio. - Ab 18 Jahren - Sucht-
gefahr: Hilfe unter www.bzga.de

Chance fur den Héchst,
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EINE KULINARISCHE REISE
DURCH DIE TOSKANA
WIR LIEBEN BELLA ITALIA!

einstes Olivendl, sonnengereifte

Tomaten oder frisches Brot?

Traumen Sie sich mit den
besten Gerichten der Toskana auf
dem Teller in charmante Dorfer oder in
malerische Landschaften. Geniel3en
Sie Urlaub zu Hause und erleben Sie
die beliebten Aromen und Traditionen
einer der schoénsten Region lItaliens
auf lhrer Terrasse oder dem Balkon.

Fotos: StockFood:8i

L3 . : i
Von Wildschweinbraten auf Steinpilz;isotp 3
Uber knusprig frittierte Oliven bis hi

] ' e
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WIR MACHEN
KOCHEN EINFACH!

Die neue digitale Plattform fur Food-Lover und
Kochanfénger — hier ﬁndetjeder das beste Rezept:

einfachkochen.de

~ Jetzt ENTDECKEN und
a2 NACHKOCHEN




