Fiir 4 Personen
Eingelegter Almkise:
1 Zwiebel, rot, klein

1 EL Rosinen

1 Prise Chiliflocken, mild
Pfeffer, schwarz
Speck, Feige:

50 ml Portwein, rot

2 Feigen

Walniisse
Brezenknodel:

0,25 Bund Petersilie

2 Eier

Pfeffer

Dressing;:

2 Schalotten

2 — 3 EL Rotweinessig
1 TL Nussol

Salat:

1 Bund Lauchzwiebeln
100 g Bohnen, breit

Brotzeit

400 g Almkése
4 Radieschen
4 EL Olivenol
Zucker

50 ml Rotwein
Speckscheiben, diinn

250 g Laugenstange
0,5 Zwiebel
Muskatnuss

150 ml Briithe
1 Prise Zucker
Pfeffer

100 g Essiggurken, klein
100 g Cocktailtomaten

1 EL Pinienkerne, gerostet
2 EL Weiflweinessig

1 — 2 EL Schnittlauch
Salz

1 EL Butter, kalt
Feldsalat, klein

250 ml Milch
1 EL Ol
Salz

1 — 2 TL Senf, scharf
3 EL Olivenol, mild
Salz

1 Bund Radieschen
1 Rezept Brezenknodel

2 EL Ol

Feldsalat

Gerducherter Saibling:
1 Saiblingsfilet

5 EL Rotweinessig, mild
Dill

Chilipulver, mild

1 TL Butter
Salz

4 Wachteleier

1 EL Puderzucker
2 EL Salatol

Kiimmel, gemahlen
Salz

500 g Weillkraut

275 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

Zucker

Eingelegter Almkése:

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den Kése in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Radies-
chen in Scheiben schneiden. Fiir die Marinade 80 Milliliter Wasser mit Essig mischen und mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Chiliflocken wiirzen. Die Zwiebeln mit dem Kése, Pinienkernen, Rosi-
nen und Radieschen mischen und einige Stunden ziehen lassen. Den Salat auf Tellern verteilen,
mit Olivendl betrdufeln und mit Schnittlauch bestreuen.

Speck, Feige, Feldsalat und Walniisse:

Portwein und Rotwein auf etwa zwei Essloffel Fliissigkeit einkocheln lassen und die Butter hin-
ein rithren. Die Feigen waschen, das harte Stielende entfernen und die Frucht in sechs Teile
schneiden. Die Speckscheiben mit den Feigenspalten und Feldsalat auf Tellern anrichten, mit
Walniissen bestreuen und die Weinreduktion dariiber triufeln.

Brezenknodel:

Die Petersilie hacken. Von der Laugenstange das Salz entfernen und in einen halben bis einen
Zentimeter grofe Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen und in die Eier rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und mit den Brezenwiirfeln vermischen, dabei aber nicht driicken. Die
Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne im Ol bei milder Hitze glasig
anschwitzen. Mit der Petersilie in die Brezenmasse geben. Zwei Bléitter starke Alufolie jeweils



mit Klarsichtfolie belegen. Die Brezenknédelmasse darauf zu ldnglichen Rollen von etwa fiinf
Zentimeter Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in die Alufolie einwi-
ckeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine formschone Rolle
entsteht. Die Kn6delrollen in einem entsprechend grofien Topf mit leicht siedendem Wasser etwa
30 Minuten garen. Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und heify in Scheiben schneiden
Dressing:

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und eine Minute in Wasser kocheln. Abgieflen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Die Brithe mit dem Senf, Salz und Zucker gut verrithren. Ol und
Nussol hinein mixen, die Schalotten dazu geben und mit Pfeffer wiirzen. Eventuell mit etwas
Salz nachwiirzen.

Salat:

Die Lauchzwiebeln und die Essiggurken in schridge Scheiben schneiden. Die Radieschen putzen
und in diinne Scheiben schneiden. Die Bohnen putzen, in Rauten schneiden und in Salzwasser
bissfest garen. In Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Cocktailto-
maten halbieren. Den Brezenknédel in Scheiben schneiden. Die Brezenknédelscheiben in einer
Pfanne mit dem Ol bei mittlerer Hitze anbraten. Alle Zutaten in einer groBen Salatschiissel
vorsichtig miteinander mischen, mit dem Dressing iibergielen und zehn Minuten ziehen lassen.
Eine Pfanne bei milder Temperatur erhitzen, die Butter darin mit einem Pinsel verteilen und
mit etwas Salz bestreuen. Die Wachteleier mit einem S#igemesser leicht einritzen, die Schalen
Offnen und die Eier in die Pfanne gleiten lassen. Die Eier bei sanfter Hitze stocken lassen. Den
Salat nochmals gut mischen, abschmecken und auf Teller verteilen. Ein Wachtelspiegelei aufle-
gen, etwas Feldsalat putzen, darauf anrichten und gegebenenfalls noch etwas Dressing dariiber
triaufeln. Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Gerducherter Saibling auf Krautsalat mit Meerrettich:

Den Saibling im vorgeheizten Backofen erwérmen. Das Weilkraut putzen, die dufleren Bléatter
entfernen und den Strunk herausschneiden. Das Kraut in feine Streifen hobeln, in eine Metall-
schiissel geben und mit Salz wiirzen. Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell
karamellisieren. Mit dem Essig abloschen und auf gut die Hélfte einkdcheln lassen. 125 Milliliter
Briihe angieflen und einmal aufkochen lassen, den heilen Sud iiber das Kraut gielen und damit
vermischen. Das Ol unterrithren und mit Salz, Pfeffer, je eine Prise Kiimmel und Chilipulver
sowie etwas Zucker abschmecken. Den Krautsalat zehn Minuten ziehen lassen und gegebenen-
falls noch etwas nachwiirzen. Eventuell Meerrettich aus dem Glas darunter ziehen. Die einzelnen
Komponenten des Gerichts dekorativ auf einer Platte anrichten und mit Dill ausgarnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Januar 2012



