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Fisch



Forellen-Filet mit Kartoffel-Kdse-Risotto, Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelrisotto:

2 Schalotten 300 g festk. Kartoffeln 1 TL Butter
100 ml Weilwein 300 ml Fischfond 30 g Karotte
30 g Sellerie 30 g Lauch Salz

1 EL Speisestérke Pfeffer 60 g Bergkise, gerieben
Fiir die Radieschen:

1 Bund Radieschen 1 EL Butter 20 g Zucker
Salz 50 ml Champagneressig

Fiir die Forelle:

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1/2 Bio-Zitrone
200 ml Olivenol 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

1 TL Fenchelsamen 4 Forellenfilets mit Haut Salz, Pfeffer
zusitzlich: 1 Bund Brunnenkresse

Fiir das Kartoffelrisotto Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schéilen und in 1 cm
groe Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen, die gewiirfelten Schalotten darin farblos anschwitzen, dann die
Kartoffelwiirfel dazugeben, ebenfalls kurz anschwitzen und dann mit dem Weiiwein abloschen.
Sobald der Weifiwein verkocht ist, den Fischfond zu den Kartoffeln geben und kochen lassen, bis
die Kartoffeln nur noch einen leichten Biss haben.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch sehr fein wiirfeln und in kochendem Salzwasser
blanchieren. Herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Radieschen putzen, waschen und vierteln.

In einem Topf Butter schmelzen und die Radieschen darin farblos andiinsten. Zucker, 1 Prise Salz
und Champagneressig dazugeben und zugedeckt bei milder Hitze diinsten, bis die Fliissigkeit
eingekocht und die Radieschen weich und rosa sind.

Die blanchierten Gemiisewiirfel zu den gegarten Kartoffelwiirfeln geben.

Stérke mit 3 EL Wasser verrithren, zum Risotto geben und unter Riihren aufkochen und das
Risotto somit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, kurz vor dem Servieren den Bergkése
einriihren.

Knoblauchzehe schéilen, Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Zitrone heify abwaschen und
abtrocknen, mit einem Messer diinn etwas Schale abschneiden (nur die Schale, nicht das Weifle
der Zitrone).

Das Olivendl zusammen mit der Knoblauchzehe, Thymianzweig, Zitronenschale, Lorbeerblatt,
Sternanis und Fenchelsamen in einen flachen Topf geben und das Ol auf 60 Grad erhitzen.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in das 60 Grad warme Ol legen, darin ca. 6
Minuten sanft garen.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Die gegarten Forellenfilets aus dem Ol herausnehmen, die Haut abziehen und die Filets sofort
servieren.

Das Risotto in einen Teller geben, das Forellenfilet daraufsetzen, die Radieschen rundherum
verteilen und mit der Brunnenkresse garnieren.

Philipp Stein am 07. Mai 2019



Gebackener Kabeljau im Rote-Bete-Mantel mit Sauce Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Senfkérner:

Zucker 100 g gelbe Senfkorner 200 ml Apfelsaft
Fiir die Sauce Tatar:

1 Schalotte 1/2 Bund Schnittlauch 1 Gewiirzgurke
1 hart gekochtes Ei 3 Eigelb 1 EL Senf

1 Spritzer Zitronensaft 350 ml Pflanzendl Salz

Pfeffer 1 Spritzer Worchestersauce

Fiir den Fisch:

600 g Kabeljaufilet 50 g Salz 500 ml Wasser
300 g Paniermehl 5 EL Rote Bete-Pulver 2 Eier

50 g Mehl 4 EL Butterschmalz

In einem Topf 300 ml leicht gezuckertes Wasser aufkochen, die Senfkérner zugeben und darin
10 Minuten blanchieren. Dann die Senfkoérner abschiitten. Nochmals 300 ml leicht gezuckertes
Wasser aufkochen, die Senfkérner wieder zugeben und 5 Minuten blanchieren. Anschliefend die
Senfkdrner abschiitten und abtropfen lassen.

Apfelsaft gemeinsam mit den blanchierten Senfkérnern in einen Topf geben und so lange kocheln
einkdcheln lassen, bis die ganze Fliissigkeit aufgesaugt ist. Dann den Topf vom Herd ziehen und
die Senfkorner nachquellen lassen.

Fiir die Sauce Tatar Schalotte schilen und fein wiirfeln. Schnittlauch abbrausen, trocken schiit-
teln und in feine Ringe schneiden. Die Gewiirzgurke fein wiirfeln.

Das hart gekochte Ei pellen und fein hacken.

FEigelb, Senf und etwas Zitronensaft in eine Riihrschiissel geben und vermischen, dann langsam
das Pflanzenol mit den Quirlen des Handriihrgeréits oder einem Schneebesen unterriihren, sodass
eine Mayonnaise entsteht.

Die kleingehackten Zutaten unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce abschmecken.
Die Sauce bis zum Servieren kalt stellen.

Kabeljaufilet in vier gleichméflige Stiicke schneiden.

Das Salz mit dem Wasser zu einer Lake verrithren. Den Kabeljau fiir 10 Minuten in die Salzlake
legen und danach gut trockentupfen.

Das Paniermehl mit dem Rote Bete-Pulver in einem Zerkleinerer mixen. 10 Die Eier aufschlagen
und verquirlen.

Kabeljaustiicke zunéchst in Mehl, dann in Ei und Paniermehl wenden und so panieren. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen und die panierten Fischstiicke darin von beiden Seiten braten.
Kabeljau mit der Sauce Tatar und den Senfkérnern anrichten.

Philipp Stein am 26. Mérz 2019



Lachs im Kohlrabi-Senf - Sud auf Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir den Kohlrabisud:

1 EL Sago 1 Kohlrabi Salz

400 ml Fischfond Zucker 30 g Senfkorner
100 ml Apfelsaft weifler Pfeffer 1 Mohre

4 Bund Schnittlauch 1 Spritzer Weiiweinessig 50 ml Olivendl
Fiir den Lachs:

4 Stiicke Lachsfilet Salz weifler Pfeffer
Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:

300 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz % Zitrone (Saft, Schale)
2 EL Sauerrahm 20 g Butter weiler Pfeffer
Muskatnuss

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Tapioka in reichlich kaltem Wasser etwa 15 Minuten quellen lassen.

Lachs kalt abbrausen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lachsfilet auf einen mit Olivendl betrdufelten Teller geben. Mit einem weiteren Teller be-
decken und ca. 20 Minuten im heiflen Ofen sacht garen.

Den Kohlrabi schélen und in Wiirfel schneiden. Kohlrabiwtirfel in wenig, leicht gesalzenem Was-
ser zugedeckt blanchieren. Kohlrabi abgiefien, das Kochwasser auffangen.

Kohlrabi-Kochwasser in einen Topf geben, mit dem Fischfond auffiillen. Tapioka abgieflen und
zugeben. Die Fliissigkeit um etwa 1/3 einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Senfsamen etwas leicht gezuckertes Wasser in einem kleinen Topf
aufkochen.

Den Senf abbrausen, im Zuckerwasser etwa 3 Minuten kocheln lassen, damit die Bitterstoffe
auskochen. Danach den Senf in ein Sieb geben, abtropfen lassen und griindlich kalt abbrausen.
Die Senfsamen erneut in einen Topf geben, mit Apfelsaft auffiillen und sacht so lange offen ko-
cheln lassen, bis die Fliissigkeit vollstdndig eingekocht ist und die Senfkérner aufgequollen sind.
Die gegarten Senfkorner ebenfalls in den Kohlrabisud geben.

Wiéhrenddessen die Kartoffel schélen, waschen und mit leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich
kochen.

Mohre putzen, schélen und in feine Wiirfel schneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit noch
etwas Biss blanchieren. Mohrenwiirfel abgielen, kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Kartoffeln abgieen, auf der heiflen Herdplatte kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln mit einem
Kartoffelstampfer fein zerdriicken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Aus der Zitronenhélfte den
Saft auspressen.

Sauerrahm und Butter unter das Kartoffelpiiree rithren. Piiree mit Salz, weilem Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronensaft und -schale abschmecken.

Den Kohlrabisud nochmals aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, einen Spritzer Weillweines-
sig, Schnittlauch, Kohlarbi- und Karottenwiirfel unterrithren und abschmecken.

Das Olivenol sacht einriihren.

Den Kartoffelstampf mittig auf Tellern verteilen, die Lachsstiickchen darauf anrichten.

Den Kohlrabi-Sud grofziigig iiber dem Lachs verteilen. Nach Belieben mit Radieschenscheiben
und Gartenkresse garniert servieren.



Philipp Stein am 16. Juni 2020

Rducherforellen- Schupfnudeln auf Forellen-Carpaccio

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 2 Eier 2 Eigelb

2 gerducherte Forellenfilets 100 g Mehl Salz, weifler Pfeffer

1 Prise Muskat 300 g Bachforellenfilet Zitronensaft

1 EL Olivenol 2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch
Forellenkaviar eingelegter roter Rettich

Fiir den Forellenschaum:

2 Schalotten 20 g Butter 200 ml Weiflwein

100 ml Wermut 500 ml Fischfond 200 g Sahne

50 g Creme fraiche Salz, Piment-d’Espelette 1 Spritzer Zitronensaft

1 gerduchertes Forellenfilet 2 EL Sahne, geschlagen

Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt weich kochen.

Eier, Eigelbe und gerducherte Forellenfilets fein mixen und durch ein Sieb streichen.

Weich gekochte Kartoffeln abschiitten. Heifl schilen und zweimal durch die Kartoffelpresse
driicken. Eiermasse, Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und zu einem Teig verarbeiten,
nicht zu lange kneten.

Kartoffelteig auf bemehlter Fliche in fingerdicke Walzen formen. Diese schrdg in 2 cm lange
Stiicke aufteilen und in kochendem Salzwasser garen. Wenn die Schupfnudeln an der Oberfldche
schwimmen, sind sie fertig. Schupfnudeln mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf einem
Kiichentuch abtropfen.

Fiir den Forellenschaum Schalotten schilen, fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen. Mit Weiliwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um
etwas mehr als die Hélfte einkochen. Den Fischfond zugeben und wieder auf die Hélfte einko-
chen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Frisches Forellenfilet in 4 mm dicke Scheiben schrig aufschneiden. Vier Teller mit Olivendl be-
traufeln und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Mit Forellenfiletscheiben auslegen, so dass der
Boden bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft und Olivendl betraufeln und
mit hitzebestdndiger Klarsichtfolie abdecken. Bei 70 Grad ca. 8 Minuten im Ofen leicht garen.

Sahne und Creme fraiche zum Saucenansatz geben und nochmals bis zur gewiinschten Bindung
einkochen. Mit Salz, Piment d’Espelette und Zitronensaft abschmecken.

Das geraducherte Forellenfilet klein schneiden und zur Sauce geben. Mit dem Stabmixer aufschau-
men, geschlagene Sahne unterheben.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schupfnudeln darin warm schwenken. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Warmes Forellencarpaccio mit geschdumter Sauce bedecken. Forellenschupfnudeln in die Mitte
setzen, Forellenkaviar auf die Schupfnudeln geben. Mit Schnittlauch bestreuen. Mit Rettichschei-
ben belegen.

Philipp Stein am 06. Dezember 2016






Gefligel



Enten-Brust mit Ziegenkdse und Karamellnuss-Topping

Fiir 4 Personen
Fiir das Topping:
80 g Haselniisse ohne Haut 80 g Mandeln ohne Haut 200 g Zucker

50 ml Wasser 1 Msp. Vanillemark 150 g Ziegenfrischkise

3 Stiele Petersilie 1 Zweig Liebstockel

Fiir das Rote Bete-Kraut:

1 rote Zwiebel 600 g Rote Bete etwas Pflanzenol

100 ml Rotwein 3 Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 100 ml Rote Bete-Saft 50 g Preiselbeeren (Glas)
100 ml Himbeeressig Salz, Pfeffer 1/2 TL Speisestirke

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste (a ca. 350 g) Salz, Pfeffer
auflerdem:

Rote Bete-Blétter

Fiir die Niisse den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Niisse und Mandeln auf einem Backblech verteilen und im heiflen Backofen vorwérmen.

Den Zucker in einer Pfanne sacht schmelzen und leicht karamellisieren, mit Wasser abloschen
und den Karamell unter Riihren 16sen. Vanillemark einrithren und kocheln lassen.

Sobald das Wasser verkocht ist, Niisse und Mandeln griindlich unter den Karamell riithren.
Den Nussmix auf einem Stiick Backpapier verteilen und auskiihlen lassen.

Fiir das Bete-Kraut die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Bete-Knollen sché-
len und grob raspeln.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelstreifen darin andiinsten. Rote Bete-
Raspel unter die Zwiebel mischen. Mit Rotwein abléschen.

Zimtstange, Gewiirznelken und Lorbeerblatt in einen Papier-Teefilter geben und unter die Rote
Bete mischen. Mit Rote Bete-Saft, Preiselbeeren und Himbeeressig auffiillen. Zugedeckt weich
diinsten.

Inzwischen die Entenbriiste kalt waschen, griindlich trocken tupfen und die Haut mit einem
scharfen Messer rautenformig fein einritzen. Dabei das Fleisch nicht mit einschneiden. Die Briis-
te mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Briiste mit der Hautseite in eine beschichtete Pfanne einlegen. Sacht erhitzen und braten
bis die Haut kross ist und reichlich Fett austritt.

Die Briiste auf die Fleischseite wenden und fiir weitere ca. 3-5 Minuten fertighraten.

Sobald das Rote Bete-Kraut weich geschmort ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestér-
ke und 1 EL Wasser verrithren unter das Kraut mischen, nochmals kurz kécheln und abbinden
lassen.

Ziegenkdse zerbrockeln. Petersilie und Liebstéckel abbrausen, trocken schiitteln und die Blatt-
chen abzupfen. Kriuter in Streifen schneiden.

Die Niisse grob hacken und mit dem Ziegenkése und den Kréautern vermengen.

Fleisch vor dem Aufschneiden zugedeckt kurz ruhen lassen. Entenbriiste aufschneiden, das Top-
ping darauf verteilen. Das Rote-Bete- Kraut dazu reichen. Nach Belieben mit Rote Bete- oder
Blutampferblétter garniert anrichten.

Philipp Stein am 22. Oktober 2019



Karamellisierte Enten-Brust mit Spitzkohl-Wickel

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzkohlwickel:

1 kg Spitzkohl Salz 1 Schalotte

60 g Butter 40 g Speckwiirfel 1 EL Petersilie
weifler Pfeffer Zucker Muskatnuss

Fiir die Ente:

4 Entenbriiste (weiblich) Salz weiBer Pfeffer
Pflanzenol 10 Korianderkorner 2 Gewdiirznelken

2 Wacholderbeeren 3 Zimtbliiten 4 EL Akazienhonig
Fiir die Pilze:

200 g Champignons 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, weifler Pfeffer
auflerdem: dunkle Gefliigelsauce

Spitzkohl putzen, die dufleren schonen Bléatter 16sen, dicke Blattanséitze entfernen. Blitter in
reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Die griinen Blatter gut abtropfen lassen und auf einem grofien Stiick Frischhaltefolie glatt, leicht
iiberlappend ausbreiten, sodass eine Art ,,Matte“ entsteht. Die restlichen Blétter in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Speck und
Schalottenwiirfel darin andiinsten. Die Spitzkohlstreifen kurz einschwenken. Mit Petersilie, Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen.

Spitzkohlstreifen auf der Spitzkohlmatte verteilen. Fiillung mithilfe der Folie fest in die Kohl-
blatter einwickeln. Rolle fest mit Frischhaltefolie umwickeln und kalt stellen.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Haut der Entenbrust mit einem sehr schar-
fen Messer kreuzweise einritzen, damit das Fett besser ausbrit.

Entenbriiste von beiden Seiten salzen. Fleischseiten zusétzlich mit Pfeffer wiirzen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Haut einlegen und bei
maximal mittlerer Hitze braten, bis die Haut schén knusprig ist. Das Fleisch dann wenden und
fiir weitere ca. 2 Minuten auf der Fleischseite fertig braten.

In der Zwischenzeit die Gewiirze in einer Pfanne leicht anrésten und danach in einem Morser
zerkleinern. Gewiirze und Honig wieder in die Pfanne geben und kurz erhitzen.

Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens einschalten.

Sobald die Entenbrust rosa gegart ist, mit den Hautseiten nach oben in eine Auflaufform setzen.
Mit dem Gewiirzhonig bestreichen. Im heiflen Ofen sacht karamellisieren.

Spitzkohlrolle auswickeln und in Stiicke schneiden. In einem Dampftopf oder asiatischem Bam-
busdédmpfer iiber kochendem Wasser zugedeckt erhitzen.

Gefliigeljus in einen kleinen Topf geben und erhitzen.

Die Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichenpapier abreiben. Pilze je nach
Grofle klein schneiden. Knoblauch schélen, fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Knob-
lauch darin andiinsten.

Pilze, Thymian und Rosmarin zugeben und alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Entenbrust aufschneiden, mit Pilzen und Spitzkohlwickeln anrichten. Gefliigeljus iibertriufeln
und sofort servieren.

Philipp Stein am 13. November 2018



Maispoularden-Brust mit Blumenkohl-6rastl, Aprikosen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maispoularde:

4 Maispoulardenfilets 100 ml Haselnussol Salz, Pfeffer

Fiir Blumenkohlpiiree:

4 Kopf Blumenkohl Salz 100 ml Sahne

60 g Nussbutter 1 TL Creme-fraiche % Bio-Zitrone (Schale)
weiller Pfeffer Muskat, frisch Zucker

3 Kopf Romanesco

Fiir das Grostl: 1 kleiner Kopf Blumenkohl 50 g Butter

100 g gerostete Haselniisse Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Aprikosen:

2 reife Aprikosen 1 Zitrone (Saft) 1 Zweig Rosmarin
200 ml Weillwein 1 EL Honig 1 TL Butter
auBlerdem: einige Blutampferblétter

Am Vortag Fleisch griindlich kalt waschen, trocken tupfen und mit dem Ol mischen. Zugedeckt
im Kiihlschrank 24 Stunden kaltstellen und marinieren.

Am folgenden Tag fiir das Piiree Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und abspiilen und ab-
tropfen lassen. Dann in wenig leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich kochen.
Blumenkohlréschen gut abtropfen lassen. Noch warm mit Sahne, Butter und Créme fraiche in
einen stabilen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Blumenkohl-Piiree mit Zitronenschale,
Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker abschmecken. Piiree durch ein feines Sieb streichen,
warm halten.

Romanesco putzen, in Roschen teilen und abspiilen und abtropfen lassen. Ebenfalls in wenig
leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich kochen. Romanesco abgieflen und in eiskaltem Wasser
kurz abschrecken. Ebenfalls warm halten.

Fiir das Grostl Blumenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und auf einem stabilen Gemiise-
hobel in etwa 3mm dicke Scheiben schneiden.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen, bis sie langsam zu schiumen beginnt. Dann die Tem-
peratur reduzieren, den Blumenkohl zugeben und unter sténdigem Schwenken schonend braten.
Sobald der Blumenkohl knackig gegart ist, die Haselniisse zugeben, mit Salz, Pfeffer abschme-
cken. Das Grostl auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Aprikosen in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Fiswasser abschrecken und dann die
Schale abziehen.

In der Zwischenzeit den Zitronensaft, Rosmarin, Weiflwein und Honig in einen Topf geben und
einkochen, bis noch ca. zwei Essloffel Fliissigkeit tibrig sind.

Die Aprikosen in Spalten schneiden und in den Fond einschwenken, kurz ziehen lassen.

Dann die Butter zugeben, durchschwenken und glasieren.

Poulardenbriiste abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, Filets darin bei schwacher Hitze auf der Hautseite ca. 2 Mi-
nuten anbraten, bis sie kross sind. Fleisch dann wenden und fertig garen.

Jeweils etwas Blumenkohlpiiree auf 4 Teller geben, die Poulardenbriiste léings tranchieren und
darauf anrichten. Das Gertstel dariiber fallen lassen. Aprikosenspalten und Romanesco dazu
anrichten und nach Belieben mit Blutampferbldttern garnieren.

Philipp Stein am 31. Juli 2018
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Perlhuhn-Keule mit Kiirbis-Risotto und Rosenkohl-Bldttern

Fiir 4 Personen

500 g Muskatkiirbis, entkernt 100 ml Gefliigelfond 1 TL Five-Spice-Gewiirz
2 Schalotten Pflanzenol 100 g Risottoreis

200 ml Weiflwein 100 ml trockener Wermut 50 ml weifler Portwein

4 Perlhuhnkeulen 250 g Rosenkohl Salz

weiler Pfeffer 100 g Semola (Nudelmehl) 1 TL Speckwiirfel
Muskat 50 g geriebener Parmesan 50 g kalte Butter

aulerdem nach Belieben:
st} sauer eingelegte Kiirbisstreifen rote Kresse zur Garnitur

Das Kiirbisfruchtfleisch in einem stabilen Entsaften entsaften. Dabei Fruchtfleischreste ein wei-
teres Mal entsaften, damit man moglichst viel Fliissigkeit erhélt.

Kiirbissaft, Gefliigelfond und Five-Spice-Gewiirz in einen Topf geben und kécheln lassen.

Das zuriickgebliebene Kiirbisfruchtfleisch aus dem Auffangbehélter aufbewahren.

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Hélfte davon in etwas Pflanzendl in einem Topf farblos
andiinsten.

Den Reis einstreuen und unter Riihren glasig anschwitzen. Dann mit Weilwein, Wermut und
Portwein abléschen.

Den Reis bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren garen, dabei nach und nach mit
dem Kiirbisfond auffiillen. Nach etwa 5 Minuten Garzeit das Kiirbisfruchtfleisch unter den Reis
mischen. Das Risotto mit noch leichtem Biss garen.

In der Zwischenzeit die Perlhuhnkeulen vom Knochen l6sen, Fleisch kalt abbrausen, trocken
tupfen.

Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfémig herausschneiden, die Réschen entbléttern. Ro-
senkohlbldtter in Salzwasser blanchieren. Dann in Eiswasser kurz kalt abschrecken, herausneh-
men und abtropfen lassen.

Perlhuhnkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Nudelmehl wenden, iiberschiissiges Mehl vor-
sichtig abklopfen.

Ftwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, das Perlhuhnfleisch darin unter Wenden von beiden
Seiten kross braten. Dabei nach Mdoglichkeit z. B. mit einem flachen Deckel beschweren.

Speck in einer Pfanne in 1 TL Ol anbraten. Ubrige Schalottenwiirfel zugeben und mit anbraten.
Rosenkohlblatter im Speckfett andiinsten und alles gut durchschwenken.

Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Parmesan und kalte Butter unterriihren.

Philipp Stein am 16. Januar 2018
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Stubenkiiken-Brust, Petersilienwurzel, Bohnen, Quitte

Fiir 4 Portionen:

Stubenkiiken:
12 Stubenkiikenbriiste Pflanzenol Salz, Pfeffer, Mehl
Petersilienwurzelpiiree:
300 g Petersilienwuzeln 50 g Butter 80 ml Sahne
Salz, Pfeffer Zucker, Muskat
Glasierte Quitte:
2 Quitten 30 g Zucker 300 ml trockener Riesling
300 ml weifler Traubensaft 2 Sternanis 1 TL Piment
1 TL weifler Pfeffer 1 EL Butter
Stubenkiiken:

Die Stubenkiikenbriiste von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben und
in einer Pfanne mit Pflanzenol bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten von beiden Seiten goldgelb
braten.

Petersilienwurzelpiiree:

Die Petersilienwurzeln schéilen und grob zerkleinern, dann in einem Topf mit sprudelnd kochen-
dem Salzwasser weichkochen. Herausnehmen, abtropfen und in einem Mixer unter Beigabe von
Butter und Sahne fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.

Glasierte Quitte:

Die Quitten Schélen, Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden.

Danach Schalen, Kerngehéduse und Abschnitte mit den Gewdiirzen, Riesling und Traubensaft in
einen Topf geben und fiir ca eine Stunde auskochen, sodass ein aromatischer Quittenfond en-
steht. Danach den Fond durch ein feines Sieb geben. Die Quitten fiir etwa eine halbe Stunde
in dem Fond weichkochen. Sobald die Quitten weich sind und der Fond eingekocht, die Butter
dazugeben und glasieren.

Vegetarische Variante:

Anstatt der Stubenkiikenbrust passt auch Riauchertofu gut zu dem Gericht. Dafiir den Tofu in
die gewiinschte Form schneiden, mit Mehl bestduben und in Butter anbraten.

Philipp Stein am 15. September 2020
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Kalb-Riicken mit Schwarzwurzel-Piccata, Rosenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Zitronensaft 500 g Schwarzwurzeln Salz

100 g Parmesan 2 Eier 3 EL Mehl

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 200 ml Sonnenblumendl
Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl Salz 1 Prise Zucker

20 g Speck 1 Schalotte 2 EL Butter

Fiir das Fleisch:

1 Schalotte 2 Zweige Thymian 4 Kalbsriickensteaks a 180 g
Salz Pfeffer 2 EL Pflanzenol

200 ml Kalbsfond 1 TL siifler Senf

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln gut abwaschen, schilen und direkt in das vorbereitete Zitronenwasser legen,
sonst verfarben sie sich.

Schwarzwurzeln in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden. In einem Topf in leicht gesalzenem Wasser
die Schwarzwurzelstiicke bissfest garen. Schwarzwurzeln abgieBen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Rosenkohl putzen und viertel. In einem Topf etwas Wasser aufkochen, salzen. Den Zucker zu-
geben und die Rosenkohlviertel darin ca. 4 Minuten bissfest garen. Abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch die Schalotte schélen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen

Die Kalbsriickensteaks kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin kurz und kréftig von beiden Seiten
anbraten. Danach auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten rosa
garen.

In der Zwischenzeit die Schalotten im Bratfett in der Fleischpfanne anschwitzen. Dann mit dem
Kalbsfond abléschen. Senf und Thymian zugeben und etwas einkochen lassen.

Fiir den Rosenkohl Speck in feine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den Rosenkohl, Speck und Schalotte darin leicht anbraten.
Zum Panieren der Schwarzwurzeln Parmesan fein reiben. Eier verquirlen und mit 2 EL Mehl
und Parmesan vermischen, die Masse mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Die Schwarzwurzelstiicke zunéchst im Mehl wenden,
durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und dann in der Parmesanmasse wenden.

In einem Topf das Sonnenblumendl auf etwa 150 Grad erhitzen und die panierten Schwarzwur-
zeln darin portionsweise knusprig ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Kurz vor dem Anrichten die Steaks in der Sauce schwenken und sie damit etwas lasieren.
Steaks auf Teller verteilen, den Rosenkohl und die frittierten Schwarzwurzeln darauf anrichten.

Philipp Stein am 14. Januar 2020
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Lamm-Koteletts mit Bohnen-Piiree und Krdutervinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir das Bohnenpiiree:

200 g weiBle getrock. Bohnenkerne 40 g durchw., gerduch. Speck 4 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 TL Butter 400 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Weilweinessig

Fiir die Vinaigrette:

1 EL gehackte Mandelkerne 2 EL schwarze Oliven 2 Tomaten

3 Lauchzwiebeln 3 Zweige Bohnenkraut 3 Zweige Estragon

3 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie
150 ml Olivenol 20 ml Walnussol Salz

15 g Zucker 50 ml gereifter Balsamico

Fiir das Fleisch:

12 Lammbkoteletts Salz, Pfeffer Pflanzenol

Am Vortag die Bohnenkerne mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Bohnen abgieflen und abtropfen lassen.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin farblos andiins-
ten. Speck zugeben und mit andiinsten.

Bohnenkerne und Gemiisebriihe dazugeben, alles aufkochen und bei schwacher bis mittlerer Hit-
ze ca. 1 Stunde weich garen.

Inzwischen fiir die Vinaigrette Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Oliven in feine Wiirfel schneiden.

Tomaten mit kochendem Wasser kurz iiberbriihen. Abziehen und entkernen.
Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Ole mit etwas Salz und Zucker in einem Schélchen verriihren.

Tomatenwiirfel, Mandeln, Lauchzwiebeln, Oliven und Kriuter dazugeben und zuletzt den Essig
vorsichtig einrithren, damit die Mischung nicht emulgiert.

Bohnenkerne abtropfen lassen. Sahne zugielen und alles fein piirieren. Das Piiree mit Salz,
Pfeffer, Weiflweinessig abschmecken. Da die Bindung der Bohnen sehr variieren kann, muss ge-
gebenenfalls etwas Gemiisebriithe beim Mixen hinzugefiigt werden.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne hoch erhitzen.

Die Koteletts darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Koteletts auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Vor dem Servieren die KrauterVinaigrette grof3-
ziigig dariiber verteilen. Das Bohnenpiiree dazu reichen.

Philipp Stein am 24. Mérz 2020
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Garnelen mit Gewiirz- Tomate und Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Gewiirztomate:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1/2 Bio-Orangen 300 ml Olivendl 1 TL Fenchelsamen

1 TL Senfkorner 1 Sternanis 1 TL schwarze Pfefferkérner
Salz 2 Ochsenherztomaten

Fiir die Vinaigrette:

50 ml Limettensaft 35 ml Zitronensaft 50 g Zucker

Salz 150 ml Olivenol auBerdem

50 g Mandeln 12 schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten

200 g Fetakése 1/2 Bund Basilikum 8 Garnelen in der Schale, (8/12)

1 EL Olivensl

Die Krauterzweige abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schéilen und andriicken. Die Orange
abwaschen und in Scheiben schneiden.

Olivendl mit Fenchelsamen, Senfkérnern, Sternanis, Pfefferkornern, Krauterzweigen, Knoblauch,
Orangenscheiben und etwas Salz in einen Topf geben und auf kleiner Stufe langsam (ca. 20
Minuten) lauwarm erhitzen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Das Ol in einen breiten Topf oder eine breite Pfanne passieren, die Tomatenscheiben einlegen
und bei gleichbleibend lauwarmer Temperatur etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Vinaigrette Limetten- und Zitronensaft mit Zucker und einer guten Prise Salz gut
verrithren, dann das Olivendl unter Riithren langsam zufiigen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieSfend grob hacken. Oliven und getrocknete
Tomaten fein wiirfeln. Feta in Wiirfel schneiden. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die
Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heiflen
Pfanne braten.

omatenscheiben auf einer Siebkelle abtropfen und in der Tellermitte anrichten. Die gebratenen
Garnelen darauf legen und Fetawiirfel darauf geben. Oliven, getrocknete Tomaten, Mandeln und
Basilikum in die Vinaigrette Rithren und rundherum verteilen.

Philipp Stein am 06. August 2019
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Jakobsmuscheln auf Schwarzwurzel-Miso-Ragout

Fiir 4 Personen

50 g Erdniisse 450 g Schwarzwurzeln 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Erdnussol 20 ml Weilwein 30 g Butter

Salz, Zucker 1 Bio-Limette 1 EL helle Misopaste
80 g Creme fraiche 1/2 TL Speisestéirke 5 Radieschen

1 Bund Schnittlauch 5 EL Pflanzendl weiler Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Beet Daikonkresse 150 g grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln aufbrechen, das Fleisch aus der Schale 16sen, sorgfiltig unter flieBend kaltem
Wasser abspiilen und vom Rogen befreien. Das Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und
kiihl stellen. Schalen ebenfalls auswaschen und zur Seite stellen, sie konnen spéater zum Anrich-
ten verwendet werden.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Erdniisse aus der Schale brechen und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten goldbraun rosten, dann abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Schwarzwurzeln unter flielendem Wasser griindlich biirsten. Eine Schiissel mit Wasser und
einem Spritzer Zitronensaft bereit stellen. Eine Schwarzwurzel zur Seite legen, die restlichen
schélen und sofort ins Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfirben.

In einem Topf Erdnussol auf ca. 160 Grad erhitzen. Die beiseite gelegte Schwarzwurzel schilen,
bis keine Schale mehr zu sehen ist. Dann mit dem Sparschéler die Schwarzwurzel der Lénge nach
abschélen, sodass man mehrere lange Streifen erhélt. Diese dann im heiflen Fett ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Geschilte Schwarzwurzeln in schrige Scheiben schneiden.

In einem Topf Weillwein und 20 g Butter erhitzen, die schriagen Schwarzwurzelscheiben zugeben,
leicht salzen und zuckern, damit Sie etwas Wasser ziehen und in dem eigenen Saft gar diinsten.
In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Gegen Ende der Garzeit der Schwarzwurzeln die Misopaste, Créme fraiche und Limettenabrieb
zugeben. Je nach Konsistenz das Ragout mit etwas Speisestérke abbinden.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Hélfte vom Schnittlauch mit
3 EL Pflanzendl fein piirieren.

Die Jakobsmuscheln auf einer Seite kreuzformig einschneiden, damit Sie beim Braten eine schéne-
re Optik erhalten. In einer Pfanne 2 EL. Pflanzendl erhitzen, die Jakobsmuscheln salzen, pfeffern
und in der Pfanne von beiden goldbraun anbraten. Restliche Butter und angedriickte Knoblauch
dazugeben und die Muscheln kurz in der schdumenden Butter auf den Punkt fertig garen, sie
sollen innen noch leicht glasig bleiben.

Vor dem servieren Schnittlauch und die Erdniisse unter das Schwarzwurzelragout mischen und
erneut abschmecken. Kresse vom Beet schneiden.

Die Muschelschalen auf das grobe Salz setzen. Das Schwarzwurzelragout hineingeben, die Mu-
scheln daraufsetzen und mit Kresse, Radieschen, Schnittlauchol und Schwarzwurzelchips garnie-
ren.

Philipp Stein am 10. Januar 2017
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Biirgermeisterstiick mit Steinpilz-Kartoffel-Ragout

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderhiifte Salz Pfeffer

300 g griine Bohnenkerne 300 g festk. Kartoffeln 500 g Steinpilze

15 g magerer gerduch. Speck 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 100 ml Weilwein 400 ml Rinderfond

200 ml Sahne 2 EL gehacktes Bohnenkraut 1 EL gehackte Petersilie

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Den aufliegenden Fettdeckel des Fleischstiicks mit einem spitzen, scharfen Messer fein einritzen.
Das Fleischstiick rundherum salzen und pfeffern.

Einen Brater auf mittlere Temperatur erhitzen, das Fleisch darin auf dem Fettdeckel kross an-
braten. Dann unter Wenden rundherum braun anrésten.

Fleisch auf dem Gitterrost im vorgeheizten Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad
fertiggaren.

In der Zwischenzeit frische Bohnenkerne in leicht gesalzenem Wasser garen, abgieflen und ab-
tropfen lassen.

Die Kartoffeln schéiilen, waschen, abtropfen lassen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Kar-
toffeln in reichlich kochendem Salzwasser nicht zu weichkochen (spéter im Ragout garen sie noch
nach).

Waéhrenddessen fiir das Ragout die Steinpilze sorgfiltig putzen und grob wiirfeln.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

In einem flachen Topf das Butterschmalz erhitzen. Pilze, Knoblauch, Schalotten und Speck darin
anbraten.

Mit Weiliwein abloschen, Rinderfond zugiefen und die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen
lassen.

Die Kartoffeln abgieflen und abtropfen lassen.

Sahne zum eingekochten Fond gieflen und alles wieder aufkochen.

Kartoffelwiirfel und Bohnenkerne zugeben und alles noch einige Minuten sacht kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Bohnenkraut und die Petersilie
unter das Ragout mischen.

Das Fleisch vor dem Aufschneiden zugedeckt kurz ruhen lassen. Fleisch dann quer zur Faser
aufschneiden, mit dem Ragout auf vorgewérmte Teller verteilen und anrichten.

Philipp Stein am 24. September 2019
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Gefiilltes Rinder-Carpaccio mit Steinpilzen und Rucola

Fiir 4 Personen
Gefiilltes Carpaccio:

200 g Steinpilze Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 200 ml Olivenol 2 Bund Rucola

2 Scheiben Schwarzbrot 300 g Rinderriicken 20 g Parmesan
Mayonnaise:

1 TL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum 10 g Parmesan

2 getrocknete Tomaten (weich) 3 Eigelb 1 TL grob gemahlener Senf
1 EL Zitronensaft 120 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen, kleinschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian ab-
brausen und trocken schiitteln, Knoblauch schélen.

Das Ol mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in einen hohen
Topf geben und auf ca. 70 Grad erhitzen.

Die Pilze mit in den Topf geben und ca. 3 Minuten im heiBen Ol garziehen lassen. Mit einer
Siebkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen. Das nun aromatisierte Ol beiseite stellen.
Fiir die Mayonnaise die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Basilikum abbrausen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Parmesan fein reiben, die getrock-
neten Tomaten fein hacken.

Eigelbe, Senf und Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben. Mit einem Mixstab durch mixen,
dabei langsam das Olivenol einlaufen lassen, bis eine dickliche Mayonnaise entsteht. Pinienker-
ne, getrocknete Tomaten, Parmesan und Basilikum untermischen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zur besseren Handhabung kann die Mayonnaise in einen Spritzbeutel mit Lochtiille gefiillt wer-
den. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln. Schwarzbrot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL vom aromatisierten Ol der Pilze erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig
braten. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Rinderriicken auf einer Aufschnittmaschine sehr diinn aufschneiden (es empfiehlt sich das
Fleisch ca. 1 Stunde in den Froster zu geben und dann erst aufzuschneiden) und auf ein Back-
papier legen.

Fleischscheiben mit etwas abgekiihltem, aromatisiertem Ol der Pilze bepinseln, confierte Stein-
pilze darauf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Rucola und Brotwiirfel darauf geben und
die Fleischscheiben aufrollen.

Parmesan in Spéne reiben. Zum Anrichten je 3 Carpaccio-Rollchen auf einen Teller legen, die
Mayonnaise in diinnen Streifen dariiber geben und je nach Belieben noch mit ein paar Brotwiir-
feln, Parmesanspénen und Rucola garnieren.

Das iibrige aromatisierte Ol kann zum Anbraten von z.B. Fleisch verwendet werden.

Philipp Stein am 18. Oktober 2016
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Glasiertes Flank-Steak mit Polenta Rezept fiir 4 Personen

Fiir die Polenta:

2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 500 ml Gefliigelbriihe 1 Msp. Safranfdden
150 g Sahne 50 g Polentagrief3 50 g Parmesan

2 EL Olivenol Salz 1 Prise Chilipulver
Fiir den Mais:

Salz 2 EL Kurkuma 150 g Mini-Maiskolben
3 EL Butter Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Flank-Steak:

800 g Flank-Steak Salz Pfeffer

4 EL Akazienhonig 1 EL Paprikapulver, gerduchert

Fiir die Polenta die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten klein schneiden.
Knoblauch schilen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Briihe in einen Topf geben, Tomaten, Knoblauch, Safran und die Kriuterzweige zugeben
und aufkochen. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen, dann abseihen.

Die Sahne zur eingekochten Briihe geben, aufkochen und den Polentagrie unterrithren. Bei
milder Hitze unter Riihren die Polenta ca. 10 Minuten quellen lassen.

Den Parmesan fein reiben.

Olivenol und Parmesan unter die Polenta rithren und mit Salz und Chilipulver abschmecken.
Fiir den Mais in einem Topf ca. 1,5 1 leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Kurkuma zugeben und
die Babymaiskolben darin ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen und abtropfen.

In einer Panne Butter schmelzen, die Maiskolben darin goldbraun braten und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Eine beschichte Pfanne erhitzen. Das Flank Steak von beiden Seiten gut mit Salz, Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten jeweils ca. 30 Sekunden anbraten.

Dann auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten rosa garen.

In der Zwischenzeit Honig und Paprikapulver in die Pfanne geben, in der das Fleisch angebraten
wurde. Honig langsam erhitzen und leicht karamellisieren.

Das rosa gebratene Fleisch in die Pfanne mit dem karamellisierten Honig geben und kurz von
beiden Seiten schwenken.

Fleisch in Tranchen aufschneiden. Polenta und Mais auf Tellern anrichten und das Fleisch darauf
geben.

Philipp Stein am 18. Juni 2019
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Petersilien-Tagliatelle mit Steinpilzen, Weiweinschaum

Fiir 4 Personen

Nudelteig: 100 g glatte Petersilie 2 Eiweif3

6 Eigelb 225 g Semola (Nudelmehl) 1 EL Olivenol
Weillweinschaum: 1 Schalotte 2 Petersilienwurzeln
50 g Staudensellerie Butter, Salz, weifler Pfeffer =~ 300 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 300 ml Gefliigelbriihe 2 EL Creme-fraiche
Steinpilze: 500 g feste Steinpilze 1 Schalotten

3 Knoblauchzehe 1 TL Rosmarinnadeln 1 TL Thymianblédttchen
1 EL Ol 1 EL Créme-double Salz, weifler Pfeffer
Auflerdem: Gefliigelfond Butter

1 Belper Knolle 100 g Biindnerfleischstreifen Petersilie, Salz

1 Steinpilz Pfeffer Muskatnuss

Fiir den Pastateig die Petersilienblétter abzupfen, in kochendem Wasser blanchieren, abschre-
cken und gut ausdriicken (sie diirfen nicht zu feucht sein, da sie sonst den Teig verwéssern.)
Petersilie, Eiweif, Salz und Eigelbe in einen Mixer geben und kurz fein piirieren.
Petersilienpiiree, Mehl und Olivendl zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten, der nicht
mehr klebt. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 1 Stunden ge-
kiihlt ruhen lassen.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig Tagliatelle in gewiinschter Lénge zuschneiden. Mit
Folie bedeckt auf mit Mehl bestdubten Geschirrtiichern kurz ruhen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte und Gemiise putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Das Gemiise darin andiinsten. Mit 4/5 vom Weifiwein abloschen
und Lorbeer dazugeben. Einkochen lassen, bis der Wein fast vollstdndig verkocht ist. Dann die
Briihe zugiefien und erneut etwa um die Hélfte einkochen.

Den Saucenfond durch ein feines Sieb passieren. Creme fraiche einrithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Waéhrenddessen die Steinpilze sorgfiltig putzen und kleinschneiden. Schalotten und Knoblauch
schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Rosmarin und Thymian fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Schalottenwiirfel zugeben und kurz mit anbraten. Créme double unter die Pilze riihren. Krauter
untermischen und abschmecken.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise ca. 2 Mi-
nuten garen. Nudeln abgielen und abtropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Sauce nochmals kurz erhitzen. Restlichen Weiflwein zur Sauce geben
und alles aufschdumen.

FEtwas Gefliigelfond und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Tagliatelle einschwenken. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Nudeln mit Hilfe von Gabel und Loffel zu Nestern aufdrehen. Auf vorgewédrmte Teller setzen
und mit den Steinpilzen anrichten.

Die Sauce iibertrdufeln. Belperknolle und nach Belieben zusétzlich einige Steinpilzscheibchen
iiberhobeln. Mit Biindnerfleisch und Petersilie garnieren und servieren.

Philipp Stein am 30. Oktober 2018
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Rinder-Riicken mit Hollandaise, Bohnen und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir Gemiise und Pilze:

400 g feine griine Bohnen Salz 4 Zweige Bohnenkraut
8 Scheiben luftgetr. Schinken weifler Pfeffer 300 g Pfifferlinge

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 5 Stiele Petersilie

Ol 2 TL Butter

Fiir Rinderriicken:

800 g Rinderriicken mit Fett 1 Schalotte 1 Zitrone

400 ml trockener Weiliwein 1 Lorbeerblatt 8 weifle Pfefferkorner
01 3 Eigelb Salz

Worchestersauce Tabasco

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. In stark gesalzenem Wasser bissfest blan-
chieren. Dann abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken.

Bohnenkraut abspiilen und trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Schinkenscheiben auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Bohnen abtropfen lassen, jeweils etwa 8
Bohnen zu einem Biindel zusammenfassen und auf den Schinkenscheiben verteilen. Bohnenkraut
und etwas weiflen Pfeffer {iberstreuen und fest aufwickeln. Zugedeckt beiseite stellen.

Die Pfifferlinge griindlich putzen, eventuell noch anhdngenden Sand oder Blattreste mit einem
Kiichenpapier oder stabilem Pinsel sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauch schélen. Knoblauch andriicken. Schalotte fein wiirfeln. Petersilie kalt
abspiilen, trocken tupfen und die Blédttchen abzupfen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und zun#chst das Fett vom Rinderriicken 16sen. Fett-
schicht fein schneiden und in einem Topf bei schwacher Hitze sacht auslassen, bis alles geschmol-
zen ist.

Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und auspressen.

In einem Topf den Weilwein mit Lorbeerblatt, Schalotte und Pfeffer aufkochen und um 2/3
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit eventuell noch vorhandene Sehnen vom Rinderriicken parieren. Fleisch in
vier gleichgrofle Stiicke schneiden und trocken tupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks darin von beiden Seiten jeweils ca. 1 Minute bei starker
Hitze anbraten.

Die Pfanne dann vom Herd ziehen. Steaks zugedeckt weitere ca. 6 Minuten rosa gar ziehen las-
sen.

Etwas Ol und 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Bohnenrsllchen darin rundherum scharf
anbraten.

Fiir die Hollandaise die Wein-Reduktion durch ein feines Sieb giefien, etwas abkiihlen.

Figelbe und Reduktion in eine Schlagschiissel iiber ein heifles Wasserbad geben und aufschlagen,
bis alles schon schaumig ist.

Figelbmasse vom Herd nehmen. Unter stindigem Schlagen das ausgelassene Fett durch ein feines
Sieb langsam dazugieflen. Mit Salz, Zitronensaft, Worchester und Tabasco abschmecken.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden sehr heifl anbraten. Dann die
Temperatur etwas reduzieren.

Knoblauch und die Schalottenwiirfel dazugeben, mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zuletzt {ibrige Butter und Petersilie zugeben, kurz durchschwenken. Pilze nach Belieben auf
Kiichenpapier kurz abtropfen, den Knoblauch entfernen.

Bohnenrollchen halbieren. Fleisch, Pilze und Bohnen anrichten. Die Hollandaise dazu servieren.
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Philipp Stein am 07. August 2018

Tagliata vom Rinder-Riicken mit Krduter-SofBe und Bulgur

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:
6 EL Sojasauce 4 Rinderriicken-Steaks & ca. 150 g Ol
grobes Meersalz
Fiir den Bulgur:

500 ml Wasser Ras-el-Hanout Salz

150 g Bulgur 2 Bio-Limetten 3 EL Olivenol

Fiir die Kriutersauce:

1/2 Bund Blattpetersilie 3 Stingel Minze 3 Stéangel Koriander

1 Knoblauchzehe 1 Peperoni 1/2 TL Limettes-Abrieb

6 EL Olivenol

Sojasauce in eine flache Form geben, die Steaks nach Belieben kurz kalt abspiilen, trocken tup-
fen. Steaks in der Sojasauce wenden und 30 Minuten in der Sojasauce ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Bulgur Wasser mit einer guten Prise Ras el Hanout und etwas Salz
in einem Topf zum Kochen bringen. Bulgur hinzufiigen und bei schwacher Hitze zugedeckt etwa
10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Limetten heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Limette die Schale
abreiben und Saft auspressen. Die andere Limette mit dem Messer schilen, sodass keine weifle
Haut mehr am Fruchtfleisch ist. Die Fruchtfilets ausltsen.

Anschlielend den Bulgur auf einem Sieb abschiitten. Den noch warmen Bulgur mit Olivendl,
Limettensaft und schale vermischen und mit Salz und Ras el Hanout abschmecken.

Die Limettenfilets in kleine Stiicke schneiden und untermischen.

Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.
Den Knoblauch schélen und fein schneiden. Peperoni waschen, entkernen und grob schneiden.
Kriuterblidtter mit Knoblauch, Peperoni, Limettenabrieb und Olivendl in einen Mixbecher ge-
ben und fein piirieren.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

FEine Grillpfanne gut erhitzen. Die Steaks aus der Marinade nehmen, gut abtropfen. Die Grill-
pfanne mit Ol auspinseln, Steaks darin von beiden Seiten kréftig anbraten.

Anschlielend auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten rosa garen.
Steaks aus dem Ofen nehmen und zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten den Bulgur auf Tellern verteilen. Die Steaks in Scheiben aufschneiden und da-
neben anrichten, mit Meersalz wiirzen und die Krautersauce dariiber traufeln.

Philipp Stein am 12. Mai 2020
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Schwein
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Haxen-Brezen-Knddel mit Apfel-Zwiebeln auf Rahmkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezel-Haxen-Knodel:

6 Brezeln vom Vortag 400 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat
100 g gegartes Haxenfleisch 1 Schalotte Pflanzenol

4 Eigelb 1 EL gehackte Petersilie 1 EL Speckwiirfel

3 Eiweif3

Fiir die Apfelessigzwiebeln:

2 weifle Zwiebeln Pflanzenol 80 ml milder Apfelessig
1 TL Honig

Fiir das Rahmkraut:

700 g Weifikohl Salz 1 Zwiebel

1 EL Speckwiirfel 100 ml Weiflwein 50 ml Apfelsaft

100 ml Gemiisefond 100 g Creme-fraiche 2 EL siifler Senf

weiler Pfeffer Zucker 1 EL gehackte Petersilie
nach Belieben:

1 Stiick Wurstdarm 3 EL Radieschen Gartenkresse

Die Brezeln in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Milch und Gewiirze in einem
Topf aufkochen. Uber die Brezelwiirfel gieBen und zugedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen.
Inzwischen das Haxenfleisch fein wiirfeln. Schalotte schélen und fein schneiden.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Haxenfleisch, Schalotten und Speckwiirfel darin unter
Wenden anbraten.

Figelb, Petersilie, Speck, Haxen- und Schalottenwiirfel zu den Brezelwiirfeln geben. Fiweif} steif
schlagen und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Tipp: Vorsichtig mit dem Salz
wiirzen, da die Brezeln meist schon mit Salz bestreut wurden.

Die Masse in einen vorbereiteten Wurstdarm (ca. 6 cm Durchmesser; beim Metzger erhéltlich)
fiilllen oder als Rolle auf ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch geben und fest einwickeln.
In siedendem Salzwasser ca. 30 Minuten brithen. Kalt abschrecken und etwas abkiihlen lassen.
Fiir die Essigzwiebeln Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden. In etwas Ol in einer Pfanne gold-
braun anbraten. Mit Apfelessig abloschen und einkochen lassen. Honig einrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Weiflkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren und gut abtropfen lassen.

Fiir die Rahmsofle Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und Speck in
einer beschichteten Pfanne leicht anbraten. Mit Weilwein abloschen. Apfelsaft und Gemiisefond
angiefen und etwas einkochen.

Créme fraiche und Senf unter den Saucenansatz riihren. Sobald die Sofe eine sdmige Konsistenz
erreicht hat, Kohlstreifen untermischen, kurz kocheln lassen.

Brezel-Haxenknodel auslsen und in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Knodelscheiben darin anbraten.

Das Rahmkraut abschmecken, die Petersilie unterschwenken und auf vorgewarmte Teller vertei-
len. Die Knodelscheiben auflegen. Essigzwiebeln auf den Knddeln verteilen. Nach Belieben mit
Gartenkresse und Radieschenstreifen garnieren und servieren.

Philipp Stein am 15. Januar 2019
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Minestrone mit Fregola Sarda und Pecorino

Fiir 4 Personen

100 g Mohren 100 g Staudensellerie 100 g gelbe Zucchini
15 Perlzwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Panchetta

4 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 150 g Fregola Sarda 80 g Erbsen (TK)

1 EL gemischte Kriuter 60 g gegarte Kichererbsen Salz

Pfeffer 60 g Pecorino

Mohre und Sellerie putzen, schélen, waschen und abtropfen lassen.

Zucchini putzen, waschen und ebenfalls abtropfen lassen.

Das vorbereitetes Gemiise in sehr feine Wiirfel schneiden (ca. 1 cm)

Perlzwiebeln schilen und halbieren. Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden.
Pachetta in feine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Suppentopf erhitzen. Pancetta und Knoblauch darin andiinsten.

Dann vorbereitete Gemiisewiirfelchen dazugeben und mit andiinsten. Das Tomatenmark einriih-
ren, alles mit Weilwein ablschen.

Den Weiflwein einkochen lassen. Dann mit dem Gemiisefond auffiillen und aufkochen.

Die Fregola einriihren und unter gelegentlichem Riihren garen.

Sobald die Nudelkiigelchen weich gekocht sind Erbsen, Krauter und Kichererbsen zur Minestro-
ne geben.

Alles nochmals kurz durchkoécheln lassen und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.
Pecorino fein reiben, unter die Minestrone rithren und sofort servieren.

Philipp Stein am 23. April 2019
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Offene Lasagne mit Burrata, Oliven-Artischocken-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Artischockenragout:

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 500 ml Gefliigelfond

180 ml Zitronensaft 200 ml Weiflwein Meersalz

Pfeffer 1 Knoblauchzehe 4 grofle Artischocken
Speisestirke 60 ml hochwertiges Olivensl 1 Tomate

50 g Taggiasca Oliven 5 Zweige glatte Petersilie 30 g gerostete Pinienkerne
auflerdem:

500 g Burrata Salz, Pfeffer 8 Nudelplatten

Fiir den Kochfond Rosmarin und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und mit Fond, 80 ml
Zitronensaft, Weilwein, etwas Salz und Pfeffer in einen Topf geben, aufkochen.

Knoblauch schélen, andriicken und zugeben. Bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten sacht kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit 100 ml Zitronensaft und 900 ml kaltes Wasser mischen. Die Artischocken
putzen, sodass nur noch die zarten Bdden iibrig bleiben. Boéden ins Zitronenwasser einlegen.
Den Krauterfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren, aufkochen. Die Artischockenbo-
den abtropfen lassen und im Fond weich garen.

Artischocken abtropfen lassen und grob wiirfeln. Den Fond auf etwa die Hilfte einkochen (redu-
zieren).

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Burrata salzen, pfeffern und
mit Folie bedeckt im Ofen ca. 10 Minuten leicht temperieren.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelplatten darin mit noch leichtem Biss garen.

Den Artischockenfond erhitzen. Speisestirke und etwas Wasser anriihren. Den Fond damit ab-
binden, sodass er sdmig wird. Olivenol untermixen.

Tomate iiberbrithen, abziehen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Oliven entkernen und
hacken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, abzupfen und ebenfalls hacken.

Artischockenwiirfel, Oliven, Tomaten, Pinienkerne und Petersilie unter den Fond mischen, ab-
schmecken.

Zum Anrichten jeweils etwas Burrata, Artischockenragout und Nudelplatten in einen tiefen Tel-
ler schichten.

Philipp Stein am 16. Juli 2019
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Reh-Riicken mit Macadamianuss-Kruste und Rotkraut-Jus

Fiir 4 Personen

Fleisch:

125 g Macadamianiisse 1/2 Bio-Limette 125 g weiche Butter

1 Eigelb Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Semmelbrosel 1 Rehriickenstrang ca. 600 g
2 EL Butterschmalz

Rotkrautjus:

100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 2 Pimentkorner

2 Gewiirznelken 1/2 Zimtstange 350 g Rotkohl

1 TL Speisestérke Salz Pfeffer

30 g kalte Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Niisse auf ein Backblech geben und 8 Minuten im vorgeheizten Ofen rosten. Aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Den Backofen die Backofentemperatur auf 120 Grad Umluft herunterschalten.

Die gerosteten Niisse fein hacken. Limette heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

Die Butter mit dem Schneebesen oder Handriihrgerét aufschlagen. Das Eigelb, Limettenabrieb-
und saft unterrithren. Die gehackten Niisse untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Etwas Semmelbrosel untermischen, um die Masse etwas kompakter zu machen.
Diese Gratiniermasse zwischen 2 Bogen Backpapier ausrollen und kalt stellen. Sobald Sie durch
gekiihlt ist kann man sie nach Belieben portionieren.

Den Rehriicken parieren (von Sehnen befreien) mit Salz, Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, den Rehriicken darin von allen Seiten anbraten. Dann
den Rehriicken auf den Gitterrost setzen und im 120 Grad vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
rosa garen.

Fiir die Rotkrautjus Portwein, Rotwein, Piment, Nelken und Zimtstange in einen Topf geben
und die Fliissigkeit auf 1/4 einkochen lassen.

In der Zwischenzeit vom Rotkohl die unschénen &dufleren Blédtter entfernen. Rotkohl grob zer-
kleinern, in einen Entsafter geben und entsaften.

Diesen Saft zur eingekochten Fliissigkeit geben und einmal aufkochen lassen. 12. Speisestéirke
mit 1 EL Wasser anriihren. Die Rotkrautsauce durch ein feines Sieb in einen Topf passieren,
aufkochen, angeriihrte Stirke unterrithren und abbinden.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor dem Servieren in die heifle, jedoch nicht
mehr kochende Sauce die Butter unterriihren.

Den rosa gegarten Rehriicken aus dem Ofen nehmen.

Vom Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze einschalten.

Die Gratiniermasse fiir den Rehriicken zurechtschneiden, auflegen und unter der Grillschlange
goldbraun gratinieren.

Den Rehriicken aufschneiden, anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Philipp Stein am 17. Oktober 2017
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Wild-Geschnetzeltes, Pilze, gefiillte GrieB-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Grief3knédel:

4 extrafrische Eier 250 ml Milch 65 g Butter

Salz Pfeffer 80 g Hartweizengrief

1 Ei 2 Eigelb Muskatnuss

Fiir das Wildgeschnetzelte:

1 weile Zwiebel 300 g gemischte Speisepilze 500 g Wildschweinfilet
Salz Pfeffer Speisedll

200 ml Sherry 600 ml Wildfond 1 EL Speisestérke

1/2 Bund glatte Petersilie 80 g Sahne 1 EL griine Pfefferkdrner

2 EL Preiselbeeren

Am Vortag die extrafrischen Eier rohen Eier einzeln in kleine gefriergeeignete Behilter schlagen
(also ohne Schale) und einfrieren.

Am Zubereitungstag fiir den Knddelteig Milch, Butter, Salz und Pfeffer in einem Topf aufko-
chen.

Unter stiandigem Riihren den Griefl einstreuen. Einige Minuten quellen lassen. Topf vom Herd
ziehen, Grief etwas abkiihlen lassen. Dann Ei und 2 Eigelb einriihren. Masse mit Salz und Mus-
kat wiirzen.

Die Masse im Kiihlschrank kalt stellen, bis sie gut durchgekiihlt ist, denn nur in kaltem Zustand
lasst sich gut verarbeiten.

Inzwischen die eingefrorenen Eier antauen lassen, sodass sich das noch angefrorene Eigelb gut
auslosen lédsst, ohne dabei kaputt zu gehen.

Aus der Gieimasse 4 Knddel formen und in die Mitte jeweils ein ausgeltstes, noch angefrorenes
Figelb mit einformen, sodass es vollstdndig von Griefl umschlossen ist. Die Knédel nochmals
kurz kalt stellen.

Waéhrenddessen fiir das Geschnetzelte Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Pilze verlesen, putzen
und kleinschneiden.

Das Wildschweinfilet griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die
Fleischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne
heben, warm stellen.

Zwiebel und Pilze im Bratfett anbraten, mit Sherry abloschen. Wildfond angieflen und die Fliis-
sigkeit um etwa 2/3 einkochen.

Speisestédrke und wenig Wasser glatt verrithren, den Saucenfond damit leicht sdmig binden.
Warm halten.

Inzwischen fiir die Knodel reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Temperatur redu-
zieren, Knodel einlegen. Im leicht siedenden Wasser garziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Kurz vor dem Servieren Sahne steif schlagen, griine Pfefferkdorner hacken. Das Fleisch, Pfeffer-
korner und die Schlagsahne unter den Saucenfond mischen.

Sobald die Knodel an die Wasseroberfliche steigen, sofort mit einer Schaumkelle herausheben
und direkt auf vorgewadrmten Tellern verteilen. Knodel und Geschnetzeltes anrichten. Mit Prei-
selbeeren und nach Belieben Petersilie garniert servieren.

Philipp Stein am 12. November 2019
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