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Lauch-6Gemiise

Fiir 4 Personen
6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick 500 ml Weiflwein, trocken 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 400 ml Fischfond 80 ml sehr trockener Wermut
100 g Butter, eiskalt 3 EL Sahne, geschlagen 8 — 10 Kartoffeln, grofl
Petersilie, Salz Zucker, Pfeffer

Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 Milliliter Wein und Salz weich diinsten. Zum
Schluss Créme-fraiche und Sahne unterheben und abschmecken. Den Fischfond mit 250 Milliliter
Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken und
alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, waschen und
im Salzwasser 20 Minuten garen.

Alexander Herrmann am 07. November 2008

Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

200 g Risottoreis Parmesan 2 Schalotten
1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter
Olivendol, Salz, Pfeffer 500 ml trockener Weilwein 300 ml Fischfond
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 2 g Safran-Faden

Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in
einem Topf mit etwas Weillwein, dem Fischfond, dem Lorbeerblatt, der Knoblauchzehe und
einem Thymianzweig aufkochen. Den Reis parallel in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen.
Das Ganze mit dem Weilwein komplett bedeckt abldschen, einen Deckel darauf geben, das
Risotto beiseite stellen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Deckel vom Risotto nehmen, den
Risotto zuriick auf den Herd stellen, mit dem kochenden Weifiwein-Fond- Sud bedeckt aufgieflen
und nun bei milder Hitze unter stetigem Riihren den Risotto langsam cremig-schlotzig einkochen
lassen. Dabei immer wieder etwas von dem heiflen Weilwein-Fond-Sud hinzugeben. Wenn das
Risottokorn al dente ist, den Safran hinzugeben, gut unterriithren und erneut drei Minuten ziehen
lassen. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren erneut einen kleinen Schuss Weiflwein-Fond-
Sud in den Risotto geben, aufkochen lassen und mit dem Parmesan, der restlichen Butter,
einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken und durchriihren. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen.

Alexander Herrmann am 18. Mirz 2011
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Apfel-Strudel im Glas

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 200 ml Sahne 1 Vanilleschote

5 EL Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt 4 Apfel

1 EL Butter 1 Stange Zimt 50 g Rosinen

4 cl Rum, aromatisch 8 Strudelblétter 2 EL Mandeln, gehobelt

Butter, weich

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Gelatine im kalten Wasser einweichen. Etwas Sahne
mit Vanillemark und zwei Essloffel Puderzucker gut erwiarmen. Die Gelatine darin auflsen, in
eine Schiissel umfiillen und in Eiswasser kalt rithren. Die restliche Sahne aufschlagen, unter die
gelierende Vanillesahne riithren, in vier Whiskytumbler fiillen und kaltstellen. Die Schale der Zi-
trone abreiben. Die Apfel schélen, in Wiirfel schneiden und mit Butter, Zimt und Zitronenschale
in einer Pfanne langsam anbraten. Mit einem Essloffel Puderzucker abschmecken. Die gehobel-
ten Mandeln mit einem Essloffel Puderzucker vermischen, in eine Pfanne geben und langsam
karamellisieren. Die Rosinen in Rum einweichen, kurz vor dem Servieren abtropfen und zu den
Apfeln geben. Die Strudelbliitter mit etwas weicher Butter bestreichen und mit dem restlichen
Puderzucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen backen, abkiihlen lassen und mit einem run-
den Ausstecher portionieren. In die Glidser mit der Vanillesahne ein Strudelblatt legen, Apfel
samt Mandeln darauf geben und erneut ein Strudelblatt darauf setzen.

Alexander Herrmann am 07. Januar 2011

Blutorangen-Quark-6ratin auf Bananen-Quark-Eis

Fiir 4 Personen
Blutorangen-Quarkgratin:

1 Ei 0,5 TL Weizenstiarke 2 EL Zucker

100 g Quark 1 Vanilleschote 2 Blutorangen
Salz

Bananen-Quarkeis:

1 Banane 1 Schuss Milch 40 g Quark

1 Zitrone 2 EL Puderzucker 10 Amaretti-Kekse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Blutorangen-Quarkgratin:

Das Ei trennen. Die Schale der Blutorangen abreiben. Eigelb, Stérke, eineinhalb Essloffel Zu-
cker, Quark, ausgekratztes Mark der Vanilleschote, Blutorangenabrieb und Salz verrithren. Das
Eiweifl mit restlichem Zucker steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Blutorangen schélen,
Filets herausschneiden und einen Teil davon in einen kleinen Tortenring geben. Die Gratinmasse
darauf geben und im vorgeheizten Backofen zwolf Minuten backen.

Bananen-Quarkeis:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Bananen schélen, in Scheiben schneiden und im Tiefkiihl-
fach iiber Nacht festfrieren. Mit Puderzucker, Milch, Quark und Zitronensaft mit Hilfe eines
Piirierstabes zu einem cremigen Eis mixen und in einen tiefen Teller groBflichig hineinstreichen.
Die Amaretti zerbroseln und auf das Eis geben. Die iibrigen Blutorangen darauf geben, das heifle
Gratin auf das Bananeneis setzen und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2010



Erdbeer-Mascarpone-6ratin

Fiir 2 Personen
300 g frische Erdbeeren 1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone

1 Vanilleschote 180 g Mascarpone 3 Eier
30 ml Orangenlikor 2 TL Weizenstéarke 3 EL Puderzucker
2 EL Zucker 1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Schale von der Orange reiben. Die Erdbeeren
putzen, vierteln, mit einem Essloffel Puderzucker und etwas Orangenlikor sowie Orangenabrieb
marinieren. Das Ganze in einen tiefen Teller geben. Die Eier trennen. Die Vanilleschote der Léange
nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schale von der Zitrone reiben. Anschlielend
die Zitrone halbieren und auspressen. Die Mascarpone mit eineinhalb Teeloffeln Weizenstérke,
etwas Zitronensaft und -abrieb, Salz, dem restlichen Puderzucker, dem Vanillemark und dem
Eigelb glatt rithren. Das Eiweil mit dem Zucker steif schlagen und unter die Mascarpone heben.
Die Gratiniermasse zwei Zentimeter hoch auf die Erdbeeren geben und auf oberster Schiene im
Ofen rasch gratinieren. Das Erdbeer-Mascarpone-Gratin auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Juni 2011

Frankenwdlder Kirsch-Eis, Nougat-Strudel und Mandel-Milch

Fiir 4 Personen

150 g Kirschen, TK 3 cl Kirschschnaps 100 ml Sahne

2 EL Puderzucker 0,1 1 Nougatwriirfel 1 Péckchen Strudelteig
1 EL Butter, fliissig 100 g Mandelbldttchen 0,2 1 Milch

2 cl Mandellikor 100 g Schokoladenkekse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die tiefgefrorenen Kirschen mit dem Kirschschnaps,
Sahne und Puderzucker auffiillen und rasch zu einer cremigen Eiscreme mixen. Den Strudelteig
ausbreiten, in Quadrate schneiden, mit fliissiger Butter bestreichen, die Nougatwiirfel in die
Mitte setzen und zu kleinen Sdckchen zusammenformen. Im vorgeheizten Backofen circa acht
bis neun Minuten knusprig braun backen. Die Mandelblattchen in einer kleinen Pfanne hellbraun
rosten, mit der Milch auffiillen, einmal aufkochen lassen, den Mandellikér hinzugeben und 15
Minuten ziehen lassen. Anschlieend durch ein Sieb gieflen und die Milch kurz vor dem Servieren
schaumig, luftig aufmixen. Die Schokoladenkekse in einem Mixer zu kleinen Schokoladenbrioseln
zermahlen. Zum Anrichten auf den Schokoladenbréseln eine Nocke von dem Kirscheis setzen,
die Nougatstrudel ansetzen und mit der schaumigen Mandelmilch betraufeln.

Alexander Herrmann am 03. Dezember 2010



Gebratene Quark-Nocken mit Rotwein-Zwetschgen

Fiir 2 Personen

200 g Quark 50 g Creme-fraiche 200 g Semmelbrosel
100 g Zwetschgen 1 Zitrone 3 Eier

2 Vanilleschoten 1 EL Plaumenmarmelade 1 EL Butter

3 EL brauner Zucker 2 EL Puderzucker 1 EL Vanillezucker

1 TL Weizenstérke 1 TL Zimt 50 ml roter Portwein
150 ml Rotwein 100 ml Apfelsaft

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Den Quark, Creme-fraiche, drei Eigelbe, den
Vanillezucker, den Puderzucker, sowie das Mark einer Vanilleschote, die Weizenstérke, die Sem-
melbrosel, eine Prise Salz und etwas Zitronensaft miteinander vermengen. Das Ganze circa zehn
Minuten quellen lassen. Mit einem feuchtem Loffel Nocken formen. Etwas Butter in einer Pfanne
zum schiumen bringen. Etwas Zitronenschale hinzugeben und die Nocken anbraten. Anschlie-
Bend fiir circa 8-10 Minuten zum Garen in den Backofen geben. Die Zwetschgen halbieren, den
Kern entfernen und die Zwetschgen in Spalten schneiden. Den braunen Zucker mit einem Schuss
Wasser in einen kleinen Topf geben und einkochen lassen, bis ein heller Karamell entsteht. Wenn
die Masse anfingt dicke Blasen zu werfen wird mit dem Portwein und dem Rotwein abgeldscht.
Die Masse um die Hélfte einkochen lassen. Nun die Pflaumenmarmelade, das Zimtpulver die
halbierte Vanilleschote mit Mark dazugeben. Anschlieend die Zwetschgenspalten, sowie einen
Schuss Apfelsaft hinzufiigen und bei geschlossenem Deckel langsam schmoren lassen. Kurz vor
dem Servieren mit etwas Weizenstérke sdmig binden.

Alexander Herrmann am 30. September 2011
Heidelbeer-Zitronen-Eis mit Vanille-Sahne

Fiir 2 Personen

400 g Heidelbeeren 1 unbehandelte Zitrone 1 Zweig Minze
200 ml kalte Milch 250 ml kalte Sahne 1 Vanilleschote
1 EL Vanillezucker 3 EL Puderzucker Puderzucker

Die Schale der Zitrone reiben, die Zitrone halbieren und auspressen. Die tiefgefrorenen Heidel-
beeren mit dem Zitronensaft und dem -abrieb sowie zwei Essloffeln Puderzucker und der kalten
Milch in ein hohes Gefifl geben. Noch in gefrorenem Zustand rasch piirieren, bis eine cremige
FEismasse entsteht. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Die
Sahne mit dem Vanillemark sowie dem Vanille- und dem restlichen Puderzucker in eine Schiissel
geben und kurz cremig-siamig schlagen. Diese nun in eine Cocktailschale geben. Anschliefend
mit einem in heilem Wasser getauchtem Loffel eine grole Nocke vom Heidelbeereis abstecken
und dekorativ auf die geschlagene Sahne setzen. Ein paar Bldtter von der Minze zupfen. Das
Heidelbeer-Zitronen-Eis mit der Vanillesahne und der Minze garnieren, mit etwas Puderzucker
bestreuen und servieren.

Alexander Herrmann am 26. August 2011



Karamellisierte Apfel-Spalten mit Punsch-Sabayon

Fiir 2 Personen

3 Cox-Apfel 1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone
1 EL Puderzucker Puderzucker 1 EL Honig
2 TL Butter 4 Eier 150 ml Orangensaft

100 ml trockener Rotwein 100 ml roter Portwein 1 Vanilleschote
1 Beutel Glithweingewiirz

Die Apfel schilen, in Spalten schneiden und vom Kerngehéuse befreien. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schote beiseitelegen. Ein bisschen
Schale von der Orange und der Zitrone reiben. Anschliefend die Apfelspalten mit dem Vanil-
lemark, dem Orangen- und Zitronenabrieb und der Butter unter gelegentlichem Umriihren in
einer Pfanne vorsichtig braten. Nun immer wieder mit Puderzucker bestiuben bzw. die Apfel
karamellisieren. Den Rotwein in einem Topf fast aufkochen lassen. Anschlieflend die ausgekratz-
te Vanilleschote und den Glithweingewiirzbeutel hineingeben. Das Ganze sechs Minuten ziehen
lassen und den Beutel und die Schote wieder entfernen. Anschliefend den Honig, den Port-
wein und den Orangensaft hinzugeben, unterrithren und das Ganze dann gut abkiihlen lassen.
Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Puderzucker und der abgekiihlten Rotweinmischung
iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Apfelspalten in ein Dessertglas geben und die
Punsch-Sabayon darauf verteilen. Die karamellisierten Apfelspalten mit der Punsch-Sabayon in
den Dessertglidsern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2011

Kirsch-Rahm-Eis mit angeschlagener Zimt-Sahne

Fiir 2 Personen
350 g Sauerkirschen, TK 150 ml Milch 250 ml Sahne
5 EL Puderzucker 1 Vanilleschote 0,5 TL Zimtpulver

Die gefrorenen Kirschen in einem hohen Gefiafl zusammen mit der Milch, 50 Milliliter Sahne
und drei Essloffel Puderzucker zu einem cremigen Eis piirieren. Anschliefend die Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark, die iibrige Sahne und den {ibrigen
Puderzucker cremig schlagen. Das Ganze mit dem Zimtpulver abschmecken. Wasser zum Ko-
chen bringen und einen Loffel darin erhitzen. Zum Anrichten die Zimtsahne in ein langstieliges
Cocktailglas geben und mittels eines heiflen Loffels eine Kugel Kirscheis auf die Zimtsahne geben.

Alexander Herrmann am 30. Dezember 2009



Kleine Mandel-Strudel mit Erdbeer-Limonen-Kompott

Fiir 4 Personen

Mandelstrudel:

1 Orange, unbehandelt 1 EL Mandeln, gehackt 1 EL Butter

80 ml Milch 2 EL Polenta, Instant 2 EL Zucker

40 g Nougat 4 Strudelblitter, TK 1 EL Butter, fliissig
Erdbeer-Limonenkompott:

3 Limonen, unbehandelt 1 Schale Erdbeeren Zucker
Vanilleschaum:

1 Vanilleschote 200 ml Milch 20 g Puderzucker
Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

2 Limonen, unbehandelt 1 EL Zucker, braun 100 g Erdbeeren, TK
0,1 1 Apfelsaft 0,1 1 Mineralwasser 6 cl Cachaca-Rum

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Mandelstrudel:

Die Schale der Orange abreiben. Die Mandeln in einem Topf mit der Butter braun résten. Mit
Milch abléschen, aufkochen, den Polenta-Grief3 einrieseln lassen, quellen lassen und mit Zucker,
Orangenabrieb und Nougat abschmecken. Etwas abkiihlen lassen. Die Strudelblitter auf sechs
mal sechs Zentimeter zuschneiden, mit fliissiger Butter bestreichen, etwas Mandelpolenta in die
Mitte geben und zu einem kleinen Sickchen zusammenziehen. Im vorgeheizten Backofen auf
einem gebutterten Blech sieben Minuten backen.

Erdbeer-Limonenkompott:

Den Saft der Limonen auspressen, die Schale abreiben. Die Erdbeeren waschen, putzen, in feine
Wiirfel schneiden und einen Teil der Beeren mit etwas Zucker zu einer Fruchtsofle piirieren.
Durch ein Sieb gieflen, mit den restlichen Erdbeerwiirfeln vermischen und mit Limonenschale
und —saft abschmecken.

Vanilleschaum:

Milch mit Vanillemark und der ausgekratzten Schote aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen.
Schote entfernen, mit Puderzucker abschmecken und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen.
Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

Die Limonen vierteln und mit braunem Zucker in einem groflen Steinmoérser zerreiben. Den
Saft durch ein Sieb gielen und mit gefrorenen Erdbeeren, Apfelsaft, Mineralwasser und Rum zu
einem sdmig kalten Shooter piirieren. In kleine Gléser gieen und mit Strohhalm servieren. Die
Strudel mit Erdbeerkompott und Vanillemilchschaum dekorativ anrichten.

Alexander Herrmann am 05. Juni 2009



Luftiges Birnen-Limonen-6ratin mit Zimt-Crackern

Fiir 4 Personen
Birnen-Limonengratin:
2 Limonen, unbehandelt 4 Williams-Birnen, reif 1 Vanilleschote

200 ml Weiflwein 300 ml Apfelsaft 3 EL Puderzucker
1 EL Weizenstéarke 2 Eier Zucker
Zimtcracker:

8 Strudelteigblatter 1 EL Butter, fliissig 1/2 TL Zimtpulver
Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Birnen-Limonengratin:

Den Saft der Limonen auspressen und die Schale abreiben. Die Birnen schilen, die Hilfte in
Wiirfel schneiden und mit Vanille, 100 Milliliter Weilwein, 150 Milliliter Apfelsaft, Limonen-
saft und —schale und zwei Essloffel Puderzucker diinsten. Die andere Hilfte mit etwas Zucker,
restlichem Weifiwein und Apfelsaft zu einem Piliree zerkochen. Mit der Weizenstéirke zu einem
Pudding abbinden und abkiihlen lassen. Eiweif3 mit restlichem Puderzucker steif schlagen und
unter die Birnenmasse heben. Die Birnenwiirfel in kleine Schélchen verteilen und die Gratinmas-
se darauf geben. Im vorgeheizten Backofen zehn Minuten backen.

Zimtcracker:

Den Strudelteig auslegen und mit fliissiger Butter einpinseln. Mit Puderzucker und Zimtpulver
bestreuen, vorsichtig aufrollen und im vorgeheizten Backofen vier bis sechs Minuten backen.

