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Finf Géange mit ganz wenig Power,
nur am Ende sind zwei Hauer!
7. April 20215

Spargel-Ratatouille

Sushi auf Hoisin-Filet und Triffelcreme

Garnelen auf Barlauch-Feta-Creme mit Salat und Mandelschaum

Kalbsriicken mit Noisette-Kruste und Friihlingsgemiise

Ricotta-Tarte mit Orange und Pinienkernen



Spargel-Ratatouille

(far 4 Portionen)

750 g weiBer Spargel
80 g rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
250 g Zucchini

100 g Fruhlingszwiebeln
500 g griine Tomaten
4-5 Stiele Thymian

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Zucker

1-2 EL Zitronensaft

1. FUr die Ratatouille Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden.
Spargel in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden. Zwiebel halbieren und in feine
Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken. Zucchini putzen, waschen, langs
halbieren und quer in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden. Frihlingszwiebeln
putzen, waschen und das Wei3e und Hellgriine in ca. 2 cm breite Ringe
schneiden. Tomaten waschen, vierteln und die Stielansatze herausschneiden.
Tomaten grob hacken. Thymianblatter von den Stielen abzupfen.

2. Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Spargel, Zwiebelstreifen und Knob-
lauch darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minutenbraten. Zucchini und Frahlingszwie-
beln dazugeben und kurz mitbraten. Tomaten und Thymian zugeben. Mit Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker und Zitronensaft wirzen. Ratatouille bei milder Hitze
ca. 12- 14 Minuten bissfest garen. Die Spargel-Ratatouille mit gerésteten Ba-
guettescheiben servieren.



Sushi mit Hoisin-Filet und Triffelcreme

(far 2 Portionen)

Sushi- Reis:

150 g Sushi-Reis

1 12 EL Reisessig

1 TL Mirin

2 TL Salz

2 gestrichene TL Zucker
Filet und Truffelcreme:
200 g Rotkohl

1 EL Sojasauce

1 EL Limettensaft

Salz, Pfeffer

100 g Rinderfilet

1 EL Sojadl

1 EL Hoisin-Sauce

2 TL Triffelcreme

1. FUr den Reis den Reis mit kaltem Wasser solange abspilen, bis das Wasser
klar ist. Reis mit 180 ml Wasser in einen Topf geben. 30 Minuten quellen las-
sen. AnschlieBend mit Deckel aufkochen, bei kleiner Hitze 10 Minuten kochen.
Topf vom herd nehmen. Reis in 5-8 Minuten fertig quellen lassen. Reisessig,
Mirin, Salz und Zucker verrtihren, bis alles geldst ist. Mischung Gber den Reis
traufeln, locker vermischen.

2. Rotkohl putzen, waschen, trocken tupfen und fein hobeln. Mit Sojasauce, Li-
mettensaft, Salz und Pfeffer verkneten und 10 Minuten marinieren lassen. Das
Rinderfilet trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden.

3. Sojadl in einer Pfanne erhitzen. Fleischscheiben darin von einer Seite ca. 1
Minute knapp anbraten, aus der Pfanne nehmen. Pfanne vom Herd ziehen.
Hoisin-Sauce und 1 EL Wasser in die Pfanne geben, durchschwenken.

4. Auf 2 Teller je 1 TL Truffelsauce streichen. Reis mit einem Garnierring rund
formen, auf der Trlffelcreme anrichten. Filetscheiben und Rotkohl darauf ver-
teilen. Mit der Hoisin-Sauce aus der Pfanne betraufeln und servieren.



Garnelen auf Barlauch-Feta-Creme mit Salat und Mandelschaum

(far 4 Portionen)

40 g Barlauch
150 g cremiger Feta-Kase
4 EL Joghurt
5 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
2 Knoblauchzehen
1/2 rote Chilischote
20 Garnelen,
ohne Kopf und Schale
kichenfertig; a‘ 25 g
6 Stiele Zitronenthymian
80 g Wildkrautersalat
50 g Rauchmandeln
150 ml Mandelmilch

1. Barlauch putzen, waschen, trocken tupfen und grob schneiden. Feta-Kéase
grob zerbrdseln. Bérlauch, Feta, Joghurt, 2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer in ei-
nem Blitzhacker geben und cremig mixen. Creme bis zum Servieren kaltstel-
len.

2. Knoblauchzehe mit dem Messerriicken andriicken. Chilischote waschen und
trocken tupfen. Garnelen trocken tupfen und wenn nétig Darm entfernen.

3. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Garnelen darin bei mittlerer
bis starker Hitze 1-2 Minuten braten. Knoblauch, Chili und Thymian zugeben
und ca. 2 weitere Minuten braten. Von der Herdplatte nehmen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, warmhalten.

4. Salat verlesen, waschen und trockenschleudern. Mandeln grob hacken. Man-
delmilch leicht erwarmen, mit Salz und Pfeffer in ein hohes Gefal3 geben, mit
einem Stabmixer leicht aufschaumen.

5. Barlauchcreme auf Tellern verstreichen und je 5 Garnelen und Salat darauf
verteilen. Mit Mandelmilchschaum und etwas Ol aus der Pfanne betraufeln.
Rauchmandeln und Pfeffer darliber streuen und servieren.



(far 8 Portionen)

Gemiise:

180 g Zwiebeln

1 Knoblauchknolle

600 g Romanesco

6 Stangen Staudensellerie

250 g Lauch

2 rote Pfefferschoten

4 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren

10 Pimentkdrner

8 Stiele Thymian, 2 Zweige Rosmarin
1 EL schwarze Pfefferkdrner, Salz

6 EL Olivendl, 100 ml trockener WeiBwein, 200 ml Kalbsfond
Fleisch:

1250 g Kalbsrticken, ohne Knochen, 2 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Kruste:

2 Stiele krause Petersilie, 60 g weiche Butter

2 EL Haselnussol

40 g gehautete Haselnusskerne, 30 g blanchierte Mandelkerne
50 g Semmelbrésel, Salz, Pfeffer

1.

Fir das Gemuse Zwiebeln vierteln. Knoblauchknolle quer halbieren. Romane-
sco putzen, waschen trocken tupfen und in kleine Rdschen teilen. Staudensel-
lerie putzen, waschen, trocken tupfen, entfadeln und in ca. 2 cm groBe Stlicke
schneiden. Pfefferschoten putzen, waschen, trocken tupfen und in ca. 1 cm
groBBe Stlicke schneiden. Alle Zutaten mit Lorbeer, Wacholderbeeren, Piment-
kérner, Thymian, Rosmarin, Pfefferkérnern, Salz und Olivendl in einer Schis-
sel mischen.

Mariniertes Gemdise in einem groBen Brater40x30 verteilen. WeiBwein und
Kalbsfond zugieBBen und im vorgeheizten Backofenbei 180 Grad auf der mittle-
ren Schiene 15 Minuten vorgaren.

. Fir das Fleisch inzwischen Kalbsriicken trocken tupfen und mit Kiichengarn

inzwischen nicht zu fest in Form binden. Sonnenblumendl in einer Gro3en
Pfanne erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne bei
starker Hitze von allen Seiten ca. 4 Minuten anbraten. Brater mit dem Gemiise
aus dem Ofen nehmen. Fleisch mittig auf das Gemuse geben und bei 160
Grad auf der mittleren Schiene weitere 30 — 35 Minuten garen. Dabei das
Fleisch alle ca. 10 Minuten wenden.

. FUr die Kruste Petersilie von den Blattern abzupfen. Mit Butter, Nussél, Hasel-

nissen, Mandeln, Semmelbrdseln Salz und Pfeffer im Blitzhacker fein mixen.
Mischung beiseitestellen.

Brater nach der Garzeit aus dem Ofen nehmen und das Kiichengarn vom
Fleisch entfernen. (Kerntemperatur 52-54) Krauter-Nuss-Mischung gleichma-
Big auf dem Fleisch verteilen. Brater wieder in den Ofen geben. Unter dem
vorgeheizten Backofengrill bei 240 Grad 2-3 Minuten goldbraun gratinieren.
Brater aus dem Ofen nehmen. Fleisch und Gemiise portionsweise auf Tellern
verteilen und servieren.



Ricotta-Tarte mit Orange und Pinienkernen

(far 12 Sticke) -

Mirbeteig:

200 g kalte Butter - ( &*

300 g Mehl, Salz

Y4 TL gemahlener Zimt
1 Eigelb i
Fillung: .
1 Orange

750 g Ricotta

1 Pk. Vanillepulver
100 g Zucker

100 g Puderzucker 7#
oo s

20 g Mehl

20 g Speisestarke, 3 Eier

Topping:

80 g Pinienkerne, 2 EL Puderzucker

4 kleine Zweige Rosmarin, Tarteform 26 cm

. FUr den Teig Butter wirfeln. Mehl, 1 Prise Salz, Puderzucker und Zimt in einer
RUhrschissel mischen. Butter, Eigelb und 1-2 EL kaltes Wasser zugeben, mit den
Knethaken des HandrUhrers zu einem glatten Teig verkneten. Teig flach drlicken,
in Klarsichtfolie wickeln und eine Stunde kaltstellen.

. Far die Fullung Orange hei3 abwaschen, trockenreiben und Schale abreiben. Saft
auspressen. Ricotta, Orangenschale, Vanillezucker und Zucker mit den Quirlen
des Handrihrers aufschlagen. Mehl und Speisestarke mischen und mit dem
Orangensaft unterrihren. Eier verquirlen und unterrihren.

. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einem Kreis (34 cm) ausrollen. Eine Tar-
teform einfetten. Teig mit dem Rollholz aufnehmen, Gber der Tarteform abrollen,
vorsichtig in die Form driicken und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Ricotta-
masse einfiillen und im vorgeheizten Backofen bei 185 Grad auf der ersten
Schiene von unten35-40 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter ausklhlen las-
sen.

. Far das Topping Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten, mit 1 EL Puderzu-
cker bestauben und karamellisieren lassen. Auf Backpapier geben, abkihlen las-
sen. Pfanne saubern, restlichen Puderzucker darin karamellisieren. Rosmarin
kurz darin wenden und sofort zum Abkthlen auf Backpapier geben.

. Orangen-Ricotta-Tarte mit etwas Puderzucker bestduben, mit karamellisierten
Pinienkernen und Rosmarinzweigen bestreuen.



