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Gemiisecocktail mit Krabben

Pochiertes Ei auf Spinat

Rahmbirlauch mit Backfisch

Lammfrikadellen mit Artischocken

Rhabarber-Korbchen



Gemiisecocktail mit Krabben

(fiir 8 Portionen)

1 TL Koriandersaat

% TL Szechuan-Pfeffer

4 EL Chardonnay-Essig

Salz, Pfeffer

6 EL Distelol

1 TL fein abgeriebene Limettenschale

300 g Fenchelknolle

300 g rote Paprika

100 g TK-Erbsen

120 g Radicchio

350 g reife Mango

100 g Erbsen-Spargel-Sprossen
(ersatzweise Mungobohnensprossen)

200 g Nordseekrabbenfleisch

1 Bund Kerbel

1. Fir das Dressing Koriander und Szechuan-Pfeffer im Morser fein mahlen und mit
Essig, Salz, Pfeffer, 2 EL Wasser, Ol und Limettenschale verriihren.

2. Fenchel putzen, waschen. Fenchel mit Strunk in ca. 5 mm grof3e Wiirfel schnei-
den. Paprika putzen, waschen, langs vierteln, entkernen und in ca. 5 mm grof3e
Wiirfel schneiden. Erbsen in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, in ein
Sieb abgiefden und sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Im Sieb gut abtropfen
lassen. Gemdiise in einer Schale gut mit dem Dressing mischen. Abgedeckt mindes-
tens 30 Minuten marinieren lassen.

3. Inzwischen Radicchio putzen, halbieren oder vierteln, Strunk entfernen. Radic-
chio in feine Streifen schneiden. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein, dann in
5 mm grofde Wiirfel schneiden. Sprossen in kaltem Wasser waschen, trocken
schleudern.

4. Radicchio auf 8 Glaser verteilen, mariniertes Gemiise draufgeben. Mango und
Krabben darauf verteilen, mit grob abgezupften Kerbelblattchen und Sprossen
garnieren.



Pochiertes Ei auf Spinat

(fiir 4 Portionen)

200 ml Weifdweinessig

1 TL Salz

4 sehr frische Eier

300 g Baby-Leaf-Salat

60 g Schalotten

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss
4 EL Forellenkaviar

1. 2 Liter Wasser in einem grofden Topf aufkochen. Weifdweinessig und Salz zuge-
ben. Hitze reduzieren, bis das Wasser nur noch siedet. Die Eier einzeln in einer
Tasse aufschlagen. Mit dem Holzl6ffel einen Strudel im Wasser drehen. Jeweils 1
Ei vorsichtig in die Strudelmitte gleiten lassen. Bei milder Hitze 3 Minuten unter
vorsichtigem Wenden pochieren, mit der Schaumkelle herausheben und in eine
Schale mit warmem Salzwasser legen. Restliche Eier ebenso zubereiten.

2. Den Spinat putzen und griindlich waschen. Die Schalotten fein wiirfeln. 1 EL But-
ter in einem Topf zerlassen. Schalotten darin glasig diinsten. Tropfnassen Spinat
zugeben und zugedeckt im Topf zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

3. Spinat auf 4 Teller verteilen. Je 1 pochiertes Ei und 1 EL Forellenkaviar darauf ge-
ben und servieren.



(fiir 4 Portionen)

Radieschen-Topping:

4 EL Apfelessig, 1 TL Honig

% TL fein abgeriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer

5 EL Distelol

50 g weifde Zwiebel

10 Radieschen

Backfisch:

2 Eier,

Rahmbirlauch mit Backfisch

250 g Mehl, Salz

140 ml helles Bier
500 ml neutrales Ol zum Frittieren, z.B. Maiskeimol
4 Seelachsfilets, a’ 150 g, ohne Haut und ohne Graten

Pfeffer

Rahmbarlauch:

250 g Barlauch, 500 g Babyleaf-Spinat, 60 g Zwiebel
20 g Butter, 200 ml Sahne, Salz, Pfeffer

Muskat, 1 TL fein abgeriebene Zitronenschale

1.

