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9% REZEPT 1 - Karpfen Fischstibchen | Erdapfel |
Schwarzwurzel | Yuzu-Dill-Mayonnaise

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Karpfen-Fischstibchen

. 500-600 g Karpfenfilet, entgratet
. Salz

Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Mehl (zum Panieren)

2 Eier

Semmelbrosel oder Panko

Butterschmalz oder neutrales Ol zum Ausbacken

Fiir den Erdapfel-Schwarzwurzel-Salat

. 400 g festkochende Erdapfel

. 200 g Schwarzwurzeln

1 TL Senf

1 EL Apfelessig

4 EL Rapsol

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten

1 TL Zitronensaft



Fiir die Yuzu-Dill-Mayonnaise

. 100 ml Mayonnaise

1 TL Yuzu-Saft

Y2 Bund Dill, fein gehackt
1 TL Dijon-Senf

Salz, weiB3er Pfeffer

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

1. Erdapfel vorbereiten

1. Erdépfel in der Schale weichkochen (ca. 20-25 Minuten).

2 Schélen, noch warm in Scheiben schneiden.

Schwarzwurzeln vorbereiten

2.
\[rl

& Handschuhe tragen!

1. Zitronenwasser vorbereiten.

9 Schwarzwurzeln schalen und sofort ins Zitronenwasser legen.

3 In Salzwasser 8-10 Minuten weichkochen.

4. In Stlcke schneiden.

3. Salat marinieren

1. Senf, Essig, Ql, Honig, Salz, Pfeffer verrihren.
o Erdépfel und Schwarzwurzeln noch warm in die Marinade geben.
3. Schnittlauch einmischen.

A 20-30 Minuten ziehen lassen.



4. Yuzu-Dill-Mayonnaise

1. Dill fein hacken.
2 Mayonnaise, Yuzu, Senf, Salz, Pfeffer verrtUhren.

3. Kaltstellen.

5. Karpfen-Fischstdbchen

a) Zuschneiden

1. Karpfenfilet von Haut und evtl. Fettstellen befreien.

2 In gleichmaBige Stabchen schneiden (ca. 1,5 x 6 cm).
— Wichtig: nicht zu diinn, sonst werden sie trocken.

b) Wiirzen

1. Mit Zitronensaft betraufeln.

2 Salzen und pfeffern.

c) Panieren
1. DreiTeller vorbereiten:

o Mehl
Verquirlte Eier

o

Semmelbrdsel oder Panko

o

2. Fischstabchen zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen, zum Schluss in

Broseln/Panko walzen.
— Fur extra Crunch: zweimal panieren.

d) Ausbacken
1 Ol/Butterschmalz auf 170-180 °C erhitzen.

9 Fischstdbchen portionsweise goldbraun ausbacken (2-3 Minuten).



3. AufKichenpapier abtropfen.

e) Alternative: Backrohr
. Bei 200 °C HeiBluft ca. 12-15 Minuten goldbraun backen, 1x wenden.

. FEtwas Ol auf die Panade spriihen.

6. Anrichten

. Salat als Basis mittig auf den Teller.
. 2-3 knusprige Karpfen-Fischstdbchen darauf anrichten.
Punkte oder kleine Streifen Yuzu-Dill-Mayonnaise daneben setzen.

Mit Dillspitzen dekorieren.



ﬁ REZEPT 2 - Wildconsommé mit Wildstrudel

Klar, aromatisch, elegant - ein klassischer, feiner Zwischengang

Zutaten fliir 4-6 Portionen

Fiir die Wildconsommé (ca. 1 Liter)

. 1 kg Wildknochen (Reh oder Hirsch) 300 g
Wildabschnitte oder Wildfaschiertes 1
groBBe Zwiebel, halbiert (mit Schale!) 1
Karotte 2 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 2
Tomaten 1 EL Paradeismark 2 Eiwei3 2 |
kaltes Wasser 2  Lorbeerblatter 5
Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren 1 Zweig

Thymian Salz

Flir den Wildstrudel

. 200 g Wildfaschiertes
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 EL Preiselbeeren

1 TL Senf



. 1 TLThymian
. Salz, Pfeffer
1 Rolle Blatterteig

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Wildconsommeé

Die hohe Qualitat der Suppe entsteht durch drei entscheidende Schritte:
kréftiges Résten — langes Kécheln — Klaren fiir absolute Klarheit.

1. Wildknochen und Abschnitte rosten

. Backofen auf 220 °C vorheizen.
v. Knochen und Wildabschnitte auf ein Blech geben.

v. 30-40 Minuten rosten, bis alles gut gebraunt ist.
— Das Rosten erzeugt Tiefe, Farbe und Aroma.

2. Gemise vorbereiten

1. Zwiebel halbieren (Schale dranlassen!) und die Schnittflichen dunkel anrésten.
— Die Schale sorgt fuir goldene Farbe, das Rosten fir Aroma.

