H AN S| HHORE FR I

ZWISCHEN S]OiE]

Kleine Kdstlichkeiten
vor dem Hauptgericht

DIE KUNST DER
LEICHTIGKEIT

. 'H"
e

MATTHAES I




ENTENLEBEE pumpernickel

Gebratene und karamellisierte
Entenleber mit Schwarzbrot-
Vinaigrette und Baumtomate

ENTENLEBER 4 Entenlebern a 100 g /1 EL Mehl / 1 EL Butterschmalz / 1 EL brauner

Zucker / Meersalz

PUMPERNICKEL-VINAIGRETTE 100 g Pumpernickel /50 ml Schwarzkiimmeldl
50 ml Traubenkernél / 40 ml Hefeessig / 30 ml Gefliigelfond

BAUMTOMATE 1 reife geschdlte Tamarillo

_ ENTENLEBER

Entenleber auf beiden Seiten mehlieren und in
heiRem Butterschmalz goldbraun braten. Mit
braunem Zucker und etwas Meersalz bestreuen und
mit Hilfe eines Bunsenbrenners karamellisieren.

__pumpernickel-vinaigrette

Pumpernickel in kleine Stiicke schneiden, im Ofen
bei 60 °C etwa 8 Stunden trocknen und zu feinem
Pulver verarbeiten. Schwarzkiimmel- und Trauben-
kernol mit Essig, Gefliigelfond, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker gut verriihren. Zum Schluss
Pumpernickelpulver unterriihren.

__ BAUMTOMATE

Tamarillo schdlen, ldngs vierteln und in 5 mm
dicke Scheiben schneiden.

_ . FERTIGSIREISIFhREE

Die gebratene Entenleber auf der Pumper-
nickel-Vinaigrette anrichten und die Tamarillo
arrangieren.






FROSCHSCHENKEL grpse

Froschschenkel gebacken, mit
Erbsen, Minze und grobem Senf

FROSCHSCHENKEL 12 Froschschenkel, kiichenfertig / 1 EL Mehl / 90 g Tempura-
mehl / 150 ml Wasser / 1 TL Knoblauchpaste / Sojasauce / Pfeffer aus der Miihle

ERBSEN, MINZE UND GROBER SENF 240 g gepalte, frische Erbsen / 100 ml Madeira
250 ml Gefliigelfond / 1 Spritzer dunkler Balsamessig / 1/2 EL grober Senf / 40 g ge-
wiirfelte, kalte Krduterbutter / 1 EL fein geschnittene Minze

FERTIGSTELLUNG 8 Knoblauchchips (Knoblauchzehe mehrmals in Milch blanchieren,

dann diinne Scheiben bei 140 °C frittieren)

_ FROSCHSCHENKEL

Froschschenkel mit etwas Salz wiirzen und in Mehl
wenden. Tempuramehl mit Wasser glatt rithren und
mit Knoblauchpaste, Sojasauce, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Froschschenkel durch den Teig ziehen
und goldbraun frittieren. Herausnehmen und
warm stellen.

__erbsen, minze und grober senf

Erbsen in Salzwasser kurz blanchieren, heraus-
nehmen und in Eiswasser abschrecken. Dann Madeira
und Gefliigelfond auf 2/3 reduzieren. Balsamessig

und groben Senf hinzufiigen. Mit Salz wiirzen und
die kalte Krauterbutter einriihren. Zum Schluss die
Erbsen und Minze hinzufiigen.

__ FERTIGS FELUIN G

Erbsenragout in Tellern anrichten und die ge-
backenen Froschschenkel arrangieren. Mit den
Knoblauchchips verfeinern.






HEILBUTI pfifferling

Filet vom weifen Atlantik-
Heilbutt mit gerdsteten Hanfsamen
und Pfifferlingsnage

HEILBUTT 320 g Heilbutt-Filet vom Mittelstiick, kiichenfertig / Meersalz / Saft von
einer Zitrone / 2 EL Walnussél / 2 Estragonzweige / 10 ml Noilly Prat / 1 EL Butter

60 g Hanfsamen (Knabberhanf)

PFIFFERLINGSNAGE 200 g kleine Pfifferlinge / 2 EL Rapsél / 2 EL feine Schalotten-
wiirfel / Meersalz / 1 TL Knoblauchpaste / 50 ml dunkler Balsam-Essig (mindestens
12 Jahre alt) / 100 ml Gefliigelbriihe / 1 EL kalte Butter / 1 Prise Zucker / 1 EL fein

geschnittener Estragon

FERTIGSTELLUNG frittierte Estragonspitzen

__ HEILBUTT

Heilbutt-Filet in 4 gleich groRe Stiicke schneiden,
mit Meersalz und Zitronensaft wiirzen. Filetstiicke
in heiBem Walnussol zuerst auf einer Seite an-
braten, Estragonzweige hinzufiigen und mit Noilly
Prat abloschen. Butter und Hanfsamen zugeben
und mitbraten. Zum Schluss den Heilbutt damit
tibergieRen. Sobald der Fisch glasig ist, zusammen
mit dem Hanf herausnehmen und warm stellen.

__pfifferlingsnage

Pfifferlinge gut ausputzen und in heiRem Rapsol
scharf anbraten, Schalottenwiirfel zugeben und mit-
braten. Mit Meersalz wiirzen, dann die Knoblauch-
paste und den Balsam-Essig hinzufiigen und leicht

reduzieren. Gefliigelbriihe zufiigen und auf die Halfte
einkochen lassen. Hitze reduzieren und nach und nach
die Butter einriihren, bis eine homogene Bindung ent-
steht. Mit Zucker und Estragon verfeinern.

.« FERTGS ITFE BEGN &

Pfifferlingsnage in tiefe Teller geben. Die ge-
rosteten Hanfsamen auf den Heilbutt arrangieren
und zusammen auf die Nage setzen. Mit frittierten
Estragonspitzen garnieren.







SPARGEL lachs

Spargel-Coulis mit
Réucherdl und Baliklachs

SPARGEL-COULIS 300 g gekochter, griiner Spargel / 100 g geschdlter, gekochter,
weifSer Spargel / 80 g blanchierte Spinatbldtter / 50 g Créme fraiche / Saft von

1 Zitrone / Pfeffer aus der Miihle

BALIKLACHS 12 Wiirfel a 2,5 cm x 2,5 cm / 150 g Créme fraiche / 1 TL Zitronen-
saft / 11/2 Blatt Gelatine / Lachshaut / 1 TL Olivendl / Meersalz

FERTIGSTELLUNG 12 blanchierte, griine Spargelspitzen / 2 EL blanchierte, griine

Spargelrauten / 1 TL Lachskaviar / 1 TL Rducherél

__ SPARGEL-COULIS

Griiner und weiller Spargel zusammen mit den
Spinatbldttern durch ein feines Sieb streichen und
dann durch ein feines Tuch passieren. Mit Créme
fraiche verriihren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Kalt stellen.

__baliklachs

Créme fraiche erwdarmen und mit Zitronensaft und
Salz leicht wiirzen, dann die eingeweichte Batt-
gelatine gut ausdriicken und in der erwdrmten Créme
fraiche aufldsen. Diese 1 cm hoch in eine mit Folie
ausgelegte Form einfiillen und etwa 1 Stunde

kalt stellen. Dann die gelierte Créme fraiche rund
und etwas kleiner als den Baliklachs ausstechen.

Die Lachshaut vom Tran befreien und in 8 diinne
Streifen schneiden, akkurat auf Backpapier legen und
mit etwas Olivendl betrdufeln. Mit Salz wiirzen und
mit einem Gewicht beschweren, damit sie sich nicht
zusammen ziehen. Bei 200 °C im Ofen braten bis sie
knusprig sind. Herausnehmen.

.« FERWTI G STEEL E WG

Spargelcoulis in tiefe Teller gieBen, Baliklachs und
die gelierte Créme fraiche arrangieren. Spargelrauten
und Spargelspitzen hinzufiigen. Mit Lachskaviar und
der getrockneten Haut garnieren und zum Schluss mit
etwas Raucherol betrdufeln.
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HANS HORBERTH

ZWISCHEN_spieI

Zwischenspiele: Kleine fantasievolle Zwischen-
gerichte, die ein Menii auf auf8ergewohnliche

Weise bereichern.

Auf diese kleinen Ginge legt Hans Horberth sein
ganz besonderes Augenmerk. ,Zwischenspiele
sollten leicht, abwechslungsreich und spannend
sein®, so der Autor. ,Dabei spiclen Kontraste

wie heif/kalt, cremig/knusprig oder mild/pikant
eine grofle Rolle®.

Die Gerichte von Hans Horberth sind modern.
Mit ihren fein aufeinander abgestimmten Kompo-
nenten machen sie Lust, sie in der eigenen Kiiche

Kleine Kdstlichkeiten
vor dem Hauptgericht

auszuprobieren. 100 Rezepte von ,,Aal aus der
Ostsee, gerduchert mit Essigreis und Pfefferfeigen®,
iiber eine ,Kalbsschwanz-Essenz mit Triiffel,

bis hin zu ,Ziegenkise im Kartoffelmantel mit
Lavendelvinaigrette“ — das Spektrum seiner
Kreationen umfasst die gesamte Genusspalette.
Seine Rezepte demonstrieren die Kunst der
Leichtigkeit und halten fiir jedes Menii die ge-
eignete Auswahl bereit.

Hans Horberth, Kiichenchef und gastronomischer
Leiter des Sternerestaurants ,La Vision“ im Hotel

im Wasserturm, Kéln, wurde fiir seine Leistung viel-
fach ausgezeichnet. Er gehért zu den renommiertesten
Kéchen Deutschlands.
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