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Gelierung

10 gestrichene Portionslöffel Celluzoon  I  100 ml Wasser  I  50 g Erbsen  I  Minz-

julienne

Das Celluzoon in warmem Wasser auflösen, 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 großen Nocken formen und 

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

4 Langostinos  I  Olivenöl  I  20 ml Noilly Prat  I  1 Spritzer Limonensaft  I  Maldon 

Sea Salt

Langostinos ausbrechen; Darm ziehen, mit dem Olivenöl 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  I  100 g Speck, geröstet und getrocknet  I  etwas Salz  I  etwas  

Limonenabrieb

Alle Zutaten in einer Zuckermühle fein pulverisieren, in ein Glasgefäß mit Deckel geben und bei 

Bedarf entnehmen.

Erbsenpürée mit Rahm

Das Erbsenpüree anrichten, darauf den Erbsenknödel platzieren. Den Langostino auflegen und 

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

Erbsenknödel

Langostino

Speckpulver

Zum Anrichten

Erbsenknödel mit Langostino



Gelierung

82 83Ananas mit Teenudeln

250 ml grünen Tee  I  10 gestrichene Portionslöffel Gellazoon  I  1 EL Honig

Alle Zutaten miteinander mixen und einmal aufkochen. Abschäumen, in ein hohes Gefäß geben 

und kalt stellen. Bei Bedarf herausholen und auf einem Gemüsehobel oder einer Microplanreibe 

fein reiben.

1 Ananas  I  50 g Ananaspüree  I  Pfeffer

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

Mit dem Ananaspüree binden und etwas nachsüßen. Mit etwas Pfeffer würzen. 

150 ml fettarme Milch  I  30 g Vanillezucker  I  3 gestrichene Portionslöffel 

Emulzoon

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

schlagen. Milchschaum eine Minute stehen lassen. 

20 g getrocknete Berberitzen  I  1 Prise Safranpulver  I  Sisho Cress

Die getrockneten Berberitzen in warmem Wasser einweichen und gut abtropfen lassen. Mit Safran 

würzen. 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.

Teenudeln

Ananas

Milchschaum

Zum Anrichten



Gelierung

84 85Kürbiskernnudeln mit Steinpilzessenz

1 Bund Blattpetersilie  I  200 ml Wasser  I  20 gestrichene Portionslöffel Cellu

zoon  I  1 Prise Fleur de Sel  I  50 ml Rapsöl  I  50 ml Kürbiskernöl

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 Öle unterrühren. Am besten einen Tag vor Gebrauch herstellen, damit die 

Luftblasen aus der Masse entwichen sind.

500 ml Tafelspitzbrühe  I  200 ml Kalbsjus  I  70 g Gemüsewürfel aus Lauch, Sellerie 

und Karotte  I  100 g Rindfleisch, grob durch den Fleischwolf gelassen  I  150 g 

Steinpilze  I  1 Eiweiss, leicht angeschlagen  I  1 Zweig Rosmarin  I  1 Zweig Thymian  

I  1 EL Sojasauce  I  6 EL Steinpilzwürfel

Tafelspitzbrühe mit der Kalbsjus auffüllen, Gemüsewürfel, Rindfleisch, Steinpilze, Eiweiß und 

Kräuter dazugeben. Unter stetigem Rühren einmal aufkochen lassen, abschäumen, dann eine 

Stunde simmern lassen. Durch ein Tuch passieren und mit Salz sowie Sojasauce abschmecken. 

Zum Schluss fein geschnittene Steinpilzwürfel in der Essenz ausziehen lassen.

geröstetes Brot mit Steinpilzduxelle

Die Kürbismasse in Spritzen oder Dosierflaschen füllen und zu der sehr heißen Steinpilzessenz 

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

geröstetes Brot mit Steinpilzduxelle reichen.

Kürbismasse

Steinpilzessenz

Zum Anrichten
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Gelierung

Basilikumgelee mit Frischkäse

200 ml Petersilienwasser  I  1 Bund Basilikum  I  5 gestrichene Portionslöffel 

Agazoon  I  Fleur de Sel  I  Tomatenessig 

Petersilienwasser mit Basilikum fein mixen und passieren. Mit Fleur de Sel und Tomatenessig 

abschmecken. Mit Agazoon montieren und einmal aufkochen. Auf ein vorgewärmtes Kunst-

stofftablett gießen und kalt stellen.

200 g Frischkäse  I  20 g Crème fraîche  I  1 Blatt Gelatine  I  2 El Olivenöl  I  heller 

Balsamessig  I  2 EL geschlagene Sahne  I  1 Scheiben Honigbrot 

Frischkäse mit Crème fraîche kurz aufschlagen. Eingeweichte und in warmem Olivenöl aufgelöste 

Gelatine unterrühren. Mit Salz und Balsamessig würzig abschmecken. Geschlagene Sahne zügig 

unterheben. In eine rechteckige Form geben. Honigbrot zerreiben und in einer Pfanne rösten.

Basilikumkresse  I  feine Radieschenstreifen  I  Society Garlic (Knoblauchlilie)

Frischkäse in beliebig große Segmente schneiden und in Basilikumfolie wickeln. Mit Honigbrot 

und Radieschenstreifen anrichten. Blüten und Blätter der Knoblauchlilie als Garnitur verwenden.

Basilikumgelee 

Frischkäse

Zum Anrichten