Karotte, Sellerie, Lauch grob schneiden.

Tomaten halbieren.

3. Ansatz herstellen

1. Knochen und Abschnitte in einen groBen Topf geben.

2 Gemiise, Tomaten und Paradeismark zugeben und kurz mitrésten.



3. Mit kaltem Wasser aufgieBen - niemals warmes!
— Dadurch 18st sich Gelatine besser und die Brihe wird klarer.

Langsam zum Ko&cheln bringen.

Lorbeer, Pfeffer, Wacholder, Thymian und etwas Salz zugeben.

4. Lange und ruhig kocheln

. Die Briihe 3 Stunden bei sehr kleiner Hitze kécheln lassen.

Nicht stark kochen!
— Sonst wird die Brihe trib.

Zwischendurch den Schaum mit einer Kelle entfernen.

5. Briithe abseihen

1. Durch ein grobes Sieb abgieBen.
o Dann durch ein feineres Sieb oder Tuch passieren.

3. Abkihlen lassen und fettfrei abschopfen.

6. Briihe klaren (Consommé herstellen)

Die Kénigsdisziplin: absolute Klarheit!
Klarmasse:

. 2Eiweil
150 g fein gehacktes Wildfaschiertes (optional)

1 Schopfer kalte Wildbrihe

Vorgehen:
1. EiweiB leicht aufschlagen.
o Faschiertes & etwas kalte Brihe einrihren.

3. Inden kalten (!) Suppenansatz riihren.



4. Langsam auf 80-90 °C erhitzen, nicht kochen!
5. Esbildetsich oben eine feste ,Klarhaube”.
6. 15 Minuten ziehen lassen.

7 Durch ein Tuch oder sehr feines Sieb abseihen.

Ergebnis: Kristallklare, goldene Wildconsommé.

B. Wildstrudel

1. Fiuille zubereiten

1. Zwiebel in wenig Ol anschwitzen.

o Wildfaschiertes dazugeben und kurz anrosten.
3 Preiselbeeren und Senf einrihren.

4. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Auskihlen lassen.
— Wichtig: Fillung darf nicht warm sein, sonst weicht der Blatterteig durch.

2. Strudel formen

1. Blatterteig ausrollen.

o Die Fillung in der Mitte zu einer gleichméaBigen Linie verteilen.
3 Teigseitlich einschlagen und straff einrollen.

4. Mitverquirltem Ei bestreichen.

5. Miteiner Gabel mehrfach einstechen (Dampf kann entweichen).

3. Strudel backen

. Backofen: 190 °C HeiBBluft

Backzeit: 20-25 Minuten, bis goldbraun und knusprig.



C. Anrichten

1. Strudel in 5 mm diinne Scheiben schneiden.
2 Ineine vorgewarmte Suppenschale legen.
3. Kilare, heiBe Wildconsommé angiefBen.

4. Mitfeinem Schnittlauch oder einem Thymianblatt garnieren.



Y. REZEPT 3 - Garnelen-Tartelette mit Rote-Riiben-

Tatar, Vogerlsalat & Garnelenbisque-Espuma

Ein eleganter, farblich wunderschéner Kurs mit perfektem Balance-Spiel:
SuBe der Roten Ribe - Meeresaromen - cremiger Espuma - feiner Crunch.

Zutaten fiir 4 Personen

A. Fur die Tartelette (Basis & Fiillung)

. 4 kleine Murbteigschalen (selbstgemacht oder
hochwertige Fertig-Tartelettes)

200 g gekochte Garnelen (geschalt), grob gehackt
1 TL Limettensaft
1 EL Mayonnaise

Salz, Pfeffer

B. Rote-Riiben-Tatar

. 2 gekochte Rote Riben

. 1 ELApfelessig

1 TL Honig oder Agavendicksaft
1 EL Olivendl

1 TL Senf

Salz, Pfeffer

etwas frisch geriebener Meerrettich

C. Vogerlsalat

. 100 g frischer Vogerlsalat

1 EL Apfelessig

2 EL Kurbiskernol



. Salz, Pfeffer

D. Garnelenbisque-Espuma

. 300 g Garnelenschalen

. 1 Zwiebel

1 Karotte

Y2 Stange Sellerie

1 EL Paradeismark

50 ml WeiBwein

200 ml Fischfond

200 ml Obers

1 Blatt Gelatine (optional, fir stabilen Espuma)

Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Rote-Riiben-Tatar

1. Vorbereitung

1. Rote Riben sehr fein wiirfeln (Brunoise).

2 Ineine Schissel geben.

2. Marinade

1. Apfelessig, Honig, Olivendl, Senf, Salz und Pfeffer verrihren.
5 Uber die Wiirfel geben und vermischen.

3. Abschmecken:
— Eine leichte SUBe, eine dezente Saure und frischer Druck vom Meerrettich.



3. Ziehen lassen

. Mindestens 20 Minuten, gerne langer.

