











ERBSENKNODEL MIT LANGOSTINO

ERBSENKNODEL

LANGOSTINO

SPECKPULVER

ZUM ANRICHTEN

10 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL CELLUZOON | 100 ML WASSER ‘ 50 G ERBSEN | MiNz-

JULIENNE

Das Celluzoon in warmem Wasser auflésen, dann mehrere Stunden kalt stellen, bis alle Luft-
blasen entwichen sind. Leicht salzen. Die Erbsen mit der Minze vermengen. So viel Celluzoon-
wasser zugeben, bis die Erbsen damit ummantelt sind. Zu gleich grofeen Nocken formen und

auf ein Blech setzen. Bei Bedarf in Salzwasser bei 80°C pochieren.

4 LANGOSTINOS ’ OLIVENGL ’ 20 ML NOILLY PRAT | 1 SPRITZER LIMONENSAFT | MALDON

SEA SALT
Langostinos ausbrechen; Darm ziehen, mit dem Olivendl und Noilly Prat marinieren. Dann mit
Limonensaft und Maldon Sea Salt abschmecken. Im Backofen bei 180°C 2 Minuten anziehen

lassen und abtupfen.

100 G GRAUBROT | 100 G SPECK, GERGSTET UND GETROCKNET | ETWAS SALZ | ETWAS

LIMONENABRIEB

Alle Zutaten in einer Zuckermtihle fein pulverisieren, in ein Glasgefaf mit Deckel geben und bei

Bedarf entnehmen.
ERBSENPUREE MIT RAHM
Das Erbsenptiree anrichten, darauf den Erbsenknddel platzieren. Den Langostino auflegen und

leicht salzen. Mit Speckpulver bestreuen und mit etwas Minze garnieren.

GELIERUNG




GELIERUNG

TEENUDELN

ANANAS

MILCHSCHAUM

ZUM ANRICHTEN

ANANAS MIT TEENUDELN

250 ML GRUNEN TEE | 10 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL GELLAZOON ‘ 1 EL HonNiG

Alle Zutaten miteinander mixen und einmal aufkochen. Abschdumen, in ein hohes Gefafs geben
und kalt stellen. Bei Bedarf herausholen und auf einem Gemusehobel oder einer Microplanreibe

fein reiben.
1 ANANAS | 50 G ANANASPUREE | PFEFFER

Die Ananas zu Rechtecken schneiden und dann beiseite stellen. Die Reste in Wiirfel schneiden.

Mit dem Ananaspiiree binden und etwas nachsiiféen. Mit etwas Pfeffer wiirzen.

150 ML FETTARME MiLcH | 30 G VANILLEZUCKER ‘ 3 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL

EmMuLzooN

Die Milch auf 50°C erwarmen und mit den Ubrigen Zutaten montieren. Dabei viel Luft unter-

schlagen. Milchschaum eine Minute stehen lassen.
20 G GETROCKNETE BERBERITZEN ] 1 PRISE SAFRANPULVER ‘ SisHo CRESS

Die getrockneten Berberitzen in warmem Wasser einweichen und gut abtropfen lassen. Mit Safran
wiirzen. Die Ananas-Rechtecke grillen und auf dem Ananassalat anrichten. Die gehobelten
Teenudeln auflegen und die Berberitzen arrangieren. Mit der Kresse garnieren. Den stabilen

Milchschaum daneben anrichten.




GELIERUNG

KURBISMASSE

STEINPILZESSENZ

ZUM ANRICHTEN

KUORBISKERNNUDELN MIT STEINPILZESSENZ

T BUND BLATTPETERSILIE | 200 ML WASSER ‘ 20 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL CELLU-

ZOON ‘ 1 PrRISE FLEUR DE SEL | 50 ML RAPSOL | 50 ML KURBISKERNOL

Die Blattpetersilie zupfen und mit dem Wasser im Blender fein mixen. Etwas stehen lassen damit
sich der Schaum wieder setzen kann. Auf kleiner Stufe weitermixen, das Celluzoon dazugeben,
etwas salzen und die Ole unterrithren. Am besten einen Tag vor Gebrauch herstellen, damit die

Luftblasen aus der Masse entwichen sind.

500 ML TAFELSPITZBRUHE ‘ 200 mL KaLBSsjuUs ‘ 70 c GEMUSEWURFEL AUS LAUCH, SELLERIE
UND KAROTTE ‘ 100 G RINDFLEISCH, GROB DURCH DEN FLEISCHWOLF GELASSEN | 150 G
STEINPILZE ‘ 1 EIWEISS, LEICHT ANGESCHLAGEN | 1ZWEIG ROSMARIN | 1ZWEIG THYMIAN

| 1 EL SojASAUCE | 6 EL STEINPILZWURFEL

Tafelspitzbrithe mit der Kalbsjus auffiillen, Gemusewiirfel, Rindfleisch, Steinpilze, Eiweifd und
Krduter dazugeben. Unter stetigem Riihren einmal aufkochen lassen, abschdumen, dann eine
Stunde simmern lassen. Durch ein Tuch passieren und mit Salz sowie Sojasauce abschmecken.

Zum Schluss fein geschnittene Steinpilzwiirfel in der Essenz ausziehen lassen.
GEROSTETES BROT MIT STEINPILZDUXELLE
Die Kuirbismasse in Spritzen oder Dosierflaschen fiillen und zu der sehr heifden Steinpilzessenz

servieren, so dass sich jeder Gast die Nudeln in der heiflen Suppe selbst herstellen kann. Dazu

gerostetes Brot mit Steinpilzduxelle reichen.




BASILIKUMGELEE

FRISCHKASE

ZUM ANRICHTEN

BASILIKUMGELEE MIT FRISCHKASE

200 ML PETERSILIENWASSER ‘ 1 BuND BASILIKUM ‘ 5 GESTRICHENE PORTIONSLOFFEL

AGAZOON | FLEUR DE SEL | TOMATENESSIG

Petersilienwasser mit Basilikum fein mixen und passieren. Mit Fleur de Sel und Tomatenessig
abschmecken. Mit Agazoon montieren und einmal aufkochen. Auf ein vorgewarmtes Kunst-
stofftablett gieRen und kalt stellen.

200 G FRISCHKASE | 20 G CREME FRAICHE | 1 BLATT GELATINE | 2 EL OLIVENGL | HELLER

BALSAMESSIG ‘ 2 EL GESCHLAGENE SAHNE | 1 SCHEIBEN HONIGBROT

Frischkase mit Créeme fraiche kurz aufschlagen. Eingeweichte und in warmem Olivendl aufgeldste
Gelatine unterrtihren. Mit Salz und Balsamessig wiirzig abschmecken. Geschlagene Sahne ziigig
unterheben. In eine rechteckige Form geben. Honigbrot zerreiben und in einer Pfanne résten.

BASILIKUMKRESSE ] FEINE RADIESCHENSTREIFEN ‘ SocleTY GARLIC (KNOBLAUCHLILIE)

Frischkése in beliebig grofse Segmente schneiden und in Basilikumfolie wickeln. Mit Honigbrot

und Radieschenstreifen anrichten. Bliiten und Blatter der Knoblauchlilie als Garnitur verwenden.
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