Flir das Topping Essig mit 5 EL Wasser, Honig, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und
Distelol verriihren. Zwiebel in feine Spalten schneiden. Radieschen putzen, wa-
schen und in diinne Scheiben hobeln. Beides zur Essig-0l-Mischung geben und
beiseite stellen.

Flir den Backfisch Eier trennen und die Eiweifde kalt stellen. Eigelbe mit 150 g
Mehl und %2 TL Salz in eine Schiissel geben. Bier nach und nach und unter stiandi-
gem Riihren mit dem Schneebesen zugiefsen. So lange riihren, bis eine glatte
Masse entsteht. Bierteig 30 Minuten quellen lassen.

Fir den Rahmbarlauch Barlauch putzen, dabei die dicken Stiele entfernen. Bar-
lauchblatter waschen, trocken schleudern und grob schneiden. Spinat putzen,
waschen und im Durchschlag abtropfen lassen. Barlauch und Spinat in einer gro-
3en Schiissel mischen und beiseite stellen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
Fiir den Backfisch Ol in einer Pfanne auf 170 Grad erhitzen. Kalt gestellte EiweiRe
mit 1 Prise Salz steif schlagen. Fischfilets trocken tupfen. Restliches Mehl in einen
tiefen Teller geben. Eischnee nach und nach unter den Bierteig heben. Fischfilets
leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl ab-
klopfen. Dann mithilfe einer Gabel durch den Bierteig ziehen, leicht abtropfen las-
sen und ins heifze Ol geben. Temperatur reduzieren. Filets bei mittlerer Hitze von
jeder Seite2-3 Minuten goldbraun backen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad auf der mittleren Schiene warm hal-
ten.

Flir den Rahmbérlauch Butter in einem grofden flachen Topf erhitzen, die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Sahne zugeben und 2-3 Minuten offen einkochen las-
sen. Barlauch-Spinat-Mischung zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen.
Rahmbarlauch mit Backfisch und Radieschen-Topping auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Sofort servieren.



Lammfrikadellen mit Artischocken

(fiir 8 Portionen)

60 g altbackenes Brotchen

60 g rote Zwiebel

6 Stiele glatte Petersilie

500 g Lammbhackfleisch

2 Eier, 30 g Joghurt

Salz, Pfeffer, 1 Zitrone

6 grofde Artischocken, a’ 350-400 g
1 Bund Friihlingszwiebeln

350 g Kirschtomaten an der Rispe
3 EL Olivenol, 4 Stiele Thymian
50 ml trockener Weifdwein

300 ml Hithnerfond

3 EL neutrales 01

1. Fiir die Frikadellen Brétchen 10 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, gut
ausdriicken. Zwiebel fein wiirfeln. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Brotchen, Zwiebeln, Petersilie, Hackfleisch, Eier und Joghurt
in einer Schiissel verkneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse 16 Frika-
dellen formen. Abgedeckt kalt stellen.

2. Zitrone auspressen. Zitronensaft mit 400 ml Wasser in einer Schiissel mischen.
Das obere Drittel der Artischocken abschneiden. Die duf3eren harten Blatter
grof3ziligig entfernen. Den Stiel kiirzen. Mit einem scharfen Messer die dunkelgrii-
nen Teile rund um den Boden entfernen und den Stiel schélen. Artischocken
langs halbieren und das Heu mit einem Teel6ffel auskratzen. Artischocken kurz
in das Zitronenwasser legen, dann quer halbieren und sofort zurtiick ins Wasser
legen. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und das Weifde und Hellgriine in 4-5
cm lange Stiicke schneiden. Tomatenrispen behutsam waschen und nach Belie-
ben mit einer Schere in kiirzere Stiicke schneiden.

3. Artischocken in einem Sieb abtropfen lassen. 1 EL Olivenél in einem flachen Bra-
ter erhitzen. Friithlingszwiebeln darin 2 Minuten bei starker Hitze braten, dabei
mehrmals wenden. Friihlingszwiebeln salzen, aus dem Brater nehmen und auf
einem Teller beiseite stellen. restliches Olivendl im Brater erhitzen. Artischocken
darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten hellbraun anbraten, dabei mehrmals wen-
den. Thymian wenden, salzen und pfeffern. Mit Weifdwein abléschen und voll-
standig einkochen lassen. Fond angiefden, aufkochen und die Artischocken 10 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze weitergaren. Friihlingszwiebeln und Tomaten darauf
verteilen, Brater vom Herd nehmen.

4. Neutrales Ol in einer breiten Pfanne erhitzen, Frikadellen darin bei mittlerer bis
starker Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten braten. Frikadellen herausnehmen, auf
das Gemiise im Brater legen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad 25 Mi-
nuten garen.

5. Gemiise und Frikadellen im Brater oder einer vorgewarmten Schiissel servieren.
Dazu passt italienisches Weif3brot.



(fur 8 Stiick)

Vanille-Sahne-Creme:

1 Vanilleschote, 500 ml Schlagsahne

30 g Zucker, 2 Eigelbe, 3 TL Speisestarke
Rhabarberkompott:

400 g Rhabarber, 10 g frischer Ingwer

2 Orangen, 50 g Zucker

1 TL Speisestarke, 4 Stiele Zitronenmelisse
Filoteig-Kérbchen:

40 g Butter, 8 Blatter Filoteig

60 g Zartbitter-Schokolade, 55%

1.

Rhabarber-Korbchen

Flr die Vanille-Sahne-Creme die Vanilleschote langs halbieren und das Mark her-
auskratzen. 250 ml Sahne mit Zucker, Vanilleschote und Vanillemark kurz aufko-
chen, beiseite stellen und 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Rhabarberkompott Rhabarber putzen und in 4-5 cm
lange Stiicke schneiden. Ingwer schalen, in sehr diinne Scheiben schneiden und
fein hacken. Orangen auspressen. (ergibt 200 ml Saft)

Fiir die Vanille-Sahne-Creme Eigelbe und Starke mit 100 ml Sahne verriihren.
Aus der Vanille-Sahne die Schote entfernen. Vanillesahne erwarmen. Die Eigelb-
Sahne-Mischung unter standigem Riihren mit dem Schneebesen in die heif3e Va-
nillesahne giefRen und 15-20 Sekunden bei mittlerer Hitze aufkochen lassen, bis
die Vanillesahne cremig-dicklich ist. Vanillecreme sofort durch ein feines Kiichen-
sieb in eine Schale streichen. Mit wenig Zucker bestreuen und 2 Stunden kalt stel-
len.

Flr den Rhabarberkompott Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren las-
sen und mit dem Orangensaft auffiillen. Ingwer zugeben und bei mittlerer Hitze
auf die Halfte einkochen lassen. Starke mit 4-5 EL Wasser in einem Schédlchen
verriihren und den eingekochten Orangen-Ingwer-Saft damit binden. Rhabarber
zugeben und offen bei milder Hitze 4-5 Minuten stiickig weich garen, aber nicht
zerkochen, in eine Schale fiillen und abkihlen lassen.

Fiir die Filoteig-Korbchen Butter zerlassen und beiseite stellen. 8 Filoteigblatter
nacheinander mit Butter einpinseln und je 4 Blatter deckungsgleich iibereinan-
der legen. Teigplatten jeweils in Viertel schneiden, sodass pro Teigplatte 4 Quad-
rate von jeweils 15x15 cm entstehen. 8 Mulden vom Muffin-Backblech mit wenig
Butter fetten, die Teigquadrate kriftig in die Mulden driicken. Im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten goldbraun ba-
cken. Koérbchen vorsichtig aus den Mulden 16sen und auf einem Kuchengitter ab-
kiihlen lassen.

Schokolade grob hacken und in einer Schiissel iiber dem warmen Wasserbad
schmelzen. Filoteig-Kérbchen mit der fliissigen Schokolade diinn auspinseln und
trocknen lassen.

Flir die Vanille-Sahne-Creme die restliche Sahne steif schlagen. Vanille-Creme mit
einem Schneebesen glatt rithren und die geschlagene Sahne nach und nach vor-
sichtig unterheben.

Creme gleichmaf3ig in den Filoteig-Korbchen verteilen. Rhabarber-Kompott da-
rauf geben und mit Zitronenmelisseblattchen garnieren.