Je langer, desto aromatischer.

B. Garnelen-Fiillung fiir die Tartelette

1. Garnelen schneiden

. Grob hacken, nicht zu fein - Stlicke sollen splrbar bleiben.

2. Marinade

. Mit Limettensaft, Mayonnaise, Salz und Pfeffer mischen.

3. Temperatur

. BiszurVerwendung kuhlen.

C. Vogerlsalat

1. Waschen & trocknen

. Salat griindlich waschen und sanft trocken schleudern.

2. Dressing

. Apfelessig, Kirbiskerndl, Salz und Pfeffer verrihren.

3. Direkt vor dem Anrichten marinieren

. Vogerlsalat mag keine lange Marinierzeit — sonst fallt er zusammen.

D. Garnelenbisque-Espuma

Der aromatische Hohepunkt dieses Ganges.
Das Geheimnis: Schalen kraftig rosten, dann langsam mit Obers reduzieren.



1. Ansatz

1. Zwiebel, Karotte und Sellerie grob schneiden.
5 Inetwas Ol anschwitzen.
3. Garnelenschalen zugeben und kraftig anrésten, bis sie duften.

4. Paradeismark einrihren und kurz mitrésten (gibt Farbe & Tiefe).

2. Abloschen

1. Mit WeiBwein abléschen und fast vollstédndig einreduzieren lassen.

2 Fischfond und Obers zugeben.

3. Kochen

. 30 Minuten ganz sanft kocheln lassen.

4. Passieren

. Durch ein feines Sieb oder Tuch drticken.
_, Nicht nur abgieBen —richtig ,auspressen” fir maximalen Geschmack.

5. Optional: Gelatine

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2 Indie heiBBe (nicht kochende!) Bisque einriihren.
_, Stabilisiert den Espuma in der iSi-Flasche.

6. Abschmecken

. Mit Salz und einem Hauch Cayenne fein ausbalancieren.

Warm halten.

7. Espuma in iSi-Flasche

. Flussigkeit einfillen.

1 Patrone einsetzen und gut schitteln.

Warm bei ca. 60 °C bereitstellen.



E. Tartelette zusammenbauen

1. Boden

. Mirbteigschalen kurz im Ofen erwérmen (optional), damit sie frisch schmecken.

2. Schichtung

1. Boden leicht mit Rote-Riiben-Tatar bedecken.
2. Daruber die Garnelencreme verteilen.

3. Sehr zart glattstreichen.

3. Toppen

. Kleine Portion Vogerlsalat obenauf als frisches Element.

4. Espuma

. Direkt am Teller beim Anrichten mit einer Wolke Bisque-Espuma kronen.

F. Anrichten

. Tartelette mittig setzen.
Espuma als leichte Haube oder dekorative Tupfen.
Etwas Ol vom Vogerlsalat daribertraufeln.

Mit Kresse oder Dillspitzen finalisieren.



% **REZEPT 4 - Kalbsrollbraten gefiillt mit Pilzen

Erdapfelknodel  Speckfisolen e Kalbsjus**

Ein klassischer, tief aromatischer Hauptgang mit feiner Pilzfullung, perfekt reduzierter
Jus und klassischen Beilagen.

Zutaten fiir 4 Personen

A. Fuir den Kalbsrollbraten

. 800 g Kalbsnuss oder Kalbsrolle (vom Metzger flach aufgeschnitten)
. Salz

Pfeffer

1 EL Dijon-Senf

Kichengarn

B. Pilzfiillung

. 250 g gemischte Pilze (Champignons, Krauterseitlinge, Steinpilze - frisch oder
gemischt)

1 kleine Zwiebel, fein gewdrfelt
1 EL Butter oder Ol
1 EL Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer

C. Kalbsjus (klassisch reduziert)
. 500 g Kalbsknochen
. 1Zwiebel

1 Karotte

5 Sellerie

1 EL Paradeismark



. 100 ml Rotwein

. 500 ml Kalbsfond oder Wasser
1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

D. Erdapfelknédel

. 8fertige Knddel oder

. hausgemacht (Kartoffel/Griess): ca. 8 kleine Knddel

E. Speckfisolen

. 400 g Fisolen (griine Bohnen)
. 80 g Speckwirfel

1 EL Butter

Salz

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Pilzfiillung

1. Pilze vorbereiten

1. Pilze putzen, nicht waschen!

2 Inkleine Worfel schneiden.

2. Anrosten

1. Butter/Ol in Pfanne erhitzen.
2 Zwiebel glasig anschwitzen.

3. Pilze zugeben, kraftig anrosten, bis die Flissigkeit verdampft.



4. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen.

3. Auskiihlen lassen

. Fullung komplett abkihlen lassen, sonst rutscht sie im Fleisch.

B. Kalbsrollbraten formen

1. Fleisch vorbereiten

1. Kalbsnuss flach auflegen.
2 Innen leicht salzen, pfeffern.

3. Mit Senf dunn bestreichen.

2. Fullen

1. Pilzfillung gleichmaBig auf dem Fleisch verteilen.
2 Rund um 2-3 cm Rand frei lassen.

3. Stramm aufrollen.

3. Binden

. Die Rolle mit Kiichengarn in 4-5 Abstanden fest verschniren.

C. Braten anbraten & schmoren

1. Anbraten

1. Olin einem schweren Bréater erhitzen.

2 Rollbraten von allen Seiten kréaftig anbraten, bis schone Roststellen entstehen.

2. Gemiise dazugeben

. Zwiebel, Karotte, Sellerie grob schneiden.



. Inden Brater geben und 3-4 Minuten mitrosten.

3. Paradeismark & Rotwein

1. Paradeismark einriihren und leicht mitrésten.

2 Mit Rotwein abléschen und fast vollstandig einreduzieren.

4. Schmoren

1. Kalbsfond oder Wasser angief3en (ca. 1-2 cm hoch).
9 Thymian & Lorbeer zugeben.

3. Deckeldraufund 1,5 Stunden bei niedriger Hitze schmoren.
— Entweder am Herd (Stufe 2-3) oder im Backrohr (160 °C).

D. Kalbsjus herstellen

1. Abseihen

1. Braten herausnehmen und rasten lassen.
2 Schmorsud durch feines Sieb passieren.

3. Gemise ausdriicken (Aromal).

2. Reduzieren

. Die Flussigkeit auf ¥s einkochen - langsam.

. Siesoll glanzen und leicht sirupartig werden.

3. Finalisieren

. Abschmecken mit Salz & Pfeffer.

. Optional: 1 EL kalte Butter einmontieren _, seidiger Glanz.

E. Speckfisolen

1. Fisolen blanchieren



1. In gesalzenem Wasser 3-4 Minuten kochen.

2 In Eiswasser abschrecken = bleibt sattgrin.

2. Speck anrosten

1. Speckwiirfel in Pfanne ohne Fett knusprig braten.

2 Butter zugeben.

3. Fisolen schwenken

Fisolen in der Pfanne schwenken, mit Salz wirzen.

F. Knodel

Entweder nach Packung kochen
ODER

hausgemachte Kartoffelknédel 15-20 Min. sieden, nicht kochen.

G. Anrichten

1. Rollbraten in gleichméBige Scheiben schneiden (1,5 cm).
2 1-2 Knddel mittig anrichten.

3. Speckfisolen elegant an die Seite legen.

4. Bratenstlcke leicht versetzt auflegen.

5 MitKalbsjus groBzlgig glasieren.

6. Thymian oder Petersilie zur Deko.



% **REZEPT 5 - Klassische Biiche de No&l
(Baumstamm)

mit Schoko-Ganache, Aststick & ,Rinden”-Muster**

Dies ist die traditionelle franzésische Yule Log - ein weicher Biskuit, eine cremige
Schoko-Ganache-Fillung, ein kleines ,Aststlick” und eine strukturierte Buttercreme als

Baumrinde.
Optisch sehr weihnachtlich und geschmacklich vollmundig-schokoladig.

Zutaten fiir 10-12 Portionen

A. Biskuitteig

. 4 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

100 g Mehl

20 g Kakaopulver

1 TL Vanillezucker

B. Fiillung - Schoko-Ganache

200 g Zartbitterschokolade

200 ml Schlagobers

1 TL Honig oder Glukosesirup (optional fir Glanz)

C. AuBBencreme - Schoko-Buttercreme fiir die
Rindenoptik
. 200 g zimmerwarme Butter

250 g Staubzucker, gesiebt



40 g Kakaopulver, gesiebt
2-3 EL Milch oder Obers
1 TL Vanille

1 Prise Salz

D. Dekoration

Preiselbeeren oder Johannisbeeren

Rosmarinzweige oder Tannenzweige (ungespritzt)

Staubzucker (,Schnee”)

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Biskuit backen
1. Ofen & Blech vorbereiten

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Teig herstellen
1. Eiertrennen.
o Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen.
3. Dotter mit Zucker und Vanille 5-6 Minuten cremig-hell aufschlagen.
4. Schnee vorsichtig unter die Dottermasse heben.

5 Mehl + Kakao dartUber sieben und sanft einarbeiten.
— Nicht rihren, nur heben, damit der Biskuit luftig bleibt.
3. Backen

Masse aufs Blech streichen (ca. 1 cm dick).

8-10 Minuten backen (nicht zu lange!).



4. Sofort aufrollen
1. Biskuit auf ein leicht gezuckertes Geschirrtuch stiirzen.
o Backpapier vorsichtig abziehen.
3 Biskuit MIT dem Tuch aufrollen.

4. Vollstandig auskihlen lassen.

Dieser Schritt sorgt dafir, dass der Biskuit spater nicht bricht.

B. Ganache-Fiillung

1. Ganache herstellen
1. Schlagobers erhitzen (nicht kochen).
2 Gehackte Schokolade hineingeben.
3 Kurz stehen lassen, dann glatt riihren.

4. BeiBedarf etwas Honig/Sirup einrihren.

2. Kiihlen

. Ganache abkihlen lassen, bis sie cremig-streichfahig ist.

C. Biskuit fiillen & rollen

1. Biskuit entrollen

Vorsichtig 6ffnen - bricht jetzt nicht mehr.

2. Fiullen

. Ganache gleichmaBig aufstreichen, nicht zu dick.

3. Aufrollen

Straff, aber ohne Druck einrollen.

4. Kiihlen

. 30 Minuten kaltstellen, damit sie stabil wird.



D. Aststiick formen (fiir die echte Baumstamm-Optik)
1. Schneiden

. Am Ende der Rolle ein 5-7 cm langes Stiick abschneiden.

2. Positionieren

. Dieses Stlick schrédg seitlich oder oben an die Blche setzen.

3. Fixieren

. Mit etwas Buttercreme ankleben.

Jetzt wirkt es wie ein abgesagter Ast.

E. Schoko-Buttercreme (,,Rinde”) herstellen
1. Buttercreme schlagen

1. Butter 5 Minuten cremig aufschlagen.

9 Staubzucker + Kakao sieben und nach und nach einrihren.
3. Milch/Obers und Vanille dazugeben.

4. Weiterschlagen, bis die Creme luftig ist.

5 Mit einer Prise Salz abschmecken.

F. Die Biche einstreichen
1. Grundschicht

. Die gesamte Roulade und das Aststlick gleichmafBig mit Buttercreme
einstreichen.

2. Rindenstruktur erzeugen
. Miteiner Gabel oder einer Palette langs tGber die Creme ziehen.

. UnregelmaBig = naturlicher Baumstamm-Look.



3. Stirnseiten

. Anden Schnittstellen runde Jahresring-Muster ziehen.

G. Dekoration

1. ,Winterlandschaft”

. Ein paar Preiselbeeren oder Johannisbeeren auflegen.

Rosmarin/tannenartige Zweige dazu.

2. Schnee

. Mit Staubzucker bestduben.

3. Kiihlung

. Mindestens 1 Stunde kaltstellen, damit die Buttercreme anzieht.

Servieren

. In diinnen, eleganten Scheiben schneiden.

Raumtemperatur ist ideal: Aromen kommen besser zur Geltung.



O **REZEPT 6 - Schwarzwurzel-Erdipfel-Salat

mit knusprigen Sellerie-Stabchen & Yuzu-Dill-Mayonnaise**

Vegetarische Vorspeise - frisch, knusprig, cremig, perfekt als Einstieg.

Zutaten fiir 4 Personen

A. Knusprige Sellerie-Stabchen

. Y2 Knollensellerie

Salz, Pfeffer

1 TL Zitronensaft

Mehl

2 Eier (oder Aquafaba fur vegane Version)
Semmelbrdésel oder Panko

Ol zum Ausbacken

B. Erdapfel-Schwarzwurzel-Salat

. 400 g festkochende Erdapfel
200 g Schwarzwurzeln

1 TL Senf

1 EL Apfelessig

4 EL Rapsol

1 TL Honig oder Agave

Salz, Pfeffer

2 EL Schnittlauch

1 TL Zitronensaft (zum Wasser gegen Verfarbung)

C. Yuzu-Dill-Mayonnaise



. 100 ml Mayonnaise (klassisch oder vegan)

1 TL Yuzu-Saft oder %2 TL Yuzu-Paste + 1 TL Zitronensaft
%2 Bund Dill

1 TL Dijon-Senf

Salz, weil3er Pfeffer

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Erdapfel vorbereiten

1. Erdapfel in der Schale kochen (20-25 Min).
2 Schélen &in Scheiben schneiden.

3. Warm beiseite stellen.

B. Schwarzwurzeln

&/ Handschuhe verwenden - Schwarzwurzeln kleben stark.

1. Zitronenwasser bereitstellen.

2 Schwarzwurzeln schélen und sofort ins Zitronenwasser legen.

3 In Salzwasser 8-10 Min weich kochen.

4. In mundgerechte Stiicke schneiden.

C. Salat marinieren

1. Senf, Essig, Ql, Honig, Salz, Pfeffer verrihren.
o Erdépfel & Schwarzwurzeln darin mischen.
3. Schnittlauch unterheben.

4. 20 Minuten ziehen lassen.



D. Yuzu-Dill-Mayonnaise

1. Dill fein hacken.
2 Mayonnaise + Yuzu + Senf + Salz + Pfeffer verrihren.

3. Kaltstellen.

E. Sellerie-Stabchen

1. Vorbereiten

1. Sellerie schalen.
2 IngleichméBige Stdbchen schneiden (1 x 6 cm).

3. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen.

2. Panieren

1. In Mehl wélzen.
2 Durch verquirltes Ei ziehen.

3. InBréseln/Panko panieren.

3. Ausbacken

. In170-180 °C heiBem Ol 3-4 Minuten goldbraun frittieren.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

F. Anrichten

Erdapfel-Schwarzwurzel-Salat mittig setzen.

Selleriestabchen obenauf stapeln.

Yuzu-Dill-Mayonnaise als Tupfer oder Linie daneben setzen.

Dillspitzen zur Deko.



&5 «*REZEPT 7 - Klare Pilzconsommé

mit Truffel-Gemusestrudel**

Dieser vegetarische Zwischengang ist aromatisch, elegant und optisch ident wie die

Wildconsommé - nur feiner und etwas erdiger durch die Pilze.
Die klare Brihe ist die Konigsdisziplin und wird durch eine vegane/vegetarische
Klarmethode wunderbar brillant.

Zutaten fir 4-6 Portionen

A. Pilzconsommé (ca. 1 Liter)

500 g braune Champignons, grob gehackt 150 g gemischte
Pilze (Austernpilze, Shiitake, Krauterseitlinge) 1 Zwiebel,
halbiert (mit Schale angerostet) 1 Karotte 2 Sellerie 1 Stange
Lauch 2 Tomaten 1 EL Paradeismark 2 | kaltes Wasser 2

Lorbeerblatter 6 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian Salz

Vegetarische Klarung (,Kichererbsenwasser-Klarung”)

150 ml Aquafaba (Kichererbsenwasser aus dem Glas)

100 g fein gehackte Champignons

1 Schopfer kalte Pilzbrihe



(Diese Methode ersetzt das klassische Klaren mit Eiweil3.)

B. Triiffel-Gemiisestrudel

. 200 g gemischte Pilze (fein gehackt)

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter oder Ol
1 EL Petersilie

1 TL Thymian

1 TL Traffelol

Salz, Pfeffer

1 Rolle Blatterteig

1 Ei oder Pflanzenmilch (zum Bestreichen)

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Pilzconsommé

1. Gemise & Pilze rosten

1. Zwiebelhalften (mit Schale!) in einem Topf dunkel anrésten.

2 Champignons & gemischte Pilze zugeben und kréftig anrésten.

3 Karotte, Sellerie, Lauch und Tomaten grob schneiden und zugeben.
4. Noch 5 Minuten anrdsten, damit Rostaromen entstehen.

5 Paradeismark einrihren und kurz mitrosten.

2. Mit Wasser aufgief3en

1. Mit kaltem Wasser aufgieBen (wichtig fiir Klarheit).



2 Langsam zum Koécheln bringen.

3. Lorbeer, Pfeffer und Thymian zugeben.

3. Lange & sanft kocheln
. 2 Stunden offen leicht kécheln lassen.
. Schaum regelmafig abschopfen.

Nie stark kochen — sonst wird die Brihe trib.

4. Abseihen

1. Durch ein grobes Sieb abseihen.

o Dann durch ein sehr feines Sieb oder Mulltuch.

5. Vegetarisch klaren

Ziel: Eine klare, goldene, elegante Consommé — ganz ohne Eiweil3.

Klarmasse anriihren:
1. Aquafaba leicht schaumig schlagen (1 Minute).
9 Fein gehackte Champignons einriihren. Einen

3. Schopfer kalte Brihe hinzufligen.

Klarung:
1. Klérmasse in den kalten Suppenansatz einrihren.
9 Langsam auf 80-90 °C erwédrmen (nicht kochen!).
3. Wenn sich oben eine feste Klarhaube bildet, 10-15 Minuten ziehen lassen.

4. Durch ein Tuch abseihen.

Ergebnis: eine klare, duftig-erdige Pilzconsommé.



B. Triiffel-Gemiisestrudel

1. Pilzfiillung

1. Zwiebel in Butter/Ol anschwitzen.

2 Pilze fein hacken und zugeben.

3. Stark anrosten, bis die Feuchtigkeit verdampft ist.
4. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Petersilie wiirzen.
5 Vom Herd nehmen, 1 TL Truffeldl einrtGhren.

6. Vollstandig auskihlen lassen.

2. Strudel formen

1. Blatterteig ausrollen.

o Fillung mittig in einer Linie verteilen.

3. Stramm einrollen, Enden gut verschlieBen.
4. MitEi oder Pflanzenmilch bestreichen.

5 Miteiner Gabel einstechen.

3. Backen

+  Bei 190 °C HeiBluft

«  20-25 Minuten, bis goldbraun und knusprig

C. Anrichten

1. Strudelin 5 mm diinne Scheiben schneiden.
2 Ineine vorgewarmte Suppenschale legen.
3. Klare, heiBe Pilzconsommé angieBen.

4. Miteinem Tropfen Triiffel6l oder feinem Schnittlauch garnieren.



**REZEPT 8 - Rote-Riiben-Tartelette

mit Ziegenfrischkase, Vogerlsalat & Meerrettich-Espuma**

Ein farblich wunderschéner vegetarischer Gang mit cremiger Séaure, erdigen Noten,
aromatischem Salat und einem leichten, wiirzigen Espuma.

Zutaten fiir 4 Personen

A. Tartelettes & Fiillung

4 kleine Mirbteig-Tartelettes
150 g Ziegenfrischkase (weich)
1 TL Honig

Y2 TL Zitronenabrieb

Salz, Pfeffer

B. Rote-Riiben-Tatar

2 vorgekochte Rote Riben
1 EL Apfelessig

1 TL Senf

1 TL Honig

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

frisch geriebener Meerrettich nach Geschmack

C. Vogerlsalat

100 g Vogerlsalat

1 EL Apfelessig

2 EL Kurbiskernol

Salz, Pfeffer



D. Meerrettich-Espuma

. 100 ml Schlagobers

. 50 ml Milch

1-2 TL frisch geriebener Meerrettich

1 Blatt Gelatine (optional - fiir stabilen Espuma)
Salz

%5 TL Zitronensaft

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Rote-Ruiben-Tatar

1. Schneiden

1. Rote Riiben in sehr feine Wiirfel schneiden (Brunoise).

2 Ineine Schissel geben.

2. Marinieren

1. Apfelessig, Olivendl, Senf, Honig, Salz & Pfeffer verriihren.
5 Uber die Wiirfel gieBen und mischen.

3. Frisch geriebenen Meerrettich einarbeiten.

3. Ziehen lassen

. Mindestens 20 Minuten, gern langer.

B. Ziegenkase-Fiillung

1. Verriithren

1. Ziegenfrischkdse mit Honig und Zitronenabrieb verrihren.



2 Mit Salz & Pfeffer abschmecken.

2. Konsistenz

. Die Masse soll weich sein, aber nicht flissig.

. Falls zu fest = 1 TL Milch.

C. Vogerlsalat

1. Dressing

. Essig, Kirbiskerndl, Salz, Pfeffer verrihren.

2. Kurz vor dem Anrichten marinieren

. Vogerlsalat féllt schnell zusammen _, erst 1-2 Minuten vor dem Servieren
mischen.

D. Meerrettich-Espuma

Leicht, frisch, ideal als wiirziges Topping.

1. Gelatine vorbereiten (falls verwendet)

. Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

2. Basis erhitzen
1. Schlagobers + Milch in Topf geben.
9 Aufca. 70-80 °C erhitzen (nicht kochen!).

3. Meerrettich zugeben, 3-5 Minuten ziehen lassen.

3. Gelatine einriihren

. Wenn verwendet:

1. Gelatine ausdrticken.

2 Indie warme Masse einriihren.



4. Abschmecken

Mit Salz und ganz leichter Zitronensaure balancieren.

Durch ein feines Sieb passieren.

5. iSi-Flasche

. Ineine Espuma-Flasche fillen.

1 Patrone einsetzen.

Kraftig schitteln.

Warm (max. 55-60 °C) bereitstellen.

E. Tartelettes zusammenbauen

1. Tartelettes vorbereiten

Optional im Ofen 3-4 Minuten bei 160 °C erwarmen (macht sie knuspriger und
duftiger).

2. Schichten

1. Eine Schicht Rote-Riiben-Tatar in die Tartelette-Mulde setzen.
o Ziegenkase-Creme darauf geben (oder leicht einarbeiten).

3. Nicht zu voll machen - der Espuma kommt oben drauf.

3. Salat

Eine kleine Portion marinierten Vogerlsalat auf oder neben die Tartelette setzen.

4. Espuma

Direkt vor dem Servieren ein schones Espuma-Nest obenauf setzen.

F. Anrichten

. Tartelette mittig platzieren.



. Salatlocker daneben.

Mit frischem Meerrettich oder etwas Kresse finalisieren.

Optional: wenig Kerndl am Teller fir Farbe.



@5 *+REZEPT 9 - Pilz-Wellington

mit Erdapfelknédeln, Fisolen & vegetarischem Jus**

Ein eleganter vegetarischer Hauptgang, der in Optik und Tiefe mit einem klassischen

Fleischgang mithalten kann: kraftige Pilzaromen, knuspriger Blatterteig, intensiver Jus
und klassische Beilagen.

Zutaten fliir 4 Personen

A. Pilz-Wellington

. 400 g gemischte Pilze (Steinpilze, Krauterseitlinge, Champignons)
1 Zwiebel, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 EL Butter oder Ol

1 EL Thymian

100 g Blattspinat (frisch oder TK, gut ausgedriickt)

1 EL Dijon-Senf

Salz, Pfeffer

1 Rolle Blatterteig

1 Ei oder Pflanzenmilch (zum Bestreichen)

B. Vegetarischer Jus

. 200 ml Gemusefond

. 1 ELSojasauce

1 TL Misopaste (hell oder dunkel)
1 kleine Zwiebel

1 kleine Karotte

1 kleines Stuick Sellerie



. 1 EL Butter oder Margarine

1 EL Tomatenmark

1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer

C. Beilagen
Erdapfelknédel

. 8 kleine Knodel (fertig oder hausgemacht)

Fisolen
. 400 gcFisolen
. 40 g Rauchertofu (statt Speck) - optional

1 EL Butter oder Ol

Salz

100 ml Rotwein (optional, aber sehr passend)

Zubereitung - Schritt fiir Schritt

A. Pilz-Wellington

1. Pilze vorbereiten

1. Pilze reinigen, nicht waschen (zieht Wasser). Sehr fein hacken

o oderin Kiichenmaschine grob zerkleinern.

— Feine Struktur = kompakter Wellington ohne Hohlrdume.

2. Pilzduxelles herstellen

1. Butter/Ol erhitzen.



2 Zwiebel glasig anschwitzen.

3. Knoblauch zugeben.

4. Pilze zugeben und kréftig anrosten.

5. Weiterbraten, bis die gesamte Flissigkeit verdampft ist.
6. MitSalz, Pfeffer, Thymian wiirzen.

7 Spinat einriihren (falls frisch: kurz zusammenfallen lassen).
g. 1-2 TL Dijon-Senf einriihren.

9. Masse vollstandig auskiihlen lassen.

Sehr wichtig:
Die Fillung MUSS trocken sein. Ist sie feucht, wird der Blatterteig matschig und reift.

3. Blatterteig vorbereiten
1. Backofen auf 190 °C HeiBluft vorheizen.
o Blatterteig ausrollen.
3. Die Pilzmasse mittig als kompakte ,Rolle” platzieren.

A Seitlich 2-3 cm Rand freilassen.

4. Wellington rollen

1. Teig Uber die Pilzmasse klappen.

2 Enden sauber verschlieBBen.

3. Nahtseite nach unten auf ein Blech legen.
4. MitEi oder Pflanzenmilch bestreichen.

5 Optional: Muster mit Messerricken einritzen (nicht durchschneiden).

5. Backen

. Bei190°C



. 25-30 Minuten, bis er goldbraun ist

Wenn er ,hohl” klingt bei leichtem Klopfen: perfekt.

B. Vegetarischer Jus

1. Gemiise rosten

1. Zwiebel, Karotte & Sellerie grob wiirfeln.
5 In etwas Ol/Butter kraftig anrésten.

3. Tomatenmark einrGhren und 1 Minute mitrdsten.

2. Abloschen

1. Mit Rotwein abléschen (optional) und fast vollstandig einreduzieren.
2 Gemisefond zugieBen.
3. Sojasauce + Misopaste einriihren.

4. Thymian zugeben.

3. Einkochen

. Ca. 20-30 Minuten sanft kocheln lassen, bis die Jus dicklicher wird.

4. Durchseihen

1. Durch ein feines Sieb abseihen.

2 Gemdise gut ausdriicken (Aroma!).

5. Finalisieren

. Mit 1 EL kalter Butter montieren _, Glanz & Kérper

. Mit Salz & Pfeffer abschmecken.



C. Beilagen

1. Knodel

. Nach Packung oder klassisch 15-20 Minuten sieden (nicht kochen).

2. Fisolen
a) Blanchieren

. Fisolen in gesalzenem Wasser 3-4 Minuten kochen.

. Sofortin Eiswasser abschrecken = bleiben dunkelgriin.

b) Rauchertofu anbraten (optional)

. Inkleinen Wirfeln knusprig braten.

c) Schwenken
Fisolen in Butter/Ol mit Rauchertofu schwenken.

. Mit Salz abschmecken.

D. Anrichten

1. Wellington in schéne Scheiben schneiden (1,5-2 cm).

9 1-2Knddel elegant auf dem Teller platzieren.

3. Fisolen als Biindel oder locker daneben anrichten.

4. Jus groBzlgig nappieren oder am Tellerboden verteilen.

5 Mitfrischem Thymian oder Petersilie garnieren.



