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Garnelen, Pilze, Lachs und Reh,
zum Nachtisch Eis-zum ersten Mal-die neue Kiiche bringt den Dreh’

12. Oktober 2015

Pilz-Bruschetta mit Gruyere

Blumenkohl-Garnelen-Suppe

Lachs mit Raucherol und Lardo

Rehriicken mit Majorankruste

Apfelkiichle mit Sauerrahmeis



Pilz-Bruschetta mit Gruyere

(fiir 4 Portionen)

400 g gemischte Pilze

1 Knoblauchzehe

4 Schalotten

4 Stiele glatte Petersilie
100 g Gruyere

50 g Rauke

6 EL Olivenol

6 EL getrocknete Kirschtomaten in Ol
Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

2 EL Pinienkerne

8 Scheiben Baguette
2-3 EL Zitronensaft

1. Pilze putzen und klein schneiden. Knoblauch in Scheiben, Schalotten in Streifen
schneiden. Petersilienblatter abzupfen und sehr fein hacken. Kase grob reiben.
Rauke putzen, waschen, trocken schleudern und grob schneiden.

2. 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln darin glasig diinsten.
Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. 1 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen.
Pilze darin 4-5 Minuten braten. Zwiebelmischung und Kirschtomaten zu den
Pilzen geben und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Dabei mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen. Petersilie und Pinienkerne kurz vor Ende der Garzeit
untermischen.

3. Baguettescheiben mit Olivendl in der Pfanne goldbraun rosten.

4. Rauke und Pilzmischung auf den Broten verteilen und mit Zitronensaft
betrdufeln. Mit dem Kase bestreut servieren.



Blumenkohl-Garnelen-Suppe

(fiir 4 Portionen) e

Suppe:

10 Riesengarnelen, mit Kopf .
150 g Méhren, 80 g Knollensellerie, A
150 g Zwiebeln, 150 g Lauch

5 EL Olivenol, 100 ml trockener Wermut, ‘. d" -,
100 ml Weifwein, 1000 ml Gemiisefond, - - .
5 schwarze Pfefferkorner, Salz d .

80 g Schalotten, 900 g Blumenkohl ->

20 g Butter, 250 ml Sahne,

2-3 EL Zitronensaft, Pfeffer

Kerbel-Zitronen-0l:

30 g Kerbel

1 Zitrone

100 ml Olivendl, Fleur de sel

1. Garnelenkopfe durch leichtes Drehen von den Korpern 16sen. Garnelenkopfe kalt
ausspiilen und abtropfen lassen. Garnelenfleisch aus der Schale 16sen und den
Darm entfernen. Schalen beiseite stellen. Garnelenschwanze langs halbieren und
kalt stellen.

2. Mohren und Sellerie putzen, schdlen und fein wiirfeln. Zwiebeln fein wiirfeln.
Lauch putzen, waschen und das Weifde und Hellgriine in 5 mm dicke Stiicke
schneiden. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen. Schalen und Képfe darin bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten anrdsten. Mohren, Sellerie und Zwiebeln zugeben, weitere 8
Minuten résten. Lauch zugeben und weitere 2 Minuten rosten. Mit Wermut
abloschen und stark einkochen lassen, mit Weifdwein abloschen und stark
einkochen lassen. Mit Fond und 200 ml Wasser auffiillen, Pfefferkorner und ¥ TL
Salz zugeben. Bei milder Hitze offen in ca. 30 Minuten auf 700 ml einkochen
lassen.

3. Inzwischen fiir das Ol die Kerbelblittchen mit den feinen Stielen grob schneiden
und in einen Blitzhacker geben. Zitrone heifd waschen und trocknen.
Zitronenschale fein abreiben, Saft auspressen. Olivendl, Zitronenschale, 2 EL
Zitronensaft und %2 TL Fleur de sel zum Kerbel geben und sehr fein piirieren. In
ein Schalchen fiillen und kalt stellen.

4. Garnelenfond durch ein feines Sieb in einen Topf giefden. Schalotten fein wiirfeln.
Blumenkohl putzen, Blatter entfernen. Blumenkohl mit Strunk fein schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Blumenkohl zugeben, 3-4 Minuten mitdiinsten. Garnelenfond und 200
ml Wasser zugiefden und abgedeckt bei milder Hitze 15 Minuten kochen. Sahne
zugief3en und alles mit dem Schneidstab sehr fein ptirieren. Erneut kurz
aufkochen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Restliches Olivenol in
einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen auf tiefe Teller verteilen, mit Suppe
aufgiefien, mit je 2-3 TL Kerbel-Zitronen-Ol garnieren. Restliches OL dazu
reichen.



Lachs mit Riaucherol und Lardo

(fiir 4 Portionen)

1 EL gerauchertes Paprikapulver

7 %2 EL Olivenol

6 Stangen Langpfeffer

1 TL schwarzer Pfeffer

6 Pimentkorner

500 g Wildlachsfilet, ohne Haut und Graten
1 Zitrone, Fleur de sel

200 g Thai-Spargel

1 EL Puderzucker, Salz

15 g Lardo, in Folie gewickelt, eingefroren.

1. Fir das Raucher6l das Paprikapulver mit 3 EL Olivenol in einem schmalen hohen
Glas verriihren und beiseite stellen. Langpfeffer, schwarzen Pfeffer und Piment im
Blitzhacker fein mahlen und mit %2 EL Olivendl verriihren. Lachsfilet rundherum
damit einreiben. Zitronenschale fein abreiben. Lachsfilet mit Zitronenschale und
Fleur de sel rundherum wiirzen. 2 EL Olivenol in einer Pfanne stark erhitzen, den
Lachs hineinlegen und von jeder Seite 30 Sekunden anbraten. Herausnehmen und
sofort auf einem Teller 5 Minuten in das Gefriergerat stellen, um den Garprozess
zu stoppen. Dann abgedeckt im Kiihlschrank kalt stellen.

2. Die holzigen Enden vom Spargel abschneiden, die Stangen mit 1 EL Olivenol und
Puderzucker sowie 1 Prise Salz vermischen. Das restliche Olivendél in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Spargelstangen darin 5 Minuten braten.

3. Zitronensaft auspressen. 4 flache Teller mit Zitronensaft bestreichen. Lachs in 1-2
cm dicke Scheiben schneiden. Lachs auf dem Zitronensaft und den Spargel
daneben anrichten. Paprikadl vorsichtig in ein Schilchen abgiefsen, sodass das
abgesetzte Paprikapulver im Glas verbleibt; es soll nur das pure Ol verwendet
werden. Direkt vor dem Servieren Paprikadl iiber den Lachs traufeln. Lardo aus
dem Gefriergerdt nehmen und mit einen Triiffelhobel oder Sparschiler sehr fein
tiber den Lachs hobeln.



(fiir 6 Portionen)

Reh mit Majorankruste:

120 g weiche Butter

1 Eigelb

50 g Semmelbrosel

10 g Majoran, frisch gehackt

Salz, Pfeffer, 2 EL Ol

6 Stiicke ausgeloster Rehriickena’ 120 g
Gemiise:

200 g kleine fest kochende Kartoffeln
Salz, 150 g Mohren,

150 g Petersilienwurzeln,

Rehriicken mit Majorankruste

150 g Topinambur

100 g Steinpilze, 100 g Pfifferlinge,

2 Stiele Petersilie,

2 Stiele Liebstockel

3 EL Ol, 1 TL Zucker, Pfeffer, 50 g Butter

1.

Butter mit den Quirlen des Handriihrers in 10 Minuten cremig-weif3lich
aufschlagen. Eigelb, Semmelbrésel und Majoran unterriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Masse 5 mm dick (21x8cm) zwischen Klarsichtfolie streichen und
kalt stellen.

Ol in einer grofRen Pfanne erhitzen. Rehriickenstiicke mit Pfeffer und Salz wiirzen
und von allen Seiten darin anbraten. Herausnehmen, auf einen doppelt gelegten
Bogen Alufolie legen. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad 10-12 Minuten
garen. Aus dem Backofen nehmen und in die Folie gewickelt 15 Minuten ruhen
lassen. Die Majoranbutter in 6 Stiicke zurechtschneiden und wieder kalt stellen.
Fleisch auf ein Backblech legen.

Kartoffeln ungeschalt in kochendem Salzwasser 15 Minuten garen, abgiefden,
ausdampfen lassen und noch warm pellen. Inzwischen alle Wurzeln putzen,
schalen und schrig in 5 mm dicke Stiicke schneiden. Pilze sorgfiltig putzen,
grofdere halbieren oder vierteln. Petersilien und Liebstéckelblatter abzupfen und
fein schneiden. Backofengrill auf 240 grad vorheizen.

Ol in einer breiten Pfanne oder einem Briter erhitzen. Wurzeln darin 5 Minuten
bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.
100 ml Wasser zugiefden und weitergaren, bis das Wasser vollstandig eingekocht
ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter, Kartoffeln und Pilze zugeben und 5
Minuten mitbraten.

Majoranbutter auf die Rehriickenstiicke legen und leicht andriicken. Fleisch im
vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von oben 3-4 Minuten goldbraun
gratinieren.

Das Gemiise mit Petersilie und Liebstéckel bestreuen und auf Tellern anrichten.
Fleisch aus dem Backofen nehmen, jedes Stiick in 2-3 Medaillons schneiden und
auf dem Gemiise anrichten.



Apfelkiichle mit Sauerrahmeis

(fiir 4 Portionen)

Eis:

100 g Zucker

4 Eigelb

400 g Schmand

2-3 EL Zitronensaft
Muskat

Kiichlein:

2 Eier

40 g Zucker

Salz

50 ml Bier

130 g Mehl

3 Elstar

2 EL Zitronensaft
400 ml Ol, Puderzucker

1. Fir das Eis den Zucker mit 100 ml Wasser in einem Topf aufkochen, 2 Minuten
sprudelnd kochen und etwas abkiihlen lassen. Eigelbe und den warmen
Zuckersirup in einem Schlagkessel im heifden Wasserbad mit dem Schneebesen 3
Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Dann im kalten Wasserbad kalt schlagen.
Schmand, Zitronensaft und 1 Prise Muskat zugeben und glatt riihren. Masse in
eine Eismaschine fiillen und ca. 30 Minuten cremig gefrieren lassen. Die Eismasse
in eine vorgekiihlte Schale fiillen, weitere 50-60 Minuten einfrieren.

2. Inzwischen fiir die Apfelkiichlein 1 Ei trennen. Eigelb, restliches Ei, 30 g Zucker
und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handrtiihrers 5 Minuten cremig rithren, Bier
und 50 ml Wasser unter Riihren zugiefien. Mehl unterheben. Eiweif3 mit
restlichem Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. 15 Minuten ruhen
lassen.

3. Apfel schilen. Kerngehiuse mit einem Apfelausstecher entfernen, die Apfel in 16
ca. 1,5 cm dicke Ringe schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

4. Olin einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen. Teig kurz durchriihren. Apfelringe
nacheinander mit einer Gabel sorgfaltig durch den Teig ziehen und vorsichtig ins
heike Ol gleiten lassen. Bei mittlerer Hitze schwimmend 3-4 Minuten goldbraun
ausbacken, dabei einmal wenden. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Apfelkiichlein mit Puderzucker bestreuen und frisch gebacken mit dem Eis
servieren.



