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Zwischenspiele: Kleine fantasievolle Zwischen- 

gerichte, die ein Menü auf außergewöhnliche 

weise bereichern.

auf diese kleinen Gänge legt Hans Horberth sein 
ganz besonderes augenmerk. „Zwischenspiele 
sollten leicht, abwechslungsreich und spannend 
sein“, so der autor. „Dabei spielen Kontraste 
wie heiß/kalt, cremig/knusprig oder mild/pikant 
eine große rolle“.

Die Gerichte von Hans Horberth sind modern. 
Mit ihren fein aufeinander abgestimmten Kompo-
nenten machen sie Lust, sie in der eigenen Küche 
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auszuprobieren. 100 rezepte von „aal aus der 
ostsee, geräuchert mit essigreis und Pfefferfeigen“, 
über eine „Kalbsschwanz-essenz mit trüffel“, 
bis hin zu „Ziegenkäse im Kartoffelmantel mit 
Lavendelvinaigrette“ – das spektrum seiner 
Kreationen umfasst die gesamte Genusspalette. 
seine rezepte demonstrieren die Kunst der 
Leichtigkeit und halten für jedes Menü die ge-
eignete auswahl bereit. 

Hans Horberth, Küchenchef und gastronomischer 
Leiter des sternerestaurants „La Vision“ im Hotel 
im wasserturm, Köln, wurde für seine Leistung viel- 
fach ausgezeichnet. er gehört zu den renommiertesten 
Köchen Deutschlands.
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Gebratene und karamellisier te 
Entenleber mit Schwarzbrot-
Vinaigrette und Baumtomate

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

Zucker / Meersalz

PUMPERNICKEL-VINAIGRETTE 100 g Pumpernickel / 50 ml Schwarzkümmelöl

50 ml Traubenkernöl / 40 ml Hefeessig / 30 ml Geflügelfond

BAUMTOMATE 1 reife geschälte Tamarillo

—en t en l eber 

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

—pumpernickel - vinaigrette

Pumpernickel in kleine Stücke schneiden, im Ofen 
bei 60 °C etwa 8 Stunden trocknen und zu feinem 
Pulver verarbeiten. Schwarzkümmel- und Trauben-
kernöl mit Essig, Gefl ügelfond, Salz, Pfeffer und 
einer Prise Zucker gut verrühren. Zum Schluss 
Pumpernickelpulver unterrühren. 

—bau M toM at e

Tamarillo schälen, längs vierteln und in 5 mm 
dicke Scheiben schneiden. 

—fert iGst el lu nG

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

entenleber pumpernickel—
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Froschschenkel gebacken, mit
Erbsen, Minze und grobem Senf

FROSCHSCHENKEL 12 Froschschenkel, küchenfertig / 1 EL Mehl / 90 g Tempura-

mehl / 150 ml Wasser / 1 TL Knoblauchpaste / Sojasauce / Pfeffer aus der Mühle

ERBSEN, MINZE UND GROBER SENF 240 g gepalte, frische Erbsen / 100 ml Madeira

250 ml Gefl ügelfond / 1 Spritzer dunkler Balsamessig / 1⁄2 EL grober Senf / 40 g ge-

würfelte, kalte Kräuterbutter / 1 EL fein geschnittene Minze

FERTIGSTELLUNG 8 Knoblauchchips (Knoblauchzehe mehrmals in Milch blanchieren,

dann dünne Scheiben bei 140 °C frittieren)

—froscHscHen K el

Froschschenkel mit etwas Salz würzen und in Mehl 
wenden. Tempuramehl mit Wasser glatt rühren und 
mit Knoblauchpaste, Sojasauce, Salz und Pfeffer 
würzen. 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 Gefl ügelfond auf 2⁄3 reduzieren. Balsamessig

und groben Senf hinzufügen. Mit Salz würzen und
die kalte Kräuterbutter einrühren. Zum Schluss die 
Erbsen und Minze hinzufügen.