Alexander Herrmann am 23. Oktober 2009

Orangen-Filets mit Lebkuchen-Zabaione

Fiir 2 Personen
3 Orangen, unbehandelt 3 Eier 150 ml Weilwein, halbtrocken
2 EL Zucker 1 Prise Lebkuchengewiirz 1 TL Kakaopulver, stark entolt

Die Orangen schilen, anschlieffend filetieren und die Filets in ein dekoratives Glas geben. Zwei
Eier trennen und die Eigelb zusammen mit dem iibrigen Ei, dem Zucker, dem Weiflwein, dem
Lebkuchengewiirz und dem Kakaopulver in einer Schiissel {iber einem Wasserbad schaumig auf-
schlagen. Die Lebkuchensabayon auf die Orangenfilets anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 16. Dezember 2009



Quark-Crépe mit marinierte Kirschen, Limonen-Sabayon

Fiir 4 Personen
Geeister Quarkcrepe:

3 EL Mehl 2 Eier 1 EL Zucker

0,1 1 Milch 1 TL Butterschmalz 250 g Quark

2 EL Puderzucker 1 Zitrone 0,5 Vanilleschote
Marinierte Kirschen:

200 g Kirschen, frisch 2 ¢l Amaretto 1 Zitrone

1 EL Puderzucker

Limonensabayon:

2 Eier 1 EL Zucker 0,2 1 Weilwein

2 Limonen

Geeister Quarkcrepe:

Aus Mehl, einem Ei, Zucker und Milch einen Crepeteig herstellen. In einer Pfanne mit But-
terschmalz diinne Crepes braten. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Quark mit Zitronena-
brieb, Vanillemark, Puderzucker und einem steif geschlagenem FEiweifl anrithren. Eiweify anriih-
ren. Diinn auf den Crepes ausstreichen, zu einer Roulade aufwickeln und im Tiefkiihlfach circa
eine Stunde anfrieren.

Marinierte Kirschen:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kirschen entsteinen, sodass der Stiel an der Kirsche bleibt.
Mit einem Messer um den Kern herum schneiden, die Kirsche halb 6ffnen und den Kern heraus-
holen, jetzt die untere Seite der Kirsche gerade schneiden und mit Amaretto, Zitronensaft und
Puderzucker marinieren.

Limonensabayon:

Die Schale der Limonen abreiben und den Saft auspressen. Zwei Eigelb, Zucker, Weifiwein, Limo-
nensaft und —abrieb {iber dem Wasserbad zu einer Sabayon aufschlagen. Die marinierten Kirsche
mit dem Stiel nach oben, in zwei Reihen, auf den Teller stellen und die Sabayon zwischenrein
geben. Die geeisten Quarkcrepes in Tranchen schneiden und auf die Sabayon legen.

Alexander Herrmann am 04. Juli 2008
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Quark-Kiichle mit glasierten Erdbeeren

Fiir 2 Personen

300 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt 3 Zweige Minze
3 EL Semmelbrosel 180 g Quark 2 Eier

1 TL Butterschmalz 20 ml Himbeergeist 2 Vanilleschoten
1 Prise Zucker 2 EL Puderzucker 1 Prise Salz

Das Eigelb vom Eiweifl trennen. Die Vanilleschoten der Lénge nach aufschneiden und das Mark
auskratzen. Die Zitrone reiben, anschlieffend halbieren und auspressen. Den Quark mit dem
Eigelb, dem Vanillemark, etwas Zucker, der Zitronenschale, etwas Zitronensaft und einer Prise
Salz verriihren. AnschlieSend die Semmelbrosel einriihren. Das Ganze acht Minuten quellen las-
sen. Anschliefend Kiichle ausstechen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen, die Kiichle
bei milder Hitze langsam braten und anschlieend auf Kiichenkrepp abtropfen. Die Erdbeeren
putzen, vom Strunk befreien, ein Drittel mit Puderzucker, etwas Himbeergeist und etwas Zi-
tronensaft fein piirieren. Anschliefend durch ein Sieb gielen. Die restlichen Erdbeeren vierteln
und mit dem Erdbeermark und dem restlichen Himbeergeist glasieren. Die Quarkkiichle mit den
glasierten Erdbeeren auf Tellern anrichten und mit den Minzzweigen garnieren.

Alexander Herrmann am 04. Juni 2010
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Quark-Nocken, Zitronen-Mandel-Schmelze, Schmor-Orangen

Fiir 4 Personen

Quarknocken:

260 g Quark 2 Eier 60 g Semmelbrosel
80 g Zucker 2 TL Weizenstarke 1 TL Butterschmalz
1 Vanilleschote 1 Zitrone

Zitronen-Mandelschmelze:

3 EL Mandelmehl 2 EL Semmelbrosel 2 EL Butter

0,5 Zitrone, unbehandelt 1 EL Zucker, braun

Schmororangen:

4 Orangen 1 Vanilleschote 0,5 TL Weizenstérke
Zucker Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Quarknocken:

Die Eier trennen. Den Saft der Zitrone auspressen. Das Eiweifl mit einem Essloffel Zucker steif
schlagen. Das Eigelb mit Quark, restlichem Zucker, Vanillemark, Weizenstérke, eine paar Sprit-
zern Zitronensaft anriihren und mit Semmelbroseln leicht binden. Fiinf Minuten quellen lassen.
Danach Eischnee unterheben. Nocken abstechen, in einer Pfanne mit dem Butterschmalz von
allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen sechs Minuten fertig garen.
Zitronen-Mandelschmelze:

Mandelmehl, Semmelbrosel und Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die Schale der Zitrone
abreiben und mit in den Topf geben. Kurz vor dem Servieren den braunen Zucker unterriihren.
Schmororangen:

Die Orangen schélen, die Filets herausschneiden und aus dem Rest den Saft auspressen. Die Fi-
lets auf einen Teller oder ein Blech legen, im vorgeheizten Backofen bei Umluft sieben bis zehn
Minuten schmoren. Den Saft mit Vanillemark etwas einkochen mit etwas Zucker abschmecken
und mit etwas angeriihrter Weizenstérke abbinden. Zum Anrichten die Filets mit Hilfe eines
Ausstechers kreisrund anrichten, die Nocken darauf setzen, die Schmelze dariiber tridufeln und
mit der Orangen-Vanille-Jus dekorieren. Etwas aufgeschdumte Milch dariiber traufeln.

Alexander Herrmann am 14. November 2008
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Romantische Torten-Bombe

Fiir 4 Personen
10 Butterkekse 400 g Butter 0,5 Zitrone, unbehandelt

1 Pomelo 1 Grapefruit 1 Orange

1 Schote Chili Schaumkiisse Pistazienkerne
Campari Weilwein Zucker

Mehl Butter

Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zu gréoberen Stiickchen
zermahlen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Butter mit einer Prise
Zucker sowie Abrieb und Saft der Zitrone verrithren und die Keksbrosel unterheben, bis es einen
kompakten Teig ergibt. Diesen in eine Tortenform oder einen Ausstechring am Boden fiinf Milli-
meter diinn ausstreichen. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Die Pomelo, Grapefruit und Orangen
filetieren, die Filets dritteln und dekorativ auf dem Keksboden auslegen. Aus dem restlichen Saft
der Zitrusfriichte inklusive etwas Zucker, einem Schuss Campari und Weiflwein

aufkochen lassen und mit Hilfe etwas Mehlbutter (Mehl und Butter im Verhéltnis 1:1 verriihrt)
abbinden, also

in die kochende Fliissigkeit einriihren und sdmig binden lassen. Kurz vor dem Servieren die
abgekiihlte Glasur iiber die Zitrusfriichte traufeln. In einer Pfanne zwei Essloffel Zucker diinn
ausstreuen und die Pistazienkerne flach dariiber streuen. Bei mittlerer Hitze ganz langsam ka-
ramellisieren lassen, dann gelegentlich die Pistazienkerne schwenken, so dass sie résten und von
allen Seiten mit Zucker vermischt sind. Gegebenenfalls noch einen bis zwei Teeloffel Zucker
nach und nach vorsichtig hinzugeben. Auf ein Backblech geben und abkiihlen lassen. Kurz vor
dem Servieren dekorativ auf die Torte geben. Von den Schaumkiissen den Boden entfernen,
den Schokoladeniiberzug samt Eiweifl mit Hilfe einer Gabel leicht zerdriicken und mit ein paar
zermahlenen Butterkeksen zu Streuseln vermischen. Diese leicht auf die Torte geben, den Ring
vorsichtig von der Torte ablosen und servieren. Die Chilischote der Léange nach vier bis fiinf mal
einschneiden, in kaltem Wasser kurz einlegen, so dass die zu einer Bliite dhnlich aufbricht und
dekorativ neben die Torte legen.

Alexander Herrmann am 01. Oktober 2010
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Rotwein-Zwetschgen mit Vanille-Sabayon

Fiir 2 Personen
10 Zwetschgen 1 Zitrone, unbehandelt 3 Eier

100 ml Weilwein 300 ml Rotwein 100 ml Portwein
1 Zimtstange 1 Vanilleschote 2 EL brauner Zucker
2 EL Zucker Weizenstiarke

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den braunen Zucker mit dem Portwein in einen
Topf geben und solange einkdcheln lassen, bis Blasen entstehen. Nun den Rotwein hinzugeben
und die Zimtstange dazugeben. Das Ganze um ein Drittel einkocheln lassen. Die Zwetschgen
vierteln, entkernen, in eine Auflaufform geben, mit dem heiflen Rotwein aufgieflen, gut mit Alu-
folie abdecken und bei 160 Grad circa 15 Minuten im Backofen schmoren. Anschliefflend die
Zimtstange aus dem Schmorsud nehmen und in zwei dekorative Gléser fiillen. Etwas Weizen-
stdrke mit Wasser anrithren. Den Schmorsud in einen kleinen Topf umfiillen und mit ganz wenig
angeriihrter Weizenstérke ganz leicht abbinden. Anschlieflend wieder {iber die Rotweinzwetsch-
gen traufeln. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Etwas
von der Schale der Zitrone reiben. Anschlielend die Zitrone auspressen. Einen Topf mit Wasser
zum Kochen bringen. Die Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem Zucker und dem
Weilwein sowie dem Vanillemark in eine Schiissel geben und iiber dem Wasserdampf schaumig
aufschlagen, bis eine cremige, feste Bindung entstanden ist. Das Ganze mit ein paar Tropfen
Zitronensaft und etwas Zitronenschale abrunden. Die Vanillesabayon sofort vom Wasserbad neh-
men und auf die Zwetschgen geben, da sonst das Eigelb stocken kann. Die Rotweinzwetschgen
mit der Vanillesabayon kurz in den Dessertglidsern stehen lassen und dann servieren.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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Trilogie aus Dérrobst, Quark-Joghurt, Pumpernickel

Fiir 4 Personen
Pumpernickel-Crumble:

50 g Pumpernickel 50 g Niisse, gehackt 1 EL Zucker
Dérrobstkompott:

4 Feigen 1 Vanilleschote 10 Datteln

1 EL Zucker 5 cl Rotwein 0,5 TL Weizenstérke
0,5 Zitrone

Eis:

0,5 Zitrone, unbehandelt 100 ml Sahne 100 ml Joghurt

100 ml Quark 2 — 3 EL Zucker

Pumpernickel-Crumble:

Den Pumpernickel in feinste Wiirfel schneiden und mit den gehackten Niissen in eine beschich-
tete Pfanne geben. Mit dem Zucker bestreuen und langsam unter stetigem Riihren den Zucker
karamellisieren lassen. Parallel dabei die Niisse und den Pumpernickel résten, so dass karamel-
lisierte Brot-Nuss-Brosel entstehen. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.
Dorrobstkompott:

Von den Feigen das obere Stiick abschneiden und die Feigen nun einschneiden. Die Vanilleschote
der Lénge nach halbieren, das Mark herauskratzen und fiir das Eis beiseite stellen. Die ausge-
kratzte Vanilleschote in vier Stiicke schneiden und vier Feigen damit spicken. Im vorgeheizten
Backofen auf einem Teller abgedeckt mit Alufolie circa 18 Minuten schmoren. Die getrockneten
Datteln in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren
lassen, mit Rotwein abloschen und diesen um zweidrittel einkochen lassen. Nun mit etwas in
Wasser angeriihrten Weizenstérke leicht sdmig abbinden, abkiihlen lassen und die gewiirfelten
Dattelstiicke hineinlegen. Kurz ziehen lassen und gegebenenfalls mit etwas Zitronensaft abschme-
cken.

Eis:

Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Sahne, Joghurt und Quark zusammen mit et-
was Zitronenabrieb, sowie Zitronensaft und dem Mark der Vanille abschmecken und mit Zucker
in der Eismaschine zu einem cremigen Eis frieren. Zum Anrichten die Rotweindatteln auf dem
Teller verteilen, die Pumpernickel-Nuss-Brosel ebenfalls darauf setzen, eine Nocke von dem Eis
abstechen und die geschmorten Feigen daneben setzen.

Alexander Herrmann am 21. Januar 2011
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Uberraschung- Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Pck. Himbeeren, TK 1 Mango 100 g Mandeln, gehobelt
1 Tafel Puffreis-Schokolade 2 Zitronen, unbehandelt 1 Limone

1 Vanilleschote 6 EL Quark 5 EL Zucker

3 Eier 20 g Butter 0,1 1 Weiwein
Mandeln, ganz Milch Grappa

Orangensaft Chili

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Mit einem Essloffel Zucker, etwas Orangensaft und
Chili kurz im Topf glasieren. Anschliefend in vier Gléser einfiillen. Gehobelte Mandeln mit
einem halben Essloffel Zucker und Butter in der Pfanne karamellisieren und auf die Mango
geben. Die Schale einer Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Quark mit Vanillemark, etwa
zwel Essloffel Zucker, etwas Abrieb und Saft der Zitrone und einem steif geschlagenen Eiweif3
auflockern. Auf die Mandeln geben und mit einigen Himbeeren belegen. Den Saft der anderen
Zitrone auspressen und mit circa einem Teeltffel Zucker einkécheln und diesen Sirup auf die
Himbeeren traufeln. Die Puffreisschokolade in grobe Stiickchen schneiden und auf den Himbeeren
verteilen. Den Saft der Limone auspressen. Zwei Eigelb, Weiflwein, einen halben Essloffel Zucker,
einem Schuss Grappa und Limonensaft iiber dem Wasserbad zu einer Sabayon aufschlagen und
kurz vor dem Servieren auf die Tiramisu geben. Drei gefrorene Himbeeren, einen halben Essloffel
Zucker, einen kleinen Schuss Milch mit Hilfe des Piirierstabes sémig mixen und in die Gléser
fiilllen. Ganze Mandeln in einer Pfanne im Ofen circa 15 Minuten knackig résten und in die
Sabayon geben.

Alexander Herrmann am 22. August 2008
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Zitronen-Joghurt-Eis mit Melonen-Kaltschale und Estragon

Fiir 4 Personen

Eis:

2 Zitronen, unbehandelt 450 g Joghurt 1 Schote Vanille de Tahiti
70 g Puderzucker

Melonenkaltschale:

1 Limone, unbehandelt 0,25 Wassermelone 1 Melone, Cavaillon

30 g Puderzucker 1 Orange 3 cl Wodka

Crushed Ice
Gebackener Estragon:
0,25 Bund Estragon 1 TL Butterschmalz Puderzucker

Eis:

Die Schale der Zitronen abreiben, den Saft auspressen. Den Joghurt mit Vanillemark, Zitronen-
saft und - abrieb sowie dem Puderzucker abschmecken und in der Eismaschine frieren.
Melonenkaltschale:

Von der Limone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Von den Melonen feine Wiirfel
schneiden, diese mit Limonensaft und -abrieb, Puderzucker, Orangensaft und Wodka marinieren.
Die Melonenabschnitte fein mixen und ebenfalls mit Limonen und etwas Puderzucker abschme-
cken, anschliefend auf Crushed Ice kiihlen.

Gebackener Estragon:

Den Estragon bei wenig Hitze in der Pfanne mit Butterschmalz langsam kross backen, anschlie-
Bend mit Puderzucker bestiduben. Zum Anrichten die Kaltschale samt Melonenwiirfel in tiefe
Teller fiillen. Vom Joghurteis Nocken abstechen, darauf geben und mit dem Estragon dekorie-
ren.

Tipp:

Als Zusatz kleine Orangen-Karamell-Hippen backen.

Alexander Herrmann am 15. Juli 2011
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Zwetschgen mit Haselnuss-Streuseln und Karamell-Bier-Eis

Fiir 4 Personen

Zwetschgen:
0,5 Orange 0,5 Zitrone 75 g Zucker, braun
0,15 1 Portwein, rot 0,15 1 Rotwein 1 Schote Vanille
1 EL Zwetschgenmarmelade 12 Zwetschgen 1 TL Weizenstérke
1 Msp. Zimt
Streusel:
0,5 Zitrone 20 g Zucker 30 g Butter
40 g Mehl 1 Prise Backpulver 10 g Haselniisse, gemahlen
10 g Haselniisse, gehackt
Eis:
0,5 Orange, unbehandelt 50 g Zucker 300 ml Schwarzbier
50 ml Pils 200 ml Sahne 2 FEier
Zimt

Zwetschgen:

Schale der Orange und Zitrone abreiben. Den braunen Zucker, Portwein, Rotwein, die aus-
gekratzte Vanilleschote und Marmelade um die Hélfte reduzieren. Die Zwetschgen entkernen,
vierteln und im Schmorsud vorsichtig gar ziehen lassen. Mit angeriihrter Weizenstérke abbinden
und mit Orangen- und Zitronenschale sowie Zimtpulver abschmecken. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen.

Streusel:

Schale der Zitrone abreiben. Zucker, Butter und Zitronenschale verriithren. Mehl, Backpulver,
gemahlene und gehackte Haselniisse unterriihren, kalt stellen und zu Streuseln broseln. Ein paar
Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Eis:

Schale der Orange abreiben. Den Zucker langsam bernsteinfarben karamellisieren lassen. Wéh-
renddessen das Bier und das Pils um die Hélfte einkochen und den Karamell damit abléschen.
Die Sahne aufgiefien, aufkochen und rasch auf das Figelb gielen. Dabei gut unterriihren, stocken
und abkiihlen lassen. Mit Zimt und Orangenschalen abschmecken und in der Eismaschine frie-
ren. Die warmen geschmorten Zwetschgen in ein Glas fiillen, die Streusel darauf verteilen und
eine Nocke von dem Eis darauf geben.

Alexander Herrmann am 18. November 2011
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Doraden-Filet, Krduter-Spinat, Sellerie-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

2 Doradenfilets, a 180 g 1 Limone 1 Schalotte

4 Handvoll junger Spinat 1 Sellerieknolle 1 EL Mehl

4 Zweige Basilikum 4 Zweige Rosmarin 3 Zweige Blattpetersilie
200 ml Gemiisefond Olivenol Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Sellerieknolle schilen, in feine Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit ein paar Tropfen Olivenol anschwenken. Mit dem Gemiisefond
abloschen und zwei Minuten lang einkdcheln lassen. Die Schale der Limone reiben. Den Limo-
nenabrieb, Salz, etwas Pfeffer und einen guten Schuss Olivendl hinzugeben und das Ganze zu
einer Vinaigrette abschmecken. Die Doradenfilets waschen, trocken tupfen und auf Graten prii-
fen. Die Filets auf der Hautseite leicht einritzen und mit etwas Mehl bestduben. In einer Pfanne
mit Olivendl langsam bei geringer Hitze auf der Hautseite kross-braun braten. Den Fisch an-
schliefend aus der Pfanne nehmen, mit der Fleischseite auf einen Teller legen und im Ofen bei
50 Grad warm halten. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieend in
etwas Olivendl in einer Pfanne anschwitzen lassen. In der Zwischenzeit das Basilikum vom Zweig
zupfen. Die Nadeln vom Rosmarin abstreifen. Das Basilikum, den Rosmarin und die Petersilie
grob in Streifen hacken. Den Spinat zusammen mit den Kriutern zu den Schalotten geben,
rasch durchschwenken, mit Salz wiirzen. Die Doradenfilets mit dem Krauterspinat auf Tellern
anrichten und mit der Sellerie-Limonen-Vinaigrette garnieren.

Alexander Herrmann am 07. Mai 2010
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Doraden-Filet, Safran-Risotto, marinierter Fenchel

Fiir 2 Personen
2 Doradenfilets, a 200 g 200 g Risottoreis 1 Fenchel

1 Limette, unbehandelt 50 g Parmesan 2 Zehen Knoblauch

1 Tomate 2 Schalotten 1 Zweig Basilikum

300 ml Weifiwein 400 ml Gemiisefond 6 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 5 g Safran 2 EL Siifrahmbutter, kalt
6 EL Olivenol Mehl Salz

Pfeffer, schwarz

Die Limette halbieren und pressen. Den Saft mit zwei Essloffeln Olivenol mit etwas Salz ver-
rithren. Den Fenchel vom harten Ende befreien und die Hélfte anschlieflend in diinne Scheiben
schneiden. 100 Milliliter Weilwein und Salz erhitzen und den Fenchel darin kurz diinsten. Den
Fenchel anschliefend ohne den Weinsud in die Olemulsion geben und zwei Minuten ziehen lassen.
Die Filets waschen, trocken tupfen und die Haut etwas einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Mehl bestiuben. Einen Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Doraden auf der Haut-
seite langsam kross braten. Eine Knoblauchzehe ungeschélt andriicken und mit in die Pfanne
geben. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einen
mittelgroffen Topf geben und die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Den Reis dazugeben und
ebenfalls ein bis zwei Minuten unter Riihren andiinsten. Mit Salz wiirzen und mit dem iibrigen
Weilwein abloschen. Mit geschlossenem Deckel sechs Minuten quellen lassen. In der Zwischen-
zeit den Gemiisefond aufkochen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die halbe
Zehe, den Thymian und das Lorbeerblatt in den Fond geben. Das Risotto mit dem heiflen Fond
aufgieflen, sodass der Reis bedeckt ist. Unter stdndigem Riithren diesen Vorgang wiederholen, bis
der Reis eine schlotzige Konsistenz erhélt. Der Reis sollte nicht kochen, sondern nur leicht sie-
den. Die Safran-Faden hineingeben, griindlich verriihren und mit etwas Salz wiirzen. Nach zwolf
Minuten das iibrige Olivendl hinzufiigen und unterrithren. Den Parmesan reiben und zusammen
mit der Stifrahmbutter unter das Risotto heben. Die Tomate vom Strunk befreien und in sehr
diinne Scheiben schneiden. Rosettenartig auf einem Teller dekorieren, Risotto in die Mitte geben
und den marinierten Fenchel sowie die Doradenfilets darauf geben. Basilikum zupfen und das
Ganze damit dekorieren.

Alexander Herrmann am 16. Oktober 2009
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Dreierlei vom Fisch-Stdbchen

Fiir 4 Personen

Fischstébchen:

2 Eier 400 g SeeLachsfilet 1 EL Mehl

100 g Pankomehl 100 g Butterschmalz Pfeffer, Salz

Kartoffelstampf:

4 Kartoffeln 0,25 Gartengurke 1 EL Butter

1 TL Senf, grob, kérnig 1 TL Senf, mittelscharf 1 Zweig Petersilie

Salz

Tomaten:

4 Strauchtomaten 1 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian

Zucchini:

2 Zucchini 1 Schalotte 2 Zweige Basilikum

Olivenol

Curry-Lauchgemiise:

1 TL Sesam 1 TL Curry 4 cl Weilwein

100 ml Briihe 8 Stangen Friihlingslauch Butter
Fischstébchen:

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das SeeLachsfilet in ldngliche Scheiben
schneiden und mit Mehl, Ei und Panko zu ,,Fischstibchen“ panieren. In einer Pfanne mit reich-
lich Butterschmalz kross braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln kochen, pellen und stampfen. Die Gurke schilen, in feine Wiirfel schneiden und
in der Butter weich diinsten. Mit dem Senf und der gehackten Petersilie zu den Stampf geben
und mit Salz abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Tomaten héuten, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenviertel mit Olivendl,
Knoblauch und Thymian im Ofen zehn Minuten schmoren.

Zucchini:

Die Zucchini und die Schalotte in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Olivendl rasch braten
und gehackte Basilikumblatter dazugeben.

Curry-Lauchgemdise:

Den Sesam in einem Topf mit Butter résten, mit Curry stduben und mit Weifiwein abloschen.
Die Briihe hinzugeben. Geputzten, in Ringe geschnittenen Friihlingslauch hinzugeben und fer-
tig schmoren. Die Fischstiébchen auf Kartoffelstampf, mit Tomatenhaube auf Zucchini und auf
Curry-Lauchgemiise als ,,Dreierlei anrichten.

Alexander Herrmann am 10. Juni 2011
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Frdnkischer Gruf an Laos (Peterfisch)

Fiir 4 Personen

Fisch: 600 g St. Petersfisch 2 EL Olivenol 1 EL Butter

3 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch Mehl,Salz

Salat: 200 g Staudensellerie 0,25 Bund Basilikum Olivendl, Essig, Salz
Fenchel: 1 Knolle Fenchel 1 Zweig Thymian 1 Zehe Knoblauch
Briihe Safran-Féaden Olivenol

Reis: 250 ml Weiiwein 250 ml Briihe 1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian 1 Schote Chili 200 g Reis, lila 1 EL Butter, kalt
Olivenol

Birne: 1 Nashibirne Butter Pfeffer, schwarz
Puderzucker

Sofle: 0,5 TL Zucker 0,25 1 Rotwein 100 g Johannisbeeren
20 g Lakritz Pfeffer Salz

Fisch: Den Fisch auf der Hautseite leicht mehlieren und mit der Hautseite nach unten in die
Pfanne legen. Circa fiinf Minuten in Olivendl langsam braten, so dass die Haut leicht knusprig
wird. Kurz vor dem Servieren einmal wenden und die Butter, die Thymianzweige und die Knob-
lauchzehe hinzugeben. Mit Salz abschmecken.

Salat: Den Staudensellerie schéilen, in lange Stédbe schneiden und diese in leicht salzigem Wasser
wie gewohnt bissfest blanchieren. Anschlieffend herausnehmen, ganz kurz abschrecken und in
eine kleine Schiissel geben. Mit etwas Essig, Olivendl und fein geschnittenen Basilikumblattern
zu einem lauwarmen Salat marinieren.

Fenchel: Den Fenchel in Achtel schneiden, diese in eine Pfanne legen und mit etwas Olivenol
von allen Seiten anbraten. Nun einige Safran-Faden, Thymian und Knoblauch hinzufiigen. Mit
einem kleinen Schuss Briihe abléschen, einen Deckel darauf geben und circa drei Minuten lang
leicht einkocheln. Anschliefend den Deckel entfernen, die Fenchelstiicke wenden und den Sud
fast komplett einkochen.

Reis: Einen Sud aus 250 Milliliter Weilwein und der Brithe aufkochen. Knoblauch, Thymian
und die Chili-Schote hinzufiigen. Den Reis in einem extra kleinen Topf mit etwas Olivendl an-
schwitzen, mit dem restlichen Weiliwein abloschen, einen Deckel darauf geben, beiseite ziechen
und fiinf Minuten quellen lassen. Anschlieflend den Deckel entfernen und nach und nach den
heilen Sud aufgiefen und so lange einkocheln lassen, bis ein sdmiges Risotto entsteht. Nach
circa 18 Minuten hat der Reis noch leicht Biss, dann noch die kalte Butter unterriihren.

Birne: Die Nashibirne in Spalten scheiden. Das Kerngehéuse herausschneiden. Die Birnenspal-
ten in einer kleinen Pfanne mit etwas Butter von allen Seiten leicht anbraten. Grofiziigig mit
schwarzem Pfeffer und einer kleinen Prise Puderzucker bestduben, so dass der Zucker aufien
karamellisiert und der Pfeffer an der Birne haften bleibt.

Sofle: Den Zucker karamellisieren, mit Rotwein abléschen und diesen stark einkochen. Die Jo-
hannisbeeren sowie kleingeschnittene Lakritze hinzugeben und mit einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Anrichten die Nashibirne, den Staudenselleriesalat und den Safran-Fenchel
auf einer Platte dekorativ anrichten. Das lila Risotto in die Mitte geben, den gebratenen Fisch
darauf setzen und mit der Johannisbeer- Lakritz-Jus umtréiufeln.

Alexander Herrmann am 04. Méarz 2011
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Gebratener Lachs mit griinem Spargel und Safran-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 120 g 200 g Risottoreis 60 g Parmesan

1 Bund griiner Spargel 2 Schalotten 1 unbehandelte Zitrone

2 Knoblauchzehen 1 TL Mehl 1 TL Butterschmalz

3 EL Butter Olivenol 500 ml trockener Weifiwein
300 ml Fischfond 7 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 g Safran-Faden  schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lachs waschen, trocken tupfen, von
beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Gritenseite mit dem Mehl stéau-
ben. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets darin bei geringer Hitze
langsam leicht braun braten. Anschlieend vorsichtig aus der Pfanne nehmen und mit der ange-
bratenen Seite nach oben auf einen Teller geben. Die Pfanne mit einem Kiichenkrepp ausreiben.
Daraufhin einen Essloffel Butter und drei Thymianzweige hineingeben. Die Butter nur kurz zer-
laufen lassen und diese Thymianbutter nun mit Hilfe eines Loffels und den den Thymianzweigen
grofiziigig iiber die Lachsfilets traufeln. Das Ganze fiir 20 Minuten im Ofen glasig garen. Eine
Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in
einem Topf mit etwas Weillwein, dem Fond, dem Lorbeerblatt, der Knoblauchzehe und einem
Thymianzweig aufkochen. Den Reis parallel in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen. Das
Ganze mit dem Weifiwein komplett bedeckt abléschen, einen Deckel darauf geben, das Risotto
beiseite ziehen und fiinf Minuten quellen lassen. Das untere Drittel vom Spargel abschneiden
und beiseite legen. Die Spargel-Mittelstiicke schilen und in eine Pfanne mit dem Olivensl und
einer halben Knoblauchzehe erhitzen. Das Ganze bei milder Hitze langsam braten und von Zeit
zu Zeit wenden. Den Rosmarin zupfen. Ein wenig Schale von der Zitrone reiben. Nach etwa fiinf
Minuten einen Essloffel Butter, Zitronenschale und Rosmarinnadeln hinzugeben und den Spargel
in der aufschiumenden Butter fertig braten. Das Ganze mit einer Prise Salz wiirzen, auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warm halten. Den Deckel vom Risotto nehmen,
den Risotto zuriick auf den Herd stellen, mit dem kochenden Weiflwein-Fond- Sud bedeckt auf-
gieflen und nun bei milder Hitze unter stetigem Riihren den Risotto langsam cremig-schlotzig
einkochen lassen. Dabei immer wieder etwas von dem heiflen Weifiwein-Fond-Sud hinzugeben.
Wenn das Risottokorn al dente ist, den Safran hinzugeben, gut unterriihren und erneut drei
Minuten ziehen lassen. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren erneut einen kleinen Schuss
Weilwein-Fond-Sud in den Risotto geben, aufkochen lassen und mit dem Parmesan, der restli-
chen Butter, einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken und durchriihren. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Den gebratenen Lachs mit dem griinen Spargel und dem Safranrisotto
auf Tellern anrichten, mit ein paar Tropfen Zitronensaft abrunden und servieren.

Alexander Herrmann am 18. Méarz 2011
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Heilbutt mit Zitronen-Thymian

Fiir 4 Personen

Heilbutt:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Heilbuttfilets, a 120 g 0,5 Bund Zitronenthymian
1 EL Butter, zimmerwarm Meersalz Pfeffer
Kartoffel-Meerrettichpralinen:

200 g Kartoffeln, klein 2 EL Mehl 1 Ei

0,25 Bund Schnittlauch 1 EL Sahne-Meerrettich 4 Blatt Bricteig

300 g Butterschmalz Salz

Friihlingsgemiise:

0,2 1 Weilwein, trocken 0,15 1 Briihe 0,2 1 Sahne

1 Schuss Milch 1 Karotte, grof3 0,25 Stiick Knollensellerie
0,5 Stange Lauch Meersalz

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Heilbutt:

Die Schale der Zitrone abreiben. Den Heilbutt mit einer Prise Salz, Pfeffer, gezupftem Thymian
und Zitronenabrieb wiirzen. Klarsichtfolie mit Butter bestreichen, den Heilbutt locker darin ein-
rollen und im vorgeheizten Backofen circa 24 Minuten glasig garen. Kartoffel-Meerrettichpralinen:
Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schilen und erkalten lassen. Durch eine Presse
driicken, mit Salz, Mehl, Eigelb, fein geschnittenem Schnittlauch und Sahne-Meerrettich ver-
mengen und zu kleinen Kugeln formen. Den Bricteig in feine Streifen schneiden, locker um die
Kartoffelkugeln wickeln, in heiflem Butterschmalz kross frittieren und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Frithlingsgemiise:

Den Weilwein in einem Topf etwas einkochen, Brithe, Sahne und eine Prise Salz hinzugeben und
aufkochen. Mit einem Schuss Milch mit Hilfe des Piirierstabs schaumig aufmixen. Karotte, Selle-
rie und Lauch putzen beziehungsweise schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
etwas Briihe und einer Prise Salz diinsten. Den Heilbutt vorsichtig aus der Folie rollen, kurz ab-
tropfen, auf einen Teller setzen und das Gemiise dekorativ daneben setzen. Die Kartoffelpralinen
darauf legen und mit der schaumigen Sofle betraufeln.

Alexander Herrmann am 22. Mai 2009
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Kross gebratener Wolfsbarsch mit Safran-Tomaten

Fiir 4 Personen

Wolfsbarsch:

600 g Loup-de-Mer, Filet 1 TL Mehl 1 EL Olivenol

1 TL Butter 4 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Safran-Tomaten:

4 Tomaten, reif 1 Msp. Safran-Féaden Olivenol, Salz

Limonen-Knoblauchschaum:

0,2 1 Milch 1 Limone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nur auf der Hautseite mit
etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit Olivenol bei wenig Temperatur nur auf der
Hautseite kross braten. Kurz vor dem Servieren wenden. Butter und Thymian hinzugeben und
kurz aromatisieren.

Safran-Tomaten:

Die Tomaten in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, abziehen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Zusammen mit dem Safran in etwas Olivendl anschwenken und mit Salz abschmecken.
Limonen-Knoblauchschaum:

Die Limonen-Schale abreiben. Die Milch mit Limonenabrieb und Knoblauch erwéirmen, ziehen
lassen, abschmecken, kurz vor dem Servieren aufschiumen. Den Wolfsbarsch auf die Tomaten
setzen und den Schaum darauf traufeln.

Alexander Herrmann am 21. Mai 2010

Lachs mit Avocado und Pfeffer-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 150 g 2 Avocados, reife 4 Kartoffeln, mittelgrofie

2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Mehl 2 EL Meersalz 400 ml Pflanzendl
2 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Meersalz einreiben. Die
Lachsfilets mit dem Mehl bestduben und in einem Essloffel Oliventl von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschlieflend den Lachs herausnehmen und ruhen lassen. Die Kartoffeln schilen, mit
dem Sparschéler diinne, lange Spéne abziehen, in kaltem Wasser abspiilen und gut trocken tup-
fen. Das Pflanzendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Spéne darin portionsweise kross
braten. Die Kartoffelspane auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen und kréftig mit
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Avocados schélen, entsteinen und mit einer Gabel zer-
driicken. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit etwas Zitronensaft, dem restlichen
Olivenol, etwas Salz und Pfeffer unter die Avocado rithren. Die Tomaten waschen, vierteln und
zu der Avocadomasse geben. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden und ebenfalls hinzugeben.
Die Avocadomasse auf Teller verteilen und die Lachsfilets darauf setzen. Falls notig, noch mit
etwas Meersalz wiirzen und mit den Pfefferkartoffeln garnieren.

Alexander Herrmann am 26. Februar 2010
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Lachs-Carpaccio mit frittierten Kapern

Fiir 2 Personen

300 g Lachsfilet 1 Limone 1 Paprika, rot
3 EL Gemiisefond 4 EL. Olivensl 4 EL Kapern
Ol Pfeffer, schwarz Meersalz, grob

Den Lachs mit einem scharfen langen Messer in ca. drei Millimeter diinne Scheiben schneiden.
Die Tranchen nebeneinander auf eine grofle Platte legen. Die rote Paprika halbieren, die Schei-
dewinde und das Kerngehduse entfernen, die Paprika schélen, in feine Wiirfel schneiden und
in eine Schiissel geben. Schale von der Limone reiben. Die Limone halbieren und den Saft aus-
pressen. Den Abrieb sowie den Saft von der Limone zu der gewiirfelten Paprika geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Gemiisefond und dem Olivendl zu einer Vinaigrette
anrithren. Diese nun gleichméfig auf die Lachsfiletscheiben verteilen. Zusétzlich mit Pfeffer so-
wie grobem Meersalz wiirzen. Die Kapern aus dem Glas abgieflen, trocken tupfen und in einer
Pfanne mit einem Zentimeter heifilem Ol, schwimmend cirka 60 Sekunden kross frittieren. Auf
einem Teller mit Krepppapier abtropfen lassen. Das Lachsfilet auf einem Teller anrichten und
mit den frittierten Kapern garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Méarz 2010

Lachs-Filet in Kartoffel-Kruste mit geschmorten Gurken

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilet, je 180 g 3 Kartoffeln, gro 2 EL Butterschmalz

100 ml Gemdiisebriihe 1 Salatgurke 4 Zweige Dill

30 g Speck, in einem Stiick 3 Schalotten 200 ml Weifiwein, trocken
2 EL Butter 200 ml Sahne 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und auf einer groben Kartoffelreibe raspeln. Die geraspelten Kartoffeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Kartoffelsaft leicht ausdriicken. Die Lachsfilets ebenfalls mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die geraspelten Kartoffeln zentimeterdick darauf verteilen. In einer
beschichteten Pfanne Butterschmalz anbraten. Anschlielend die Lachsfilets mit der Kartoffelseite
nach unten in der Pfanne langsam braten, sodass die Kartoffeln wie bei Rosti knusprig braun
werden und der Lachs langsam glasig gart. Kurz vor dem Anrichten noch einmal auf die Fischseite
drehen und fertig garen. Die Gurke schilen, ldngs vierteln und das Kerngeh&use herausschneiden.
Die Gurke dann in feine, akkurate Rauten schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die
Gurken darin bei mittlerer Temperatur anschwitzen. Den Speck sowie die Brithe hinzugeben
und bei geschlossenem Deckel circa vier Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Kurz vor dem
Servieren den Schmorsud abgieflen und beiseite stellen. Die Gurken mit Salz und gehacktem
Dill abschmecken und zur Seite stellen. Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden, in
der Butter glasig diinsten, mit Weiflwein abléschen und kurz einkochen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Sahne, den Gurkenschmorsud sowie den Zitronensaft und — abrieb, Salz und Pfeffer
hinzugeben, einmal aufkochen und mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen. In einen tiefen,
groen Teller die Gurken geben, die schaumige Sofle aufgielen und den Lachs darauf setzen.

Alexander Herrmann am 13. November 2009
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Lachs-Forelle mit Meerrettich-Kruste auf Lauch-6Gemiise

Fiir 4 Personen

Lachsforelle:

1,5 kg Lachsforelle, filetiert 50 g Butter, zimmerwarm 2 — 3 EL Zitronensaft

0,5 Stiick Meerrettich 50 g Semmelbrosel 200 ml Sekt, trocken

Salz

Lauchgemiise:

6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick 500 ml Weifiwein, trocken 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 400 ml Fischfond 80 ml sehr trockener Wermut
100 g Butter, eiskalt 3 EL Sahne, geschlagen 8 — 10 Kartoffeln, grofl
Petersilie, Salz Zucker, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Lachsforelle:

Die Saftpfanne des Backofens mit etwas Butter einfetten. Die Fischfilets mit den Auflenseiten
nach unten in die Saftpfanne legen. Die Semmelbrosel mit einem Teel6ffel Salz und dem geriebe-
nem Meerrettich mischen und gleichméBig iiber den Fisch streuen. Die restliche Butter darauf
verteilen. Den Sekt in die Saftpfanne gieflen, den Fisch in die zweite Leiste des Ofens schieben
und vier bis sechs Minuten garen, dann drei bis vier Minuten unter den Grill schieben, bis dir
Kruste hellbraun ist. Zitronensaft iiber den Fisch triufeln.

Lauchgemiise:

Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 Milliliter Wein und Salz weich diinsten. Zum
Schluss Creme-fraiche und Sahne unterheben und abschmecken. Den Fischfond mit 250 Millili-
ter Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken und
alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, waschen und
im Salzwasser 20 Minuten garen. Die Lachsforelle mit dem Lauchgemiise anrichten. Teller mit
Petersilie garnieren.

Alexander Herrmann / Feige am 07. November 2008
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Lauwarm gebeizter Lachs mit Feld-Salat-Pesto und Croutons

Fiir 2 Personen
300 g Lachsfilet, ohne Haut 3 Toastbrotscheiben 150 g Feldsalat

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 EL gehobelte Mandeln
1 EL Sahne-Meerrettich 1 EL Butter 150 ml Sonnenblumendl
Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Sahne-Meerrettich mit einer Prise Salz und Zitronensaft herzhaft sduerlich abschmecken.
Finen Teller in der Mitte damit diinn bestreichen. Den Lachs waschen, trocken tupfen, in diinne
Tranchen schneiden und komplett auf den Sahne-Meerrettich wie ein Carpaccio ausgelegt ver-
teilen. Von der Zitrone etwas Schale reiben, mit zwei Essloffeln Sonnenblumendl vermengen und
nun dieses ganz diinn auf den Lachs pinseln. Die Teller straff mit Klarsichtfolie abdecken und
im Backofen ca. 20 Minuten leicht garen bzw. beizen. Den Feldsalat verlesen, griindlich waschen
und trocken schleudern. Die Mandeln in einer Pfanne von allen Seiten leicht braun résten. Den
Feldsalat, bis auf eine Handvoll, mit den gertsteten Mandeln und dem restlichen Sonnenblumen-
0l sowie etwas Meersalz zu einem Pesto mixen. Die Knoblauchzehe andriicken. Das Toastbrot
entrinden, in klassische Wiirfel schneiden und zusammen mit der Knoblauchzehe und der But-
ter in einer Pfanne ausgiebig braun und knusprig résten. Anschlielend die Croutons auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und die Folie entfernen. Nun
das Feldsalatpesto tropfchenweise auf den lauwarmen Lachs trdufeln. Den restlichen Feldsalat
mit etwas Zitronensaft marinieren. Den lauwarm gebeizten Lachs mit dem Feldsalatpesto und
den Croutons auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Feldsalat garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Dezember 2010
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Peterfisch-Filet im Spinat-Blatt, Morchel-Spargel-Ragout

Fiir 4 Personen

Fiir den Petersfisch-Filet:
2 Petersfisch-Filets

2 cl Sherry, trocken

20 Spinatblétter, grof3
100 ml Weiiwein
Tabasco

Fiir den Morchel-Champagnerschaum:

2 Schalotten

200 ml Fischfond
Traubenkernol

Salz

Fiir Morchel-Spargelragout:
15 Stangen Spargel, griin
300 ml Gemiisefond

Salz

200 g Zanderfilet

2 Zitronen, unbehandelt
1 Bund Estragon
Butter

Muskatnuss

150 ml Champagner
100 ml Sahne
Butter

Pfeffer

20 g Trockenmorcheln
3 EL Zucker, braun
Pfeffer

300 — 400 ml Sahne

1 Triiffel, klein, schwarz
200 ml Fischfond

Salz

200 g Morcheln, frisch
2 EL Stérke
Zitrone, unbehandelt

50 g Butter
1 Zitrone, unbehandelt

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Saint Pierre-Filet:

Die Spinatblédtter waschen und in reichlich Salzwasser kurz blanchieren und dann in Eiswasser
abschrecken. Das Zanderfilet im Mixer so lange mit kalter Sahne mixen, bis eine schéne Farce
entstanden ist. Die Haut der Zitronen abreiben, den Saft auspressen. Die Farce dann mit Salz,
Muskatnuss, Tabasco, Sherry, Zitronensaft und Zitronenabrieb abschmecken. Den schwarzen
Triiffel biirsten, wiirfeln und dann kurz in etwas Butter anschwenken. Zusammen mit geschnit-
tenem Estragon zur Farce geben. Die Spinatblétter eng und iiberlappend aneinander legen, etwas
Farce darauf streichen und je ein Saint Pierre-Filet darauf setzen. Alles dann zu einem Péckchen
formen und in eine gefettete Auflaufform geben. Mit Weilwein und Fischfond aufgiefen und
dann bei circa 170 Grad acht Minuten garen lassen. Der Fisch muss innen noch glasig sein.
Morchel-Champagnerschaum:

Fiir die SoBe die Schalotten wiirfeln, kurz in Ol anschwitzen und mit Fischfond und Sahne zu-
sammen mit den im lauwarmen Wasser eingeweichten Morcheln stark reduzieren lassen. Den
Saft der Zitrone auspressen. Dann mit Zitronensaft, Champagner und etwas Butter abschme-
cken und eventuell mit etwas Stérke binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Morchel-Spargelragout:

Den Spargel putzen und bissfest blanchieren, den braunen Zucker karamellisieren lassen. Den
Spargel dazugeben und mit etwas Gemiisefond abléschen. Die Schale der Zitrone abreiben. Mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronenabrieb und Butter abschmecken. Die Trockenmorcheln griindlich
waschen und zum Schluss dazugeben. Das Spinatpéckchen in der Mitte durchschneiden und ein
Stiick auf dem Spargel-Morchel-Ragout anrichten. Die Sofle nach einmal kriftig aufschiumen
und arrangieren.

Alexander Herrmann / Digel am 06. Juni 2008
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Pochierte Saibling-Filets, Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen
4 Saiblingfilets 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Sahne-Meerrettich

2 EL Butter 2 Salatgurken 2 Schalotten
200 ml Sahne 200 ml Weillwein, trocken 100 ml Gemiisebriihe
1 TL Olivenol 1 Bund Dill Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlaufen lassen,
den Abrieb einer Zitrone sowie grofziigig schwarzen Pfeffer in die Butter einriihren. Die Saib-
lingfilets waschen, trocken tupfen und in gleichgrofie Stiicke portionieren. Einen grofieren Teller
mit der zubereiteten Zitronenbutter bestreichen und die Saiblingfilets darauf legen. Zwischen
den einzelnen Filets sollte ein circa ein Zentimeter breiter Abstand bestehen. Die restliche But-
ter grofiziigig auf die Fischfilets triufeln, mit einer Prise Salz wiirzen, mit einer Klarsichtfolie
abdecken und fiir circa 25 Minuten im Ofen glasig pochieren lassen. Fiir die Sofle die Schalotten
abziehen, in feine Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Das
Ganze mit dem Weilwein abloschen, mit der Briihe auffiillen und um die Hilfte reduzieren lassen.
Fiir die Gurkennudeln die Salatgurke schélen und mit den Schéler aus dem Fruchtfleisch lange
Streifen abziehen. Die Gurkenstreifen in einem flachen Topf geben, ohne Fett, aber mit einer
guten Prise Salz unter stetigem Riihren zwei Minuten im eigenen Sud al dente garen. Vom Dill
einige schone Spitzen abzupfen und beiseite legen. Die {ibrigen Dillspitzen ebenfalls abzupfen,
fein hacken und zu den Gurkenstreifen geben. Das Ganze noch einmal mit Salz abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Sahne sowie den Sahne-Meerrettich zu der Sofle geben und noch
einmal alles aufkochen lassen. Das Ganze mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken und
mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Nun die Gurkenstreifen mit Hilfe einer Gabel und
einem Loffel zu dekorativen Gurken-Nudel-Nest aufrollen. Diese Nester in die Mitte des Tellers
setzen, darum einige Saiblingfiletstiicke dekorativ anrichten und mit der frisch aufgeschdumten
Meerrettichsoe betraufeln. Das Ganze mit den iibrigen Dillspitzen dekoriert servieren.

Alexander Herrmann am 17. September 2010
Roh marinierter Lachs afrikanisch

Fiir 4 Personen
800 g Lachs, ohne Haut 1 Schote Chili, grof3, rot 2 Stangen Friihlingslauch

2 Limonen, unbehandelt 4 EL Olivendl 4 EL Joghurt
0,0 TL Quatre—Epices 4 Blatt Friihlingsrollenteig 3 EL Butterschmalz
Pfeffer, schwarz Salz

Den Lachs in diinne Tranchen schneiden, vier Teller damit belegen und kalt stellen. Den Friih-
lingslauch putzen und in Scheiben schneiden. Die Limonen-Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Die Chilischote halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Chili fiinf Sekunden
in kochendem Wasser blanchieren, abgieflen und in eine Schiissel geben. Mit Friihlingslauch,
Limonensaft und —abrieb, Olivendl und Salz vermischen und gleichméafig auf dem Lachs ver-
teilen. Den Joghurt mit Salz, Quatre Epices und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken und
ebenfalls auf den Lachs traufeln. Die Friihlingsrollenteigblétter in Streifen schneiden, in Butter-
schmalz ausbacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Noch warm auf den Lachs geben und sofort
servieren.

Alexander Herrmann am 11. Juni 2010
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Steinbutt-Ravioli mit Creme-Spinat, Balsamico-Schaum-Sofle

Fiir 4 Personen

Ravioli:
200 g Mehl 50 g Grie 2 EL Olivenol
7 Eier Salz
Steinbuttfiillung:
200 g Steinbutt, kiichenfertig 1 Ei 4 Stangen Spargel, griin
Sahne, kalt Noilly Prat Salz
Pfeffer Chili
Crémespinat:
500 g Spinat, jung, kiichenfertig 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
200 ml Gefliigelfond Sahne Butter
Salz Pfeffer Muskatnuss
Chili
Weifle Balsamicoschaumsofle:
1 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 150 ml Fischfond
50 ml Balsamico, weif3 100 ml Sahne 50 g Creme-double
30 g Butter, kalt 1 EL Sahne 2 Tomaten
Salz Pfeffer Pinienkerne
Krauter

Steinbuttravioli:

Mehl, Grief3, Olivendl, sieben Eigelb und Salz in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken zu
einem glatten Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz des Teiges gegebenenfalls Mehl oder etwas
kaltes Wasser zugeben. Dann mit Folie abdecken und fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Steinbuttfillung:

100 Gramm Steinbutt in feine Wiirfel schneiden und zur Seite stellen. Die iibrigen 100 Gramm
kurz im Gefrierfach anfrieren und anschlieBend mit kalter Sahne, Eiweif}, etwas Noilly Prat,
Salz, Pfeffer und Chili im Mixer fein piirieren. Die Masse durch ein Sieb streichen. Den zuvor
kurz abgekochten Spargel in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den zur Seite gestellten
Steinbuttwiirfeln zur Farce geben. Nochmals abschmecken. Den Nudelteig mehrfach durch die
Nudelmaschine drehen. Die Nudelplatte auf eine gemehlte Fléiche legen und die Fiillung darauf
geben. Die Rénder mit Eigelb bestreichen und die zweite Platte auflegen. Dann Kreise ausste-
chen. Die Ravioli von beiden Seiten mit etwas Mehl bestduben und bis zur Verarbeitung zur
Seite legen. Steinbuttravioli in leicht kochendem Salzwasser einige Minuten ziehen lassen. An-
schlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Crémespinat:

Butter zerlassen. Schalotte und Knoblauch in Wiirfel schneiden und in der Butter andiinsten.
Anschlieend den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Zunéchst nur wenig Fond und
Sahne zugeben. Kurz miterwérmen und dann mindestens drei Minuten lang in einem Mixer pii-
rieren, bis eine cremige Masse entsteht. Dabei soviel Fond und Sahne zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht wird. Die cremige Masse zuriick in den Topf geben, Butter zugeben und mit
Salz, Pfeffer, Chili und Muskat pikant abschmecken.

Weile Balsamicoschaumsofle:

Ol erhitzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in dem Ol glasig anschwitzen. Mit
Balsamico abléschen. Fischfond, Sahne, Thymian und Rosmarin dazugeben. Um gut die Half-
te einreduzieren lassen. Créeme double dazugeben und nochmals einreduzieren lassen. Krauter
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herausnehmen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter schaumig auf-
mixen und am Ende einen Essloffel geschlagene Sahne unterheben. Pinienkerne in einer heifien
Pfanne ohne Ol résten. Steinbuttravioli mit dem weifien Balsamicoschaum iiberziehen. Daneben
den Spinat drapieren. Mit abgezogenen Tomatenwiirfeln, gerésteten Pinienkernen und Krautern
garnieren.

Alexander Herrmann / Bockelmann am 05. September 2008

Tortchen vom gebeizten Saibling

Fiir 4 Personen

Saibling:

400 g Saiblingfilet 1 Zitrone 0,5 Orange

1 Zweig Estragon 0,25 Bund Kerbel 2 ¢l Weiiwein
0,5 TL Wasabipaste 1 TL Butter Pfeffer, Salz
Salat:

0,5 Bund Spargel, weil 0,5 Gartengurke 1 Schalotte

1 EL Sonnenblumendl 3 cl Weiflweinessig Kerbel, Salz
Kartoffelgitter:

1 Kartoffel, grof3 1 TL Butterschmalz

Anrichten:

1 EL Créme-fraiche 0,5 Zitrone 2 EL Saiblingkaviar
Kerbel Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Saibling:

Die Saiblingfilets in zweieinhalb Zentimeter breite Streifen schneiden. Zitronen- und Orangen-
schale abreiben, mit gehacktem Estragon und Kerbel, sowie Salz, Pfeffer, Weilwein und Wasabi
vermischen. Die Saiblingsstreifen damit marinieren. Ausstechringe (sieben Zentimeter Durch-
messer) mit Butter ausstreichen, die Saiblingfilets hinein legen, mit etwas Butter bestreichen
und mit Klarsichtfolie abdecken. Im vorgeheizten Backofen circa zwolf Minuten glasig garen.
Salat:

Den Spargel schilen und in schrége Scheiben schneiden. Die Gurke schélen, vierteln, das Kern-
gehduse wegschneiden und ebenfalls in schridge Stiicke schneiden. Die Schalotte schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und die Gurken kurz in einem kleinen Topf mit Son-
nenblumendl anschwitzen. Den Spargel hinzugeben, mit Salz wiirzen und langsam im eigenen
Saft garen. Am Schluss mit etwas Weiflweinessig abschmecken. Kurz abkiihlen lassen und mit
gezupftem Kerbel vermengen.

Kartoffelgitter:

Die Kartoffel schiilen und in feinste Streifen schneiden. In einer mit Butterschmalz bestrichenen
Pfanne kleine Kartoffelgitter legen, mit Backpapier belegen und einem Topf beschweren. Bei
kleiner Hitze langsam kross braten.

Anrichten:

Saft der Zitrone auspressen. Die Creme-fraiche mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Das
Tortchen in die Mitte des Tellers setzen und mit dem Spargel-Gurkensalat belegen. Kerbel,
Creme-fraiche und Kaviar darauf geben und die Kartoffelgitter dekorativ darauf legen.

Alexander Herrmann am 29. April 2011
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Zander mit krossem Rosmarin und lauwarmen Lauch-Salat

Fiir 4 Personen

Zander:

50g Butter 2 Zweige Rosmarin 1 kg Zanderfilet
Pfeffer Salz

Lauchsalat:

1 Zitrone 2 Stangen Lauch 80ml Gemiisebriihe
1 Vakuumbeutel 50 ml Olivenol Cayennepfeffer
Salz

Anrichten:

50 g Erbsensprossen

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Zander:

Die Butter mit Rosmariennadeln aufschiumen lassen, bis der Rosmarin kross ist, diesen auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, die Butter iiber die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Zanderfilets
verteilen, im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten garen.

Lauchsalat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lauch putzen, mit Briihe, etwas Zitronensaft und einer
Prise Salz vakuumieren, im heiflen Wasserbad 20 Minuten ziehen lassen. Anschlielend den Lauch
abkiihlen lassen, in Scheiben schneiden, den Schmorsud mit Salz, restlichem Zitronensaft, Ca-
yennepfeffer und Olivendl zu einer Vinaigrette verriihren.

Anrichten:

Den noch warmen Lauch in tiefen Tellern anrichten, die Vinaigrette dariiber geben, den Zander
darauf setzen, den krossen Rosmarin dariiberstreuen und mit den Erbsensprossen dekorieren.

Alexander Herrmann am 30. September 2011
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Zander mit Schnittlauch-Butter pochiert und Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen
Zander mit Schnittlauchbutter:

400 g Zander, kiichenfertig 0,5 Bund Schnittlauch 4 EL Butter

Meersalz

Kiirbisgemiise:

400 — 500 g Kiirbis 40 g Speckscheiben, diinn 4 Zweige Thymian

400 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel, klein 1 EL Butterschmalz
0,5 Zehen Knoblauch 3 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Sof3e:

1 Zwiebel 0,5 EL Butterschmalz 0,2 1 Weilwein

100 ml Briihe 0,3 1 Sahne 1 EL Senf, mittelscharf
1 TL Butter 1 Schuss Milch Salz, Pfeffer

Den Backofen 90 Grad vorheizen.

Zander mit Schnittlauchbutter:

Schnittlauch in feine Scheiben schneiden und mit Butter in einem To6pfchen zerlaufen lassen.
Den Zander in Portionen schneiden. Ein Backblech mit etwas Schnittlauchbutter bestreichen.
Den Zander darauf setzen und mit der restlichen Schnittlauchbutter groziigig einstreichen. Mit
einer Prise Meersalz wiirzen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten glasig garen.
Kiirbisgemdiise:

Den Kiirbis und die Zwiebel schiilen, in Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit einem hal-
ben Essloffel Butterschmalz anschwitzen. Mit der Brithe aufgiefien bis er leicht bedeckt ist und
bei mittlerer Hitze langsam weich kocheln. Zum Schluss mit Thymianblatter, Salz und Pfeffer
abschmecken. Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Speck in feine Streifen schneiden
und in einer Pfanne mit einem halben Essloffel Butterschmalz und Knoblauch braun und kross
braten. Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In der gleichen Pfanne die Toastbrot-
Wiirfel kross braten.

Sofe:

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in Butterschmalz anschwitzen, mit Weilwein
abloschen, auf die Halfte einkécheln lassen. Danach Briithe und die Sahne hinzugeben und eben-
falls einkocheln lassen. Kurz vor dem Servieren mit Senf, Salz, Butter und etwas Milch aufmixen.
Das Kiirbisgemiise auf Teller geben, den Zander darauf setzen, mit der Senfsofle {ibergieflen und
mit Speckcroutons garnieren.

Alexander Herrmann am 31. Oktober 2008
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Zander-Filet mit Schalotten-Spinat und Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g Zanderfilet mit Haut 150 g Blattspinat 1 unbehandelte Zitrone
5 Schalotten 1 Knoblauchzehe Mehl

2 TL Butter 1 TL Butterschmalz 2 EL Sahnemeerrettich
300 ml Sahne 300 ml trockener Weifiwein 300 ml Gemiisefond

3 Zweige Thymian schwarzer Pfeffer Salz

Den Zander waschen, trocken tupfen, wiirzen und auf der Hautseite leicht mehlieren. Eine Pfanne
mit Butterschmalz erhitzen und den Zander auf der Hautseite kross braten. Den Fisch gelegent-
lich wenden. Etwas Schale von der Zitrone reiben. Zum Schluss etwas Butter, Thymian und
Zitronenschale hinzugeben und aufschdumen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abzie-
hen und in feine Wiirfel schneiden. Den Spinat putzen und gut waschen. Die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel mit der restlichen Butter in einer Sauteuse langsam glasig garen. AnschlieSend
den Spinat hinzugeben, kurz durchschwenken und fertig garen. Das Ganze mit Salz abschme-
cken. Den Weiflwein in einem Topf gut einkochen lassen, einen Teil des Fonds und der Sahne
aufgieflen, aufkochen und aufmixen. Wenn die Grundsauce nicht schaumt bzw. zu diinn ist, noch
etwas Sahne hinzugeben. Sollte die Sauce zu dick sein, noch etwas Fond hinzugeben. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Zum Schluss die Sauce mit dem Sahnemeerrettich, Salz und
etwas Zitronensaft abschmecken. Das gebratene Zanderfilet mit dem Schalotten-Spinat und der
Meerrettichsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 04. November 2011
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Zander-Filet, Spargel-Risotto, Morchel-Rahm-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets, a 120 g 150 g Risottoreis 60 g Parmesan

1 Bund weifler Spargel 150 g frische Morcheln 5 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone 1 TL Mehl

2 TL Butterschmalz 1 EL Butter 2 EL kalte Butter

1 EL Olivendl 200 ml Sahne 650 ml Gemiisefond
200 ml trockener Weifiwein 40 ml Sherrycream 6 Zweige Thymian
0,5 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt schwarzer Pfeffer
Salz

Den Spargel schilen und von den unteren Enden befreien. Eine Schalotte und die Knoblauchzehe
abziehen. Die Spargelabschnitte mit der Schalotte, drei Thymianzweigen, der Knoblauchzehe,
dem Lorbeerblatt und 500 Millilitern Gemiisefond in einen Topf geben. Das Ganze aufkochen
lassen und warm halten. Zwei weitere Schalotten abziehen, klein schneiden und in einem kleinen
Topf mit dem Olivendl anschwitzen. Anschliefend den Reis hinzugeben, kurz mitrésten und
anschliefend mit den Weillwein abloschen. Das Ganze mit einem Deckel abdecken und fiinf
Minuten am Herdrand quellen lassen. Die restlichen Schalotten abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Morcheln putzen und der Lénge nach halbieren. Beides in einer Pfanne mit
einem Teeloffel Butterschmalz anbraten. Anschlieffend mit dem Sherry abléschen, den restlichen
Fond und die Sahne hinzugeben und leicht sémig einkochen. Den Risotto zuriick auf den Herd
stellen und nach und nach immer wieder den heiflen Fond angielen. Wenn das Risotto zu zwei
Drittel fertig gegart ist, den Spargel in Scheiben schneiden, zu dem Risotto geben und beides
fertig garen. Den Zander waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden
Seiten mehlieren. Eine Pfanne mit dem restlichen Butterschmalz ausstreichen und den Zander
darin langsam braten. Etwas Schale von der Zitrone reiben. Den Fisch wenden, einen Essloffel
Butter, etwas Zitronenschale und die restlichen Thymianzweige hinzugeben und fertig garen.
Den Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die kalte Butter und den Parmesan unterrithren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Petersilie fein hacken. Kurz vor dem Servieren die Morchelrahmsauce mit Salz, Pfeffer, der
Petersilie und ein paar Spritzern Zitronensaft abschmecken. Das gebratene Zanderfilet mit dem
Spargelrisotto und der Morchelrahmsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 27. Mai 2011
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Gefligel



Dattel-Hdhnchen-SpieB mit Couscous und Limonen-Joghurt

Fiir 4 Personen
Dattel-Hidhnchenspief3:

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote, rot und klein 0,5 Bund Koriander
0,5 Bund Petersilie 8 Datteln, getrocknet 2 Maishdhnchenbriiste
1 EL Olivenol 4 Schaschlikspiefle 1 TL Sesam

1 EL Honig Salz Pfeffer

Couscous:

3 Schalotten, grof3 1 EL Olivenol 0,2 1 Briihe

100 g Couscous 1 EL Butter 0,5 TL Raz el Hanout
Limonenjoghurt:

2 Limonen, unbehandelt 200 g Schafsmilchjoghurt Salz

Pfeffer

Dattel-Héhnchenspief3:

Koriander und Petersilie hacken. Chili und Knoblauch putzen und in feine Streifen schneiden.
Den Saft der Limonen auspressen, die Schale abreiben. Die Datteln halbieren, die Hihnchen-
briiste in dattelgrofle Stiicke schneiden, abwechselnd auf die Spiefle aufstecken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivendl von allen Seiten langsam braten,
anschliefend mit gehacktem Koriander, Chilistreifen, Knoblauch, gehackter Petersilie, Sesam
und Honig glasieren.

Couscous:

Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden, in einem Topf mit einem Essloffel Olivenol anschwit-
zen, mit Briithe aufgielen, Couscous einriithren, Deckel darauf geben und quellen lassen. Zum
Schluss mit Raz el Hanout und Butter abrunden.

Limonenjoghurt:

Den Joghurt mit Limonensaft und —abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken, gegebenenfalls schau-
mig aufmixen.

Alexander Herrmann am 11. September 2009
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Enten-Brust mit Rotweinzwiebeln und Maronen-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste, kiichenfertig 300 g Maronen 8 rote Zwiebeln

1 Orange 1 Zimtstange 5 Zweige Thymian
2 EL Butter 1 EL Butter, kalt 100 ml Milch

100 ml Sahne 200 ml Rotwein 300 ml Gefliigelfond
Portwein Weizenstérke schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen und trocken
tupfen. Anschliefend die Haut vorsichtig einritzen und das Fleisch beidseitig salzen und pfef-
fern. Anschlielend die Entenbrust zuerst auf der Hautseite in eine kalte Pfanne legen und diese
langsam erhitzen, damit das Fett aus der Haut zieht. Wenn die Haut goldbraun gebraten ist, die
Entenbrust einmal wenden, so dass die Fleischseite auch kurz angebraten ist. Anschlieend die
Ente auf dem Rost fiir 25 Minuten im Ofen rosa garen. Die Maronen in einen Topf geben und
diese mit je 100 Milliliter Fond, Milch und Sahne aufgieflen, so dass die Maronen nicht ganz mit
Fliissigkeit bedeckt sind. Das Ganze kurz aufkochen lassen, mit dem Deckel abdecken und bei
niedrigerer Temperatur ziehen lassen. Einen Teel6ffel Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die
Zwiebeln abziehen, durch die Wurzel achteln und in dem Topf etwas anschwitzen. Das Ganze mit
dem Rotwein abléschen und mit dem restlichen Fond aufgiefilen. Alles bei niedriger Temperatur
kocheln lassen. Die Schale der Orange reiben, die Orange halbieren und auspressen. Die Maronen
mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Portwein abschmecken. Alles zu einem cremig-sdmigen Piiree
mixen und mit ein wenig Orangensaft abschmecken. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen und
erneut in einer Pfanne langsam erwirmen, so dass die Hautseite knusprig wird. Anschlielend die
Entenbrust drehen und einen Teeloffel Butter, die Zimtstange, vier Thymianzweige und etwas
Orangenabrieb hinzugeben. Die Entenbriiste in der aufschiumenden Butter nur auf der Fleisch-
seite noch vier Minuten ziehen lassen, damit sie Aroma aufnehmen. Die Rotweinzwiebeln mit
Salz und Pfeffer abschmecken, den restlichen Thymian zupfen und hinzugeben. Das Ganze mit
etwas Weizenstérke abbinden und die kalte Butter einriihren, damit die Sofle einen leicht sdmi-
gen Glanz bekommt. Die Entenbrust tranchieren und die Zimtstange und die Thymianzweige
entfernen. Die rosa gebratene Entenbrust mit den Rotweinzwiebeln und dem Maronenpiiree auf
Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 19. November 2010
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Enten-Brust, Dorrobst-Oliven-Chutney und Kartoffel-Spdnen

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

0,5 Orange, unbehandelt 4 Barberieentenbriiste, a 180 g 1 TL Butter

1 TL Pfeffer, geschrotet 0,5 Stange Zimt Meersalz

Chutney:

60 g Aprikosen, getrocknet geschwefelt 60 g Apfelscheiben, getrocknet
geschwefelt 80 g Zwetschgen, getrocknet 3 Schalotten

1 TL Olivenol 0,15 1 Rotwein 0,15 1 Briihe

1 Lorbeerblatt 4 Zweige Thymian 2 EL Balsamico, siamig
1 EL Oliventapenade

Kartoffelspine:

2 Kartoffeln, grof3 150 g Butterschmalz Meersalz

Sofle:

0,5 Orange 150 ml Milch 0,5 TL Raz-el-Hanout
Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Entenbrust:

Die Schale der Orange abreiben. Die Entenbrust wiirzen und ohne Fett von beiden Seiten anbra-
ten. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen und auf der Hautseite erneut ohne Fett
braten, bis die Haut kross ist. Das Fleisch wenden, Butter, Pfeffer, Zimt und Orangenabrieb
zum Aromatisieren hinzugeben und drei bis fiinf Minuten ziehen lassen.

Chutney:

Die Aprikosen, Apfelscheiben und Zwetschgen in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalottenwiirfel in Olivenol anschwitzen, mit Rotwein und
Briihe aufgiefien und aufkochen lassen. Die Obststiicke, Lorbeerblatt und Thymianzweige hinzu-
geben. Den Deckel darauf geben und zehn Minuten quellen lassen. Anschliefend mit Balsamico
und der Oliventapenade abschmecken.

Kartoffelspéne:

Die Kartoffeln schilen und Spéne abziehen. In Butterschmalz knusprig frittieren, abtropfen las-
sen und wiirzen.

Sofe:

Die Schale der Orange abreiben. Die Milch mit Orangenabrieb und einer Prise Salz aufkochen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, mit Raz el Hanout abschmecken und aufschiaumen

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2011
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Gidnse-Brust mit Brot-Kruste, Rotweinkraut, Apfel

Fiir 4 Personen

Génsebrust:

1 Génsebrust, am Knochen 200 g Schwarzbrot 80 g Butter, weich
1 TL Lebkuchengewiirz 2 Eier Pfeffer

Salz

Rotweinkraut:

1 Kopf Blaukraut 0,3 1 Rotwein 0,3 1 Briihe

0,5 Apfel 1 EL Schmalz

Karamellépfel:

3 Apfel 1 EL Zucker, braun 0,1 1 Apfelsaft

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Butter Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Génsebrust:

Die Génsebriiste griindlich waschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und grofziigig in Klarsichtfolie
einwickeln. Nun im vorgeheizten Backofen 12 bis 14 Stunden lang garen. Anschliefend vorsichtig
aus der Folie wickeln. Die Haut von dem Génsefleisch ablosen und das Génsefleisch vom Knochen
schneiden. Die Hautstiicke in feinste Wiirfel schneiden und zusammen mit Schwarzbrotwiirfeln,
der Butter, Lebkuchengewiirz und Eigelben zu einer cremigen Masse verriihren. Diese nun grof3-
ziigig auf die Génsebriiste verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad circa 18 bis 25
Minuten knusprig werden lassen.

Rotweinkraut:

Die dufleren Blitter des Blaukrautkopfes entfernen. Den Blaukrautkopf vierteln und den Strunk
groBziigig wegschneiden. In kleine Streifen schneiden und zusammen mit Rotwein, Briihe, fein
geriebenem Apfel und Schmalz zu einem sédmigen Rotweinkraut einkochen.

Karamelléapfel:

Den Saft der Zitrone auspressen, die Schale abreiben. Die Apfel in Segmente schneiden, die Kan-
ten und Ecken etwas abschneiden und das Kerngeh&use entfernen. Den Zucker in einem kleinen
Topf karamellisieren lassen und mit Apfelsaft abloschen. Etwas Butter hinzugeben, die Apfel
hineinlegen und nun mit etwas Zitronensaft, Zitronenabrieb und Pfeffer abschmecken und die
Apfel langsam in diesen Sud einkécheln lassen. Zum Anrichten das Kraut in die Mitte des Tellers
geben, die aufgeschnittene Géansebrust darauf setzen und die Karamelldpfel darum geben.

Alexander Herrmann am 12. November 2010
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Gebratene Enten-Brust mit Gewiirz-Kiirbis und Steinpilzen

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

4 Barbarie-Entenbriiste Meersalz Pfeffer, schwarz
Steinpilze:

200 g Steinpilze 1 EL Butterschmalz 0,5 Zehe Knoblauch
1 EL Butter Salz

Kiirbiskerne:

1 EL Kiirbiskerne 1 EL Butterschmalz

Gewiirzkiirbis:

1 Orange, unbehandelt 2 Schalotten 600 g Hokkaido-Kiirbis
1 TL Curry 1 Schuss Weiflwein 1 Stange Zimt

1 Schuss Briihe 2 EL Aceto Balsamico Salz

Den Backofen auf 100 vorheizen.

Entenbrust:

Die Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine kalte Pfanne ohne Fett legen und langsam
darin erhitzen, etwa vier bis fiinf Minuten von allen Seiten anbraten. im vorgeheizten Backofen
auf einem Gitter in der Mitte 35 bis 40 Minuten rosa garen. Die Entenbriiste kurz vor dem
Servieren auf der Hautseite nochmals kross braten.

Steinpilze:

Die Steinpilze putzen, vierteln und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Knoblauch und
Butter hinzufiigen, einmal aufschdumen lassen und mit Salz wiirzen.

Kiirbiskerne:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne mit Butterschmalz résten und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Gewiirzkiirbis:

Den Saft der Orange auspressen und die Schale abreiben. Schalotten und Kiirbis schélen, in
kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf kurz anschwitzen. Mit Curry bestduben und mit
Orangensaft und Weiflwein abloschen. Zimt, Salz, Brithe und Orangenschale hinzugeben. Einen
Deckel darauf setzen und circa zehn Minuten langsam kompottartig schmoren. Das Kompott
in die Mitte der Teller geben. Kiirbiskerne, Steinpilze und Balsamico dazugeben und die in
Tranchen geschnittene Entenbrust darauf setzen.

Alexander Herrmann am 02. Oktober 2009
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Gebratene Enten-Brust mit Rahm-Wirsing und Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste a 180 g 400 g Pellkartoffeln, geschilt 0,5 Kopf Wirsing, jung

1 Zwiebel 1 Zitrone, unbehandelt 3 Eier

2 EL Butter 1 TL Butterschmalz 250 g Mehl

Mehl 50 g Kartoffelstirke 150 ml Gemiisefond
300 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss 1 Stange Zimt

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trocken
tupfen, auf der Hautseite leicht einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend auf
der Hautseite ohne Fett in eine kalte Pfanne legen, langsam erhitzen und so lange anbraten
bis die Seite leicht braun ist. Nun auf die Fleischseite wenden, kurz anbraten, auf ein Gitter in
der Mitte des Backofens legen und etwa 20 Minuten rosa garen. Den Wirsing von den &ufleren
Blattern und den Strunk befreien und in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen, in feine
Streifen schneiden und zusammen mit den Wirsingstreifen in einem Topf mit dem Butterschmalz
anschwitzen. Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen und zugedeckt etwa zehn Minuten
kdcheln lassen. Den Deckel wieder entfernen, einen Teil der Sahne angieflen, das Ganze nochmals
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Sahne steif schlagen und kurz
vor dem Servieren unterheben. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, erneut ohne Fett mit
der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen, kréiftig erhitzen und sobald die Haut kross ist
die Brust wenden. Die Zitronenschale abreiben. Die Pfanne vom Herd nehmen, einen Essloffel
Butter, die Zimtstange und Zitronenschale Hineingeben, die Butter aufschiumen lassen und die
Entenbriiste etwa zwei Minuten darin aromatisieren. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und in diinne Tranchen schneiden. Muskat reiben. Die Eier trennen. Die Kartoffeln durch
eine Presse driicken, mit Salz, Pfeffer, etwas Muskat, Eigelb, dem Mehl und der Kartoffelstérke zu
einem homogenen Teig verkneten. Anschlielend eine Arbeitsfliche mit Mehl bestéduben, langere,
fingerdicke Rollen formen, in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden, und daraus die typischen
Schupfnudeln rollen. Salzwasser zum Kochen bringen und darin die Schupfnudeln etwa zwei
Minuten garen, anschlieffend in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Die
tibrige Butter erhitzen und darin die Schupfnudeln schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat
nachwiirzen. Die Entenbrusttranchen mit den Schupfnudeln und den Wirsingrahm auf Tellern
anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 16. Dezember 2009
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Hdhnchen-Brust im Cornflakes-Mantel mit Gurken-Nudeln

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste, a 150 g = 2 Eier 2 Salatgurken
150 g Cornflakes, zuckerfrei 3 EL Butterschmalz 2 EL Mehl
2 EL Creme-fraiche 1 Zitrone, unbehandelt Salz

Pfeffer, schwarz

Die Héhnchenbriiste in ca. 1-2 cm dicke Streifen schneiden, mit Salz wiirzen und in dem Mehl
wenden. Die Eier in einer Schiissel gut verrithren. Anschliefend die Héhnchenstreifen durch die
Fier ziehen und mit den leicht zerbroselten Cornflakes von allen Seiten panieren. In einer kleinen
Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Héhnchenstreifen von allen Seiten knusprig braun
anbraten. Danach die Hahnchenstreifen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Gurke schélen,
anschliefend mit dem Schéler diinne Gurkenstreifen abziehen, bis das Kerngehéuse zum Vor-
schein kommt. Die Gurkenstreifen zusammen mit einer Prise Salz in einem kleinen Topf kurz
erhitzen, bis die Gurkenstreifen zusammenfallen. Die Schale der Zitrone wird abgerieben, an-
schlieBend wird die Zitrone halbiert und der Saft ausgepresst. Die Créme-fraiche wird unter
die Gurkenstreifen geriithrt und mit Pfeffer, Zitronensaft und —abrieb abschmeckt. Die Gurken-
streifen aus dem Topf nehmen, wie Spaghetti aufdrehen und in einen tiefen Teller setzen. Die
iibriggebliebene Gurkenrahmsofle mit einem Piirierstab vermengen, bis er schdumt. Den Schaum
mit einem Loffel abschopfen und auf die Gurken geben. Die Hahnchenstiicke dekorativ um die
Gurkennudeln herumsetzen.

Alexander Herrmann am 30. Dezember 2009
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Hahnchen-Brust mit Basilikum und Tomaten-Pilz-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrust 200 g Tagliatelle 10 Egerlinge

10 weile Champignons 10 Kirschtomaten 1 EL Pinienkerne

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund Rosmarin 1 EL Butter 1 EL Tapenade

50 ml Gemiisebriihe 2 EL Olivendl schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen. Die Héhnchenbriiste waschen, trocken
tupfen und mit einem kleinen Messer drei Mal einen Zentimeter lang und tief einritzen bezie-
hungsweise eine Tasche einschneiden. Ein paar Bldtter vom Basilikum zupfen, jeweils ein grofes
Blatt zusammenfalten und in die Taschen stecken. Das Huhn mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne mit Olivenol erhitzen und das Héhnchen von allen Seiten anbraten. Anschlieflend das
Ganze etwa 17 Minuten im Ofen fertig garen. Die Tagliatelle in einem Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser bissfest garen. Die Kirschtomaten kurz in heifles Wasser tunken, abschre-
cken, die Haut abziehen, halbieren und den Strunk entfernen. Die Pilze putzen und halbieren.
Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit etwas Olivendl die
Schalotten anschwitzen, die Pilze hinzugeben und anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen, die Pinienkerne hinzugeben und kurz mit anschwenken. Anschlieend die Rosmarinna-
deln zupfen. Nun die Tomatenh#lften sowie die Rosmarinnadeln hinzugeben, erneut wiirzen und
fertig garen. Kurz vor dem Servieren die Butter in einer Pfanne erwidrmen. Die Knoblauchzehe
andriicken und mit den restlichen Basilikumstielen und dem H&hnchen in der aufschiumenden
Butter final anbraten. Anschliefend die Tagliatelle abgieBen, mit dem restlichen Olivendl sowie
der Tapenade und einem Schuss Fond anschwenken. Die Tagliatelle mit einer Gabel dekorativ
aufrollen. Die mit Basilikum gespickte Hahnchenbrust mit dem Tomaten-Pilzgemiise und den
Oliven-Nudeln auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Juni 2011
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Mais-Hdhnchen-Brust mit Rosmarin gebraten

Fiir 2 Personen

2 Maish#dhnchenbriiste 200 g Pfifferlinge 1 gelbe Paprika

4 Friihlingszwiebeln 6 Kirschtomaten 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Rucola 1 Knoblauchzehe 2 Rosmarinzweige

1 EL Butter 0,5 Bund glatte Petersilie 200 ml Joghurt

2 EL Olivensl 4 EL kaltgepresstes Olivenol 2 EL Aceto Balsamico
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen
und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Hahnchen darin von beiden Seiten langsam anbraten. Anschliefflend auf einem
Backgitter im Backofen etwa 20 Minuten fertig garen. Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne
ohne Ol anbraten. AnschlieBend mit Salz wiirzen und in eine grofie Schiissel geben. Die Papri-
ka halbieren, schilen und vom Strunk, dem Kerngehéuse und den Scheidewéinden befreien und
in zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden.
Die Friihlingszwiebeln von den Enden und den &ufleren Bldttern befreien, das griine Ende in
feine Ringe und das hellere Ende in grobe Stiicke schneiden. Etwas Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und eine Schiissel mit Fiswasser aufstellen. Die Kirschtomaten vom Griin be-
freien, kurz in das kochende Wasser tauchen, anschlieend in das Eiswasser geben, die Schale
abziehen und halbieren. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Paprika, den Friih-
lingslauch und den Knoblauch darin langsam garen. Anschliefend die Kirschtomaten dazu geben
und durchschwenken. Das Ganze zu den Pfifferlingen geben und alles miteinander vermengen.
Die Petersilie zupfen, fein hacken und zu der Pfifferling-Gemiise-Mischung geben. Das Ganze mit
dem Aceto Balsamico, dem kaltgepressten Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rucola
von den Stielen befreien, waschen und trocken schleudern. Einige Rucolablétter zum Dekorie-
ren beiseite legen. Die Schale der Zitrone abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Den
Joghurt mit etwas Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb und einer Prise Salz abschmecken und
mit dem Piirierstab schaumig schlagen. Die Hiahnchenbriiste aus dem Backofen nehmen. Die
Rosmarinnadeln zupfen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und mit den Rosmarinnadeln
schaumig braten. Das Hihnchen darin kross anbraten, aus der Pfanne nehmen und etwas ruhen
lassen. Die Rosmarinnadeln aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den
Rucolasalat mit dem Joghurtdressing vermengen. Die Maishdhnchenbrust mit dem lauwarmen
Pfifferlingssalat und dem Rucola auf Tellern anrichten, mit den Rosmarinnadeln garnieren und
servieren.

Alexander Herrmann am 23. Juli 2010
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Maronen-Cappucchino mit schwarzem Triiffel

Fiir 4 Personen

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
60 ml Portwein, weif3 200g Maronen, geddmpft 11 Briihe

0,3 1 Sahne 4 cl Triffelsaft 0,5 1 Milch

4 Zweige Thymian 1 Prise Zimtpulver 100 g Entenfleisch

1 Ei 100 ml Sahne, eiskalt 1 Birne

3 cl Portwein, rot 2 Scheiben Tramezzini 2 EL Butter

30 g Triiffel, eingelegt, schwarz

Die Schale der Orange abreiben. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und mit etwas But-
terschmalz anschwitzen. Mit weilem Portwein abléschen und Maronen und Briihe hinzugeben.
FEtwas einkocheln, Sahne, Triiffelsaft und etwas Milch aufgieflen, fein piirieren. Die restliche
Milch aufkochen, mit Orangenschale, Thymian und Zimt abschmecken. Das Entenfleisch fein
schneiden, kurz im Tiefkiihlfach anfrieren und anschlieBend mit Eiweifl und eiskalter Sahne zu
einer Farce mixen. Die Birne schilen, in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem roten
Portwein und etwas Triiffel unter die Farce geben. Mit Salz abschmecken, auf Tramezzinibrot
aufstreichen, zusammenklappen und in einer Pfanne mit Butter kross braten. Die Maronensup-
pe in dekorative Gléser geben, die Milch aufschdumen und darauf geben, mit gehacktem Triiffel
und Crostini garnieren.

Alexander Herrmann am 25. November 2011
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Fleisch-Pflanzerl-Drache

Fiir 4 Personen
1 Brétchen, altbacken 500 g Hackfleisch 2 Fier

1 TL Senf 3 EL Butterschmalz 400 g Kartoffeln
125 g Butter 2 Apfel 1 Bund Blattpetersilie
Milch Salz

Das Brotchen in kleine Stiicke schneiden, mit einem Schuss warmer Milch {iberbrithen und mit
dem Hackfleisch, Salz, Eiern und Senf vermischen. Die Masse in kleine Fleischkiichle formen und
in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten circa sechs Minuten langsam gar braten.
Die Kartoffeln schélen, kochen, durch ein Sieb driicken und mit Butter und einem Schuss heifler
Milch zu einem Piiree verriihren, mit Salz wiirzen. Die Petersilie abzupfen und in heiflem But-
terschmalz kross

frittieren (Achtung: Spritzgefahr!). Die Apfel in diinne Spalten schneiden.

Die Fleischpflanzerl samt Piiree zu einem ,Drachen“ anrichten. Augen und Nase aus Fleisch-
kiichle beziehungsweise Apfel, sowie Riickenschuppen aus Apfelspalten und frittierte Petersilie
als Haare dekorieren.

Alexander Herrmann am 30. Juli 2010
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Kalb-Medaillons mit Krduter-Haube, Spargel-Spitzen

Fiir 2 Personen
6 Kalbsmedaillons, a 50 g 4 Kartoffeln, mittelgroS 2 Bund Spargel

6 Scheiben Toastbrot 3 EL Mandeln, gehobelt 1 EL Butterschmalz

4 EL Butter 1 EL mittelscharfer Senf 20 ml gerdstetes Sesamol
0,5 Bund Blattpetersilie 3 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Sesamol
hinzugeben und die Kalbsfilets darin von beiden Seiten anbraten. Anschlieflend fiir 18 Minuten
im Ofen rosa garen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, die Kartoffeln schélen, weich
kochen, anschlieflend ausdampfen lassen. Das Toastbrot von der Rinde befreien und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Petersilie zupfen. Anschlieflend beides zusammen in einem Mixer zu einer
hellgriinen Broselmasse piirieren. Den Estragon und den Thymian zupfen, zur Krdutermasse
hinzugeben und erneut piirieren. Die Kalbsmedaillons aus dem Ofen nehmen, auf einer Seite mit
dem Senf bestreichen, die Brosel grofziigig darauf geben und ein paar Butterflocken aufsetzen.
Anschlieend den Ofen auf die Grillfunktion stellen und die Medaillons leicht gratinieren. Einen
weiteren Topf mit Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Den Spargel schélen, von
den unteren Enden befreien und im Wasser gar kochen. Die Butter in einem Topf schmelzen
und den fertigen Spargel kurz in der zerlassenen Butter schwenken. In einer Pfanne die restliche
Butter erhitzen, die Mandelbléittchen bei stetigem Riihren darin braun résten. Anschlieffend
etwas gerostete Mandeln mit der Butter zu den Kartoffeln geben. Das Ganze zerstampfen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsmedaillons mit den Spargelspitzen und dem Kartoffel-
Mandelstampf auf Tellern anrichten und mit den restlichen Mandeln garnieren.

Alexander Herrmann am 04. Juni 2010
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Kalb-Medaillons mit Sommer-Gemiise, Kartoffel-Mayonnaise

Fiir 2 Personen
1 Kalbsfilet, a 400 g 6 Scheiben Parma-Schinken, diinn 2 mehligk. Kartoffeln

1 gelber Paprika 1 roter Paprika 1 Zucchino

4 Strauchtomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
5 schwarze Oliven 1 EL Butter 220 ml Olivenol
200 ml Gemiisefond 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
0,5 Bund Basilikum schwarzer Pfeffer Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen
und in sechs gleichgrofle Tranchen portionieren. Die Tranchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
jede Tranche einzeln in Parma-Schinken einwickeln. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen, die
umwickelten Filets darin kurz von beiden Seiten anbraten und anschlieend circa 20 Minuten im
Backofen rosa garen. Die Strauchtomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, danach die Schale
mit Hilfe eines Messers abziehen, die Tomaten vierteln und das Kerngehéuse herausschneiden.
Die Tomatenviertel sodann auf einen Teller geben, mit Olivendl bepinseln und mit Meersalz be-
streuen. Das Ganze dann bei 100 Grad Ober-/Unterhitze circa 15 Minuten lang schmoren und
kurz vor dem Servieren mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen. Fiir die Kartoffel-Knoblauch-
Mayonnaise die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem kleinen Topf mit Wasser gar kochen.
Fiir das Sommergemiise die gelbe und die rote Paprikaschote halbieren, die Hautseite mit Oli-
venol bepinseln und auf ein Backblech setzen. Die Schoten im Backofen bei Grillfunktion auf
oberster Schiene circa fiinf Minuten schmoren, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Anschliefend
das Blech aus dem Ofen nehmen und die Paprikaschoten mit einem feuchten Tuch abdecken.
Das Ganze circa fiinf Minuten abkiihlen lassen und anschliefend die geschmorten Paprika vor-
sichtig schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Schoten in gréflere Rauten schneiden. Den
Zucchino der Liange nach halbieren und in schrige Scheiben von einem halben Zentimeter Dicke
schneiden. Die Schalotten abziehen, halbieren und in Léngsstreifen von ebenfalls einem halben
Zentimeter Dicke schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten, den Zucchino, den Knoblauch und
die Thymianzweige darin anbraten. Anschlieend die Paprika hinzugeben und alles einmal gut
durchschwenken. Die Blétter vom Basilikum zupfen und in Streifen schneiden. Nun die schwar-
zen Oliven und nur die Stiele des Basilikums hinzugeben. Das Ganze in eine Schiissel fiillen und
mit dem Olivenol grofziigig betrdufeln. Kurz vor dem Servieren die Thymianzweige und die
Basilikumstiele entfernen, die Basilikumblétter sowie eine Prise Meersalz und Pfeffer hinzuge-
ben. Das Gemiise aus der Schiissel nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den
restlichen Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Kartoffelwasser abgieflen und die Kartoffeln
noch kurz ausdampfen lassen. Die noch heiflen Kartoffeln in ein hohes Geféfl geben, bis zur Half-
te mit dem Fond aufgieflen, den Knoblauch hinzugeben und ein weiteres Viertel mit Olivenol
aufgieflen. Das Ganze zu einer Mayonnaise piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Nadeln vom Rosmarin zupfen. Kurz vor dem Servieren die Butter mit den Rosmarinnadeln in
einer Pfanne aufschdumen lassen und die Kalbsmedaillons von allen Seiten darin zwei Minu-
ten anbraten, so dass der Parma-Schinken ganz leicht knusprig wird. Anschlieend auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Sommergemiise dekorativ auf Tellern anrichten, die Strauch-
tomatenviertel daneben setzen, die Kalbsmedaillons in Parma-Schinken dazugeben sowie mit der
Kartoffel-Knoblauch-Mayonnaise betraufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 26. August 2011
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Ossobuco mit Polenta und Schmortomaten

Fiir 4 Personen

Ossobuco:

4 Kalbshaxenscheiben, a 6 cm 3 Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch
1 Karotte 0,25 Sellerie 5 Tomaten

1 EL Tomatenmark 3 EL Olivenol 0,5 Bund Rosmarin
0,4 1 Barolo 1 1 Briihe 6 cl Aceto Balsamico
Meersalz Pfeffer

Polenta:

6 EL Instantpolenta 0,6 1 Briihe 1 Zehe Knoblauch
0,5 Zitrone 0,25 Bund Blattpetersilie 50 g Parmesan

40 g Butter

Schmortomaten:

1 Zweig Rosmarin 16 Kirschtomaten mit Griin 1 Schote Chili, rot
0,1 1 Olivendl 0,2 1 Milch 1 EL Meersalz
Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Ossobuco:

Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréter mit Olivenol von al-
len Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauchzehen, Karotte
und Sellerie putzen und klein schneiden. Das klein geschnittene Gemiise in dem Bréter anbra-
ten. Tomatenmark hinzugeben, kurz mitrosten und mit Barolo und Aceto Balsamico abloschen.
Kalbshaxenscheiben wieder in den Bréter geben. Die Tomaten vierteln und zusammen mit dem
Rosmarin und der Briithe die Kalbshaxenscheiben bedeckt auffiillen, aufkochen und einen De-
ckel darauf geben. Im vorgeheizten Backofen circa drei Stunden weich schmoren, anschliefend
das Fleisch vorsichtig herausheben, auf ein Blech setzen und mit Klarsichtfolie abdecken. Im
Backofen bei 90 Grad Umluft 30 Minuten heifl stellen. Die Sofle samt Gemiise um ein Drittel
einkdcheln, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Polenta:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Briihe aufkochen, die Polenta einrieseln lassen und einmal
aufkochen. Deckel darauf geben und fiinf Minuten quellen lassen. Mit einer fein geschnittenen
Knoblauchzehe, Zitronenabrieb, fein gehackter Petersilie und Salz abschmecken. Mit Butter und
geriebenem Parmesan cremig riihren.

Schmortomaten:

Die Kirschtomaten mit dem Griin nach oben in einen flachen Topf setzen, Chilischote dazu ge-
ben und mit Meersalz bestreuen. Mit Olivendl grofiziigig begieflen, Deckel darauf setzen und
am Herd langsam einmal erhitzen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Milch mit Rosmarin,
Salz und Pfeffer einmal aufkochen. Fiinf Minuten ziehen lassen und abpassieren, mit Hilfe eines
Piirierstabes kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen. Zum Anrichten die Ossobuco-Scheiben
auf die Teller verteilen und die Polenta darum geben. Die Sofle iiber das Fleisch gieflen, mit
Tomaten garnieren und den Rosmarinschaum darum traufeln.

Alexander Herrmann am 18. September 2009
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Rohmariniertes Kalb-Filet griin-gelb-rot-braun

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:
400 g Kalbsfilet, fertig
Griin:
1 Limone 2 EL Olivenol 1 Bund Kerbel
1 TL Wasabi
Gelb:
1 Orange 1 TL Currypulver 1 Stck. Ingwer
1 Msp. Safran 1 EL Creme-fraiche 1 EL Zitronendl
Rot:
1 Schote Chili, klein 1 Schote Paprika, rot 1 TL Tomatenessig
4 Kirschtomaten 1 EL Olivensl
Braun:
1 EL Balsamico, alt 1 TL Sonnenblumensl 1 TL Kiirbiskerne, gerostet
1 TL Meersalz Pfeffer, schwarz
Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet mit einem Messer in diinne Tranchen schneiden. Mit der Messerseite zu einem
diinnen Carpaccio ,ausstreichen®, auf langliche Teller verteilen und jeweils ein viertel mit ,Griin®,
,Gelb*,  Rot“ und ,,Braun“ abschmecken.

Griin:

Die Limone auspressen, die Schale abreiben. Oliventl, Wasabi, Limonensaft und Limonenabrieb
zu einer Vinaigrette anrithren, auf das Filet geben und mit Kerbel dekorieren. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen.

Gelb:

Orangenfilets herausschneiden und auf einem Teller im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten
schmoren. Orange auspressen, Saft mit Curry, etwas gehacktem Ingwer und Safran erwirmen
und in die Creme-fraiche einrithren. Tropfchenweise auf das Fleisch geben und mit Zitronenol
abrunden.

Rot:

Kirschtomaten vierteln, Chili fein schneiden, Paprika schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Tomatenessig mit Chili und Paprika anriihren, auf das Fleisch geben und mit den geviertelten
Tomaten garnieren.

Braun:

Das Fleisch kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sonnenblumendl und Balsamico betraufeln,
mit Kiirbiskernen garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Februar 2010
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Spargel im Kalbskopf -Sud

Fiir 4 Personen

Spargel:

1 Bund Spargel 2 EL Butter 250 ml Kalbskopfschmorsud
2 Schalotten 200 g Kalbskopf, gepokelt, gekocht 2 cl Himbeeressig
Kartoffeln:

4 Kartoffeln, klein 2 Zweige Thymian 0,5 Zehe Knoblauch

0,25 Bund Blattpetersilie Butter Salz

Wolfsbarsch:

400 g Wolfsbarschfilet 1 EL Mehl 3 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin Butter

Schmortomaten:

8 Kirschtomaten mit Rispe Olivencl

Spargel:

Den Spargel schilen und vierteln. In einem Topf mit Butter kurz anbraten und mit dem Kalbs-
kopfschmorsud auffiillen. Den Deckel draufgeben und acht Minuten bei wenig Hitze fertig schmo-
ren. Anschlieend den Spargel herausnehmen. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in den
Sud geben. Diesen etwas einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren fein gewiirfelten Kalbskopf
sowie Himbeeressig hinzugeben.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar ziehen lassen, anschliefend pellen und grob zerstampfen.
Etwas Butter mit Thymian und Knoblauch aufschdumen und durch ein Sieb auf die Kartoffeln
gieBen. Die Petersilie hacken, hinzugeben und durchriihren.

Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch portionieren und die Hautseite mehlieren. In eine Pfanne mit etwas Olivendl
von der Hautseite kross braten und wenden. Etwas Butter und Rosmarinnadeln hinzugeben und
gar ziehen lassen. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Schmortomaten:

Die Kirschtomaten héuten, auf einen Teller mit etwas Olivendl setzen und im vorgeheizten Back-
ofen zwolf Minuten schmoren. Den Spargel mit den Kartoffeln und dem Wolfsbarsch anrichten.
Die Schmortomaten dekorativ auf den Tellern verteilen.

Tipp:

Zur Deko kann man einen Teil des Kalbskopfes in hauchdiinne Scheiben schneiden und in heiffem
Fett ausbacken.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2011
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Tranchen vom Kalb -Riicken und Brotchip-Krduter-Lasagne

Fiir 4 Personen

Kalbsriicken:

0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Schalotten 0,25 Stange Lauch

100 ml Weilwein, trocken 1 1 Kalbsbriihe, kréftig 2 Strauchtomaten

0,25 Bund Blattpetersilie 1 Zehe Knoblauch 600 g Kalbsriicken

2 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabipaste Meersalz

Pfeffer Butterschmalz

Vinaigrette:

250 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 TL Butterschmalz

4 cl Weiflweinessig 4 cl Rapsol, kalt gepresst

Krauterpiiree:

0,5 Zitrone, unbehandelt 6 Kartoffeln, klein 1 EL Butter

0,25 Bund Estragon 0,25 Bund Kerbel 0,5 Bund Schnittlauch

Pfeffer Meersalz

Brotchips:

100 g Sauerteigbrot, altbacken

Anrichten:

1 EL Kiirbiskerne 1 TL Kiirbiskernol Kréuter, frisch
Kalbsriicken:

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Die Schalotten und den Lauch putzen, in
Wiirfel schneiden und in einem grofien Topf mit etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit Weifiwein
abloschen und mit Briihe auffiillen. Die halbierten Strauchtomaten, Blattpetersilienzweige und
Knoblauch hinzugeben, kréiftig abschmecken und aufkochen. Den mit Salz und Pfeffer gewiirz-
ten Kalbsriicken hineinlegen und bei wenig Temperatur circa 30 Minuten rosa pochieren. Die
Créme-fraiche mit Salz, Zitronensaft und —abrieb und Wasabipaste abschmecken.

Vinaigrette:

Die Pfifferlinge putzen und halbieren. Die Schalotte schilen und in Wiirfel schneiden. Die Pfif-
ferlinge mit den Schalottenwiirfeln in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Mit Essig ab-
16schen, etwas Pochierfond vom Kalb hinzugeben und ziehen lassen. Zum Schluss mit Rapsol
abrunden.

Krauterpiiree:

Schale der Zitrone abreiben. Die Kartoffeln kochen, pellen und ausdampfen lassen. Die Butter
zerlaufen lassen und mit den Kartoffeln zerstampfen. Estragon, Kerbel und Schnittlauch fein
schneiden und unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb ab-
schmecken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Brotchips:

Das Brot diinn aufschneiden und im vorgeheizten Backofen ein paar Minuten résten.
Anrichten:

Den Kalbsriicken in diinne Tranchen schneiden und auf einer Platte dekorativ auflegen. Die
Pfifferlingsvinaigrette darauf verteilen und Créme-fraiche darauf traufeln. Die Brotchips mit der
Kriautermasse schichtweise stapeln, mit Kiirbiskernen, -Ol und gezupften Kriutern garnieren.

Alexander Herrmann am 17. Juni 2011
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Zweierlei Kalb-Filet vom schwarzen Triiffel

Fiir 4 Personen

Triiffelmedaillons:

50 g Wintertriiffel 400 g Kalbsfilet, Mittelstiick 50 g Butter

2 Schalotten 2 cl Triiffelsaft

Lauch:

1 Bund Friihlingslauch 50 ml Briihe 1 Birne

Butter Salz Pfeffer
Triiffelsandwich:

200 g Kalbsfilet 1 Ei 50 ml Sahne, kalt
30 g Wintertriiffel 1 Scheibe Tramezzinibrot Butter

Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Triiffelmedaillons:

Den Triiffel in Scheiben schneiden. Das Kalbsfilet in iibliche Medaillons schneiden, quer mit
einem kleinen Messer eine Tasche hinein schneiden und zwei bis drei diinne Triiffelscheiben
hinein schieben, so dass diese ganz im Fleisch verschwinden und komplett in der Mitte vom
Kalbsmedaillon sitzen. Die Medaillons in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter vorsichtig
von beiden Seiten leicht braun anbraten, auf ein Gitter in den vorgeheizten Backofen setzen und
rosa garen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne Schalottenwiirfel in etwas Butter angehen
lassen, anschlieend mit etwas Triiffelsaft vorsichtig aufgiefen, leicht etwas eink6cheln und die
Kalbsmedaillons darin noch einmal anschwenken.

Lauch:

Den Friihlingslauch putzen und in schrige Scheiben schneiden, in einer kleinen Sauteuse mit
etwas Butter langsam anschwitzen, mit einem Hauch Briihe abléschen, einen Deckel darauf
geben und langsam weich schoren. Kurz vor dem Servieren den Deckel abnehmen, so dass noch
etwas Fliissigkeit einkocht und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ebenfalls von einer geschélten
und entkernten Birne feinste Wiirfel schneiden und die unter den Friihlingslauch heben und kurz
mit ziehen lassen. Nun den Lauch in die Mitte des Tellers geben und die Kalbsfiletmedaillons
dekorativ darauf setzen.

Triiffelsandwich:

Das Kalbsfilet in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit einem Eiweifl und dem gleichen
Anteil Sahne in einem Mixer zu einer Farce piirieren. Anschlieflend feinste Triiffelwiirfel unter die
Farce heben und mit etwas Salz abschmecken. Tramezzinibrot nun entrinden und mit der Farce
jeweils zwei Millimeter dick einstreichen. Mit einer weiteren Brotscheibe belegen. Nun in Dreiecke
schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit Butter langsam von beiden Seiten braten. Kurz
vor dem Servieren abtropfen lassen und dekorativ zu dem Lauch und den Triiffelmedaillons
setzen.

Alexander Herrmann am 16. September 2011
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Lamm-Filet-Rosmarin-SpiefBe mit Pilzen, Orangen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Lammlfilets 4 80g 2 Kartoffeln, fest 50g Speck, in Scheiben
80g Egerlinge 50g Champignons 2 Zweige Rosmarin

1 Schalotte 1 Orange, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch
200ml Gemiisefond 2 EL Olivendl 1 EL Speisestirke

Salz Pfeffer

Die Rosmarinzweige waschen, trocken schiitteln und zu etwa zweidrittel entnadeln, so dass zwei
Spiefle entstehen. Die Enden mit einem Messer spitz zuschneiden. Die Lammfilets waschen, tro-
cken tupfen, von Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets zu Schnecken
aufrollen und je einen Rosmarinspie hindurchstecken. Die Pilze putzen, trocken reiben und
vierteln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die aufgerollten Filets mit den Pilzen darin
bei schwacher Hitze auf beiden Seiten acht Minuten braten. Inzwischen die Kartoffeln schélen
und in ein-Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und in diinne Streifen
schneiden. Die Orange heify waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. Kartoffelscheiben, Speck, Orangenschale
und Orangensaft, Schalotten- und Knoblauchwiirfel in eine grofie, flache Pfanne geben und mit
Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond dazu gielen und alles erhitzen. Die Kartoffeln in der Fliissigkeit
garen. Speisestiarke mit wenig Wasser anriihren und unter den Orangensud riithren bis er simig
gebunden ist. Die Orangenkartoffeln auf einem Teller verteilen, die Lammspiefle mit den Pilzen
darauf anrichten und mit dem Orangensud garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 19. Méarz 2010
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Lamm-Riicken mit Schmorschalotten-Vinaigrette und Sellerie

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

600 g Lammriickenstringe 1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin
1 Zehe Knoblauch Olivenol Pfeffer

Salz

Sellerie:

0,5 Knolle Sellerie 0,5 Zitrone, unbehandelt Olivenol
Cashewkerne:

100 g Cashewkerne 1 Sternanis 1 EL Butter
Pfeffer Puderzucker

Vinaigrette:

8 Schalotten 200 g Meersalz 100 ml Rotwein
100 ml Briihe 1 Lorbeerblatt 1 EL Weizenstéarke
1 EL Balsamico, alt Olivenol

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Die Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit etwas Olivenol von allen
Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen. Das Lamm in einer Pfan-
ne mit aufschdumender Butter, Rosmarinnadeln und Knoblauch kurz vor dem Servieren eine
Minute von allen Seiten erneut anbraten, kurz abtropfen lassen und in Tranchen schneiden.
Sellerie:

Den Sellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit etwas Zitronenschale in
Olivenol langsam gar schmoren.

Cashewkerne:

Die Cashewkerne mit den Sternanis und Butter in einem kleinen Topf geben die Niisse braun
rosten. Mit Pfeffer und Puderzucker abschmecken, anschlieend gut abtropfen lassen. Den Back-
ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Vinaigrette:

Die Schalotten samt Schale auf ein Blech mit Meersalz geben, im vorgeheizten Backofen 30 Mi-
nuten schmoren und anschliefend das weiche Schalotten-Mittelstiick aus der Schale ,,driicken®.
Rotwein mit Brithe und Lorbeerblatt einkochen, anschlieBend mit etwas Stdrke sdmig binden,
mit Balsamico abschmecken, Olivenol unterrithren und die Schalotten darin anschwenken. Den
Lammriicken mit der Vinaigrette, dem Sellerie und den Cashewkernern servieren.

Alexander Herrmann am 18. Februar 2011
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Riesen-Garnelen mit Limone und Knoblauch gerdstet

Fiir 4 Personen

Garnelen:
1 Limone, unbehandelt 8 Riesen-Garnelenschwénze 1 Zehe Knoblauch
1 TL Sesam 1 TL Butter Salz
Salat:
0,25 Wassermelone, kernlos 1 Strauchtomate 1 Schote Chili, klein
0,3 Bund Basilikum 1 EL Weilweinessig 3 EL Olivenol
Salz
Garnelen:

Die Limonen-Schale abreiben. Die Knoblauchzehe schéilen und hacken. Die Garnelen schélen und
den Darm entfernen. Der Lénge nach halbieren, in einer Pfanne mit Limonenabrieb, Knoblauch,
Salz und Sesam braten, zum Schluss Butter hinzugeben.

Salat:

Die Chilischote putzen und in kleine Wiirfel hacken. Die Melone in kleine Wiirfel schneiden. Die
Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, Haut abziehen, Kerngehéduse entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Melonen- und Tomatenwiirfel mit Chili, Basilikumstreifen, Salz, Essig und
Olivendl marinieren.

Fokus:

Krustentier mit Obst zu kombinieren ist immer heikel, denn oft ist die Fruchtsiifle eher kontrir
zum

Krustentieraroma. Der Klassiker, der immer funktioniert: Melone mit Hummer, denn der Hum-
mer hat selbst

eine leichte Siifle, die mit der Melone harmoniert. Eine dhnliche Siifle bringt auch die Riesen-
garnele mit — durch das Rosten bekommt sie zudem einen wiirzigen Touch, der durch Limone
Frische und die Chili Schérfe erhélt.

Alexander Herrmann am 16. Juli 2010
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Rinder-Filet mit Tomaten-Tapanade, gratiniert

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 Stck. Rinderfilet 400 ml Grundsofle, Rind 200 ml Rotwein, spanisch
Salz Pfeffer

Tomatentapanade:

300 g Ol-Tomaten, getrocknet 30 g Tomatenmark 1 Glas Sardellen, klein
30 g Kapern 2 Schalotten Salz

Pfeffer

Oliven-Knoblauch Kartoffelsalat:

1 Bund Basilikum 100 g Parmesan 1 Bund Petersilie

5 Zehen Knoblauch 1 Bund Koriander 100 g Oliven

100 ml Olivenol 50 g Pinienkerne 4 Kartoffeln, fest

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 bis 130 Grad vorheizen.

Rinderfilet:

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne von allen Seiten scharf an-
braten. In den Backofen auf der mittleren Schiene auf ein Rost geben und circa zehn Minuten
backen. Die Pfanne von iiberfliissigem Fett befreien und den heiflen Ansatz mit dem Rotwein
abloschen, einreduzieren lassen und mit der Grundsofle auffiillen. Leicht weiter kocheln lassen.
Den Backofen auf Grill auf 280 Grad vorheizen.

Tomatentapanade:

Die getrockneten Tomaten abgieen und das Ol auffangen. Eine tiefe Pfanne erhitzen und die ge-
schiilten und klein geschnittenen Schalotten in dem Ol anschwitzen. Die Tomaten zusammen mit
den Kapern, Tomatenmark und den Sardellen zugeben. Das Ganze leicht Temperatur nehmen
lassen und dann in ein hohes Gefiafl geben. Mit dem Piirierstab fein zerkleinern und eventuell mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderfilets auf der Oberseite circa zwei bis drei Millimeter
dick mit der Tomatentapanade einstreichen. Die Filets maximal zwei Minuten unter dem heiflen
Grill geben, damit sie eine krosse Kruste bekommen.

Oliven-Knoblauch Kartoffelsalat:

Die Pinienkerne trocken in einer Pfanne goldbraun Farbe nehmen lassen. Basilikum, Koriander
und die Petersilie zupfen und in einen hohen Topf geben. Die Pinienkerne zugeben und mit den
Oliven und dem geschilten Knoblauch vermischen. Mit dem Piirierstab und unter langsamer
Zugabe des Olivendls eine homogene Masse herstellen. Zum Schluss den geriebenen Parmesan
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in circa ein mal ein Zentime-
ter grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf mit gesalzenem Wasser durchgaren. Abschiitten und
eventuell noch warm stellen. Die Kartoffelstiicke zusammen mit dem Pesto-Olivenmix vermi-
schen und auf einer ldnglichen Platte anrichten. Die Filets schrig in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und auf den Kartoffelsalat setzen. Die Sofle abschmecken und neben den
Kartoffeln und dem Fleisch eine Soflenspur ziehen.

Alexander Herrmann / Kiefiwetter am 10. Oktober 2008
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Steak-Réllchen mit Kartoffel-Schiffchen

Fiir 4 Personen

Grie-Sof3:
1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel
1 Bund Borretsch 1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Sauerampfer
1 Bund Kresse 4 Fier 300 g Creme-fraiche
1 Becher Joghurt 4 EL O1 1 EL Senf, mittelscharf
1 TL Meerrettich 1 Zitrone, unbehandelt Cayennepfeffer
Salz Pfeffer Zucker
Kartoffelschiffchen:
4 Kartoffeln, mehlig 2 EL Butter, fliissig 2 — 3 Zweige Rosmarin
Ol Salz
Steakrollchen mit Bacon:
4 Rumpsteaks 8 Scheiben Friihstiicksspeck Senf, Rotisseur
Kriutersenf Salz Pfeffer
Pflanzenol Holzspiefichen Safran-Fiden
Grie Sofi:

Drei Eier circa neun Minuten kochen. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Borretsch, Pimpinelle,
Sauerampfer und Kresse waschen, trocknen und fein wiegen. Rohes Eigelb mit Ol und Senf zu
einer leichten Mayonnaise rithren. Créme-fraiche, Joghurt und die Krduter unterheben. Die ge-
kochten Eier fein wiirfeln und locker unter die Sofle ziehen. Die Schale der Zitrone abreiben. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und dem Meerrettich abschmecken. Eventuell mit einer Prise
Cayennepfeffer und dem Zitronenabrieb abrunden und bis zum Servieren kiihl stellen.

Den Backofen auf 230 Grad vorwéarmen.

Kartoffelschiffchen:

Kartoffeln schélen, halbieren und mit einem Melonenkugelformer leicht aushéhlen, sodass eine
kleine Mulde entsteht. Die Kartoffeln auf ein getltes Backblech setzen, mit der fliilssigen But-
ter einpinseln, salzen und einige Rosmarinnadeln locker dazwischen verteilen. Circa 40 bis 45
Minuten im Backofen kross braten lassen. Es soll ein leicht brauner Rand entstehen und die
Kartoffeln miissen innen gar sein.

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorwérmen.

Steakrollchen mit Bacon:

Eine Pfanne mit Pflanzendl in dem Backofen erhitzen. Fleisch plattieren und diinn mit den beiden
Senfsorten bestreichen, pfeffern, leicht salzen und mit je einer Scheibe Friihstiicksspeck belegen.
Das Fleisch von der Breitseite her zum Fettrand hin aufrollen, mit einer Speckscheibe auflen um-
wickeln und alles mit den eingedlten Spiefen fixieren. In dem erhitzten Pflanzenfett rundum circa
sieben Minuten kross braten. Die Rollchen nun fiir circa zehn bis 15 Minuten im vorgeheizten
Backofen ruhen lassen. Eine langliche Porzellanplatte vorwérmen. Die Kartoffelschiffchen ldngs
darauf aufreihen und mit der ,Grie Sof3* fiillen. Parallel dazu die aufgeschnittenen Steakrollchen
senkrecht anrichten und mit einigen Restkrdutern bestreuen. Teller mit Safran-Féaden garnieren.

Alexander Herrmann / Becker am 28. November 2008
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Artischocken-Salat, Tomaten-Vinaigrette, Focaccia

Fiir 4 Personen

Artischockensalat:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Artischocken, klein 1 Artischocke, grof3
2 Schalotten 4 cl Olivenol 1 Zehe Knoblauch
0,25 Bund Thymian 10 Oliven, schwarz Pfeffer

Salz

Vinaigrette:

4 Strauchtomaten 8 cl Olivenol

Focaccia:

200 g Focaccia 1 EL Butter

Anrichten:

1 Romanasalatherz, klein 4 cl Aceto Balsamico Olivenol

Artischockensalat:

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Artischocken putzen und vierteln,
die Schalotten schéilen und in Streifen schneiden, beides mit Olivendl, Knoblauchzehe, Thymian
und Zitronenschale in der Pfanne braten. Die Oliven entkernen, mit den Artischocken in einer
Schiissel mischen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Backofen auf 100 Grad
Umluft vorheizen.

Vinaigrette:

Von den Tomaten die Haut abziehen, vierteln, entkernen, mit Olivenol betrdufeln und im vor-
geheizten Backofen 15 Minuten schmoren.

Focaccia:

Das Focaccia in Wiirfel schneiden und mit der Butter in einer Pfanne anbraten

Anrichten:

Den Romanasalat wie gewohnt putzen. Das Focaccia und die Salatblatter auf die Teller legen,
Artischockensalat und Tomaten darauf verteilen, mit Aceto Balsamico und Olivenol betriufeln.

Alexander Herrmann am 08. Juli 2011

Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen
1 Zitrone, unbehandelt 4 Artischocken, klein 1 Artischocke, grof3

2 Schalotten 4 cl Olivenol 1 Zehe Knoblauch
0,25 Bund Thymian 10 Oliven, schwarz Pfeffer
Salz

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Artischocken putzen und vierteln,
die Schalotten schéilen und in Streifen schneiden, beides mit Olivendl, Knoblauchzehe, Thymian
und Zitronenschale in der Pfanne braten. Die Oliven entkernen, mit den Artischocken in einer
Schiissel mischen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Alexander Herrmann am 08. Juli 2011

72



Frdhlingsrolle von konfierter Gans und Blaukraut

Fiir 4 Personen

Friihlingsréllchen:

4 Géansekeulen 1 TL Meersalz 700 g Gansefett

0,5 TL Pfeffer, geschrotet 8 Blétter Friihlingsrollenteig 4 EL Blaukraut, fertig gegart
1 Ei 180 g Butterschmalz

Ginse-Sojajus:

3 EL Sojasofle 100 ml Génsejus, entfettet

Apfeldip:

2 Schalotten 1 Apfel 1 Schuss Weiflwein

0,1 1 Apfelsaft 0,5 Schote Chili 0,5 TL Weizenstérke

1 TL Wasabi 1 Schale Feldsalat Meersalz

Pfeffer, schwarz

Friithlingsrollchen:

Die Génsekeulen mit dem Meersalz gut wiirzen. Das Génsefett auf 75 bis 80 Grad erhitzen. Den
Pfeffer und die Génsekeulen hineingeben. Die Keulen miissen komplett mit Fett bedeckt sein.
Die Temperatur moéglichst konstant halten und die Génsekeulen circa sieben Stunden langsam
garen, beziehungsweise konfieren. Anschlielend die Haut entfernen, das Fleisch vorsichtig vom
Knochen 16sen und in kleine Stiickchen zupfen. Die Friihlingsrollenteigbldtter ausbreiten, lings in
der Mitte etwas Blaukraut verteilen und das Génsefleisch darauf geben. Die Rénder mit Eiweif3
einstreichen, aufrollen, im heiflen Butterschmalz kross backen und mit Kiichenpapier abtupfen.
Génse-Sojajus:

Génsejus erwédrmen und mit der Sojasofle abschmecken.

Apfeldip:

Die Schalotten und Apfel schillen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten anschwitzen
und mit Weillwein abloschen. Apfelwiirfel dazugeben, mit Apfelsaft aufgieflen, aufkochen und
mit angeriihrter Stérke sdmig binden. Mit Chilischoten, Wasabi, Meersalz und Pfeffer herzhaft
abschmecken. Beide Soflen als Dip zu den Friihlingsrollchen servieren. Mit Feldsalat garnieren.

Alexander Herrmann am 13. November 2009
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Gebackene Lachs-Forellen-Praline mit Gurken-Kresse-Salat

Fiir 4 Personen

Lachsforellenpraline:
1 Limone, unbehandelt 250 g Lachsforellenfilet 0,5 TL Wasabi
0,5 Bund Schnittlauch 4 Blatt Brickteig 300 g Butterschmalz
Salz Pfeffer
Gurken-Kresse-Salat:
1 Salatgurke 1 Schalotte 2 cl Estragonessig
3 cl Briihe 1 Schale Kresse-Mix Butterschmalz
Salz Pfeffer
Kaviarschmand:
40 g Schmand 1 TL Sahne-Meerrettich 100 g Forellenkaviar
1 Limone Salz
Lachsforellenpraline:

Die Limonen-Schale abreiben. Das Lachsforellenfilet in feine Wiirfel schneiden. Mit Limonen-
Schale, Wasabi, Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken, zu Pralinen formen. Den Brickteig
in feine Streifen schneiden und um die Pralinen wickeln. In heiflem Butterschmalz rasch kross
ausbacken.

Gurken-Kresse-Salat:

Die Gurke schéilen, danach mit dem Schéler lange Streifen abziehen. Die Schalotten schélen, in
feine Wiirfel schneiden und in etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit Essig und Briihe abléschen
und kurz einkocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenstreifen etwas abkiihlen
lassen, dekorativ auf die Teller verteilen und mit Kresse darauf anrichten.

Kaviarschmand:

Die Limone auspressen. Den Schmand mit Salz, Limonensaft und Meerrettich abschmecken. Den
Kaviar unterriithren (gegebenenfalls vorher in einem Sieb waschen) und den Gurkensalat damit
betraufeln, die krossen Pralinen darauf setzen.

Alexander Herrmann am 23. April 2010
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Gebratene Krduterseitlinge, Tomaten-Krduter-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

10 Krauterseitlinge 1 EL Butter 1 Zitrone, unbehandelt
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 2 Strauchtomaten

2 Schalotten 1 EL Balsamico-Essig, hell 3 EL Olivenol

3 Zweige Basilikum 3 Zweige Petersilie, glatt 1 junger Kopfsalat
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Pilze putzen, halbieren, mit der
Schnittfliche nach unten in eine beschichtete Pfanne ohne Fett legen und anbraten. Anschlie-
Bend wenden und mit der Pfanne fiir circa fiinf Minuten in den Ofen geben. Wahrenