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Feldsalat-Cappuccino

Topinambursuppe mit Biindner Fleisch

Paniertes Fischfilet auf Lauch

Rotes Curry mit Schweinefleisch

Sweet-Spring-Roll mit Schokosauce



Feldsalat-Cappuccino

(fiir 4 Portionen)

400 g Lauch

200 g Kartoffeln

30 g Butter

1 Lorbeerblatt 50 ml Noilly Prat
500 ml Gemiisebriihe

400 ml Milch

1 Muskatbliite (teel6ffelgrof)
Salz

200 g Feldsalat

1 EL geschalte Sesamsaat

% TL Piment de Espelette

1 EL feine Schnittlauchrollchen

1. Lauch putzen, langs halbieren, sorgfaltig waschen und das Weifse und Hellgriine
in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel
schneiden.

2. Butter in einem Topf zerlassen, Lauch darin bei mittlerer Hitze unter Riihren 2
Minuten andiinsten. Kartoffeln zugeben, kurz mitdiinsten. Lorbeer mehrmals mit
der Schere einschneiden, mit Wermut, Brithe und 250 ml Milch zugeben und
zugedeckt aufkochen. Muskatbliite im Morser fein zerstof3en. Suppe mit Salz und
der Halfte der Muskatbliite wiirzen. Bei milder Hitze 25 Minuten kochen.

3. Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Sesam in einer Pfanne ohne
Fett unter Rithren goldbraun résten. Mit der restlichen Muskatbliite und mit
Piment de Espelette mischen, abkiihlen lassen. Schnittlauch untermischen.

4. Suppe von der Herdplatte nehmen, Lorbeer entfernen. Feldsalat in die Suppe
geben und mit dem Schneidstab (oder im Mixer) sehr fein plirieren. Suppe
eventuell nachwiirzen und bei mildester Hitze warm halten.

5. restliche Milch erhitzen und ( am besten mit einem elektrischen
Milchaufschaumer) aufschaumen. Suppe mit Milchschaum wie einen Cappuccino
anrichten und mit der Sesammischung bestreuen.



Topinambursuppe mit Biindner Fleisch

(fiir 4 Portionen)

400 g Topinambur

100 g Zwiebeln

30 g Butter

1-2 TL Lebkuchengewiirz
100 ml Weifdwein

100 ml Wermut

400 ml Milch

Salz

150 ml Sahne

1 Stiel glatte Petersilie : -

4 Scheiben Biindner Fleisch . . L

1. Topinambur putzen, diinn schéilen und in feine Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf zerlassen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig
diinsten. 300 g Topinambur und 1 TL Lebkuchengewiirz zugeben und weitere 2-3
Minuten glasig diinsten. Mit Wein und Wermut abléschen und stark einkochen.
Mit Milch und 200 ml Wasser auffiillen und zugedeckt 20-25 Minuten bei milder
Hitze kochen.

2. Inzwischen restlichen Topinambur 5 Minuten in Salzwasser legen. In ein Sieb
giefden und gut abtupfen. Topinambur auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 220 Grad 8-
10 Minuten knusprig backen.

3. Suppe im Mixer sehr fein piirieren, durch ein feines Sieb in einen Topf giefden und
gut durchdriicken. Sahne unterriihren, einmal aufkochen und bei milder Hitze 20-
30 Minuten kochen lassen, bis sie sdmig ist, eventuell mit Salz nachwiirzen.

4. Kurz vor dem Servieren Petersilienblattchen vom Stiel zupfen und Blindner
Fleisch in feine Streifen schneiden. Suppe mit dem Schneidstab schaumig
aufmixen . Suppe in vorgewarmte Teller geben, mit Biindner Fleisch, Topinambur-
Chips, wenig Lebkuchengewlirz und Petersilie bestreuen und servieren.



Paniertes Fischfilet auf Lauch

300 g Lauch

1 TL Butter
Salz

100 ml Sahne
weifder Pfeffer
Cayennepfeffer
Zitronensaft
300 g Fischfilet
100 ml Sahne
Paniermehl

1 EL Butter

1 EL Olivenol

1. Das Weife und Hellgriine vom Lauch unter flieflendem Wasser sorgfaltig
waschen, in Streifen schneiden, kurz in Salzwasser blanchieren, auf einem Sieb
gut abtropfen lassen, in der Butter kurz diinsten und vorsichtig salzen. Sahne zum
Lauch giefden und reduzieren, bis eine Bindung mit dem Lauch entsteht. Mit
Cayenne, Pfeffer und Zitronensaft vorsichtig wiirzen.

2. Filets in breite Streifen schneiden, vorsichtig salzen, durch die Sahne ziehen und
dann im Paniermehl wenden. In der mifig heiRen Butter-0Ol-Mischung goldgelb
braten und auf das heifse Lauchgemiise setzen.



Rotes Curry mit Schweinefleisch

(fiir 4 Portionen)

400 g Schweinenackensteak

2-3 EL rote Curry-Paste

4-6 EL Fischsauce

1 rote Paprika

1 griine Paprika

100 g Schalotten

600 g Ananas ( ca. 300 g geschélte Ananas)
2 Stiele Zitronengras

40 g Galgant-Wurzel (ersatzweise 25 g Ingwer)
8 Stiele Thai-Basilikum

6 EL Ol 1 EL Palmzucker

10 Kaffirlimettenblatter

300 ml Gefliigelfond

400 ml Kokosmilch

2-4 EL Limettensaft

1. Fleisch in ca. 2 cm grofde Wiirfel schneiden und mit 10 g Curry-Paste und 1 EL
Fischsauce in einer Schale vermengen. Paprikaschoten vierteln, entkernen und in
Streifen schneiden. Schalotten fein wiirfeln. Ananas schalen, langs vierteln, den
Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. Die
aufderen Blatter vom Zitronengras entfernen. Zitronengras in Stiicke schneiden
und mit dem Riicken eines grofRen Kiichenmessers flach klopfen. Galgant-Wurzel
schidlen und in Scheiben schneiden. Thaibasilikumblatter abzupfen.

2. 4ELOlin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise
von allen Seiten knusprig braten.

3. Inzwischen das restliche Ol in einem flachen breiten Topf erhitzen. Schalotten
und restliche Curry-Paste darin 1-2 Minuten andiinsten. Palmzucker, Kaffirblatter,
Zitronengras und Galgant zugeben. Mit heifdem Fond und Kokosmilch auffiillen
und 5 Minuten einkochen lassen. Die Halfte der Basilikumblatter und die
Paprikastreifen zugeben und weitere 5 Minuten kochen.

4. Das Fleisch zugeben, mit Fischsauce wiirzen und 3-4 Minuten mitgaren. Ananas
untermischen und mit Limettensaft abschmecken. Mit den restlichen
Basilikumblattern bestreut servieren. Dazu passt am besten Reis.



Sweet Spring Roll mit Schokosauce

(fiir 4 Portionen)

Schokosauce:

150 ml Milch

50 g Zucker

150 g Zartbitter-Kuvertiire

Spring-Roll:

1 kleine reife Mango

20 g Zucker

Saft von %; Limette

4 Blatter Friithlingsrollenteig (21x21 cm
verquirltes Eigelb

Ol zum Frittieren

1. Fir die Schokosauce mit Milch und dem Zucker in einem Topf aufkochen. Die
Kuvertiire fein hacken und unter Riihren in der heifsen Milch schmelzen lassen.
Die Schokoladensauce beiseite stellen und abkiihlen lassen.

2. Fir die Spring Roll die Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Stein in feine
Streifen schneiden. Mit dem Zucker und dem Limettensaft marinieren.

3. Die Frithlingsrollenblatter mit jeweils 1 Spitze nach unten auf der Arbeitsflache
auslegen, auftauen lassen und die marinierte Mango parallel zur Kante der
Arbeitsflache darauf verteilen. Die untere Teigspitze liber die Friichte rollen. Die
seitlichen Spitzen nach innen einschlagen. Den oberen Rand innen mit Eigelb
bestreichen, die Rolle vollstandig aufrollen und den Teig mit den Fingern fest
andriicken.

4. Das Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen und die Sweet Roll darin etwa 3
Minuten goldbraun frittieren. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Rolls auf kleinen Tellern mit der Schokosauce servieren und nach
Belieben mit Puderzucker bestauben.