—fert iGst el lu nG

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

froscHscHenK el erbse—
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Filet vom weißen Atlant ik-
Heilbutt mit gerösteten Hanfsamen 
und Pf if ferlingsnage

HEILBUTT 320 g Heilbutt-Filet vom Mittelstück, küchenfertig / Meersalz / Saft von 

einer Zitrone / 2 EL Walnussöl / 2 Estragonzweige / 10 ml Noilly Prat / 1 EL Butter

60 g Hanfsamen (Knabberhanf)

PFIFFERLINGSNAGE 200 g kleine Pfi fferlinge / 2 EL Rapsöl / 2 EL feine Schalotten-

würfel / Meersalz / 1 TL Knoblauchpaste / 50 ml dunkler Balsam-Essig (mindestens 

12 Jahre alt) / 100 ml Gefl ügelbrühe / 1 EL kalte Butter / 1 Prise Zucker / 1 EL fein

geschnittener Estragon

FERTIGSTELLUNG frittierte Estragonspitzen

—HeilBu t t

Heilbutt-Filet in 4 gleich große Stücke schneiden, 
mit Meersalz und Zitronensaft würzen. Filetstücke 
in heißem Walnussöl zuerst auf einer Seite an-
braten, Estragonzweige hinzufügen und mit Noilly 
Prat ablöschen. Butter und Hanfsamen zugeben 
und mitbraten. Zum Schluss den Heilbutt damit 
übergießen. Sobald der Fisch glasig ist, zusammen 
mit dem Hanf herausnehmen und warm stellen.

— pf if ferlingsnage

Pfi fferlinge gut ausputzen und in heißem Rapsöl 
scharf anbraten, Schalottenwürfel zugeben und mit-
braten. Mit Meersalz würzen, dann die Knoblauch-
paste und den Balsam-Essig hinzufügen und leicht 

reduzieren. Geflügelbrühe zufügen und auf die Hälfte 
einkochen lassen. Hitze reduzieren und nach und nach 
die Butter einrühren, bis eine homogene Bindung ent-
steht. Mit Zucker und Estragon verfeinern.

—Fert igst el lu ng

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

HeilBu t t pfifferling—
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SPARGEL-COULIS 300 g gekochter, grüner Spargel / 100 g geschälter, gekochter, 

weißer Spargel / 80 g blanchierte Spinatblätter / 50 g Crème fraîche / Saft von

1 Zitrone / Pfeffer aus der Mühle

BALIKLACHS 12 Würfel à 2,5 cm x 2,5 cm / 150 g Crème fraîche / 1 TL Zitronen-

saft / 1 1 ⁄2 Blatt Gelatine / Lachshaut / 1 TL Olivenöl / Meersalz

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

Spargelrauten / 1 TL Lachskaviar / 1 TL Räucheröl

SPA RGEl lachs
Spargel-Coulis mit 
Räucheröl und Baliklachs

—SPA RGEl- CoU l IS

Grüner und weißer Spargel zusammen mit den 
Spinatblättern durch ein feines Sieb streichen und 
dann durch ein feines Tuch passieren. Mit Crème 
fraîche verrühren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer 
und einer Prise Zucker abschmecken. Kalt stellen.

—baliklachs

Crème fraîche erwärmen und mit Zitronensaft und
Salz leicht würzen, dann die eingeweichte Batt-
gelatine gut ausdrücken und in der erwärmten Crème 
fraîche aufl ösen. Diese 1 cm hoch in eine mit Folie 
ausgelegte Form einfüllen und etwa 1 Stunde 
kalt stellen. Dann die gelierte Crème fraîche rund 
und etwas kleiner als den Baliklachs ausstechen. 

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

—FERT IGST El lU NG

Spargelcoulis in tiefe Teller gießen, Baliklachs und 
die gelierte Crème fraîche arrangieren. Spargelrauten 
und Spargelspitzen hinzufügen. Mit Lachskaviar und 
der getrockneten Haut garnieren und zum Schluss mit 
etwas Räucheröl beträufeln.

—
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10 A A l— feige

12 A A l—möhre

14 A lBATRüFFEl—nudelr isotto

16 A PER ITIFH ä PPCHEN

18 A PFEl—saibling

20 A RTISCHoCK E

22 AUSTER N—gurke

24 BEER EN—curr y

26 BISoN—sommergemüse

28 BlEU D'AU V ERGNE—banane

30 BR IN D'A MoUR— feige

32 C A R ABINIER I—estragon

34 CH A MPAGNER RoSé

36 DoR A DE—banane

38 EI—blumenkohl

40 EI—steinpil z

42 EISBEIN—sauerkraut

44 EISENK R AUT—zitronenmelisse

46 ENTE—chicorée

48 ENTENlEBER—pumpernickel

50 ER BSE—möhre

52 FlU NDER—l imette

54 FlUSSK R EBS—erbse

56 FlUSSK R EBS—tomate

58 FlUSSK R EBS—topinambur

60 FRoSCHSCHENK El—erbse

66 Gä NSElEBER—bauernbrot

68 Gä NSElEBER—boudin

70 Gä NSElEBER—himbeere

72 Gä NSElEBER—holzmakrele

74 GEMüSE—lachs

76 GEMüSE—reisf locken

78 Gl ATTBUTT— f roschschenkel

80 GR A NATA PFEl—schwarzkümmel

82 HEIlBUTT— pf if ferling

84 HER ING—boudin

86 HER ING—gurke

88 JA KoBSMUSCHEl—muskatkürbis

90 JA KoBSMUSCHEl—seeigel

92 JoGHURT—schwarze oliven

94 K A BElJAU—kürbis

96 K A ISERGR A NAT

98 K A ISERGR A NAT— fenchel

100 K A lB—schwarzwurzel

102 K A lB—süßholz

104 K A lBSBR IES—blumenkohl

106 K A lBSBR IES—lorbeer

108 K A lBSSCHWA NZ—trüf fel

110 K A RoTTE—schwer tmuschel
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112 K A RToFFEl—her ingskaviar

114 K NUR R H A HN—berber itzen

116 KoHlR ABI— jakobsmuschel

118 KoKoSMIlCH—makrele

120 KöNIGSTAUBE—quitte

122 K R A BBE—spinat

124 K R äUTER

 

132 l ACHS—gurke

134 l ACHS—kalbskopf

136 l ACHS—petersf isch

138 l ACHS—spargel

140 l A MM—kichererbse

142 M A IS

144 M A K R ElE

146 MEER äSCHE—bohnen

148 MUSCHElN—saf ran

150 NA PolEoNK äSE—gewürzbrot

152 oCHSENSCHWA NZ—boudin

154 PETERSFISCH—süßkar tof feln

156 PETERSFISCH—trüf fel

158 PoUl A R DE—gemüse

160 R EH—rapunzel

162 R EH—senfkohl

164 R IND

166 R IND—schwein

168 RoCHENFlüGEl— poweraden

170 RoTBA R BE—morcheln

172 RoTE BETE—trüf fel

178  SA IBlING—buttermilch

180 SA R DINE—bouillabaisse

182 SCHW EIN—mixed pickles

184 SCHW EIN—romanaspinat

186 SCHW ERTFISCH—calamar i

188 SEETEUFEl— falafel

190 SEEZU NGE—räucheraal

192 SPA RGEl , W EISS U ND GRü N

194 SPA RGEl—lachs

196 STEINBEISSER—couscous

198 STEINBUTT—apfel

200 STIlToN— gewürz-birne

202 SToCK FISCH—tomate

204 TH A I-BASIlIKUM—passionsf rucht

206 THU NFISCH—tafel spitz

208 THU NR FISCH—zitrusf rucht

210 ToM ATE—ölrauke

212 TRüFFElWolK E

214 WolFSBA RSCH —kalbskopf

216 Z A NDER—rote bete

218 ZIEGENK äSE—lavendelhonig
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auf diese kleinen Gänge legt Hans Horberth sein 
ganz besonderes augenmerk. „Zwischenspiele 
sollten leicht, abwechslungsreich und spannend 
sein“, so der autor. „Dabei spielen Kontraste 
wie heiß/kalt, cremig/knusprig oder mild/pikant 
eine große rolle“.
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auszuprobieren. 100 rezepte von „aal aus der 
ostsee, geräuchert mit essigreis und Pfefferfeigen“, 
über eine „Kalbsschwanz-essenz mit trüffel“, 
bis hin zu „Ziegenkäse im Kartoffelmantel mit 
Lavendelvinaigrette“ – das spektrum seiner 
Kreationen umfasst die gesamte Genusspalette. 
seine rezepte demonstrieren die Kunst der 
Leichtigkeit und halten für jedes Menü die ge-
eignete auswahl bereit. 

Hans Horberth, Küchenchef und gastronomischer 
Leiter des sternerestaurants „La Vision“ im Hotel 
im wasserturm, Köln, wurde für seine Leistung viel- 
fach ausgezeichnet. er gehört zu den renommiertesten 
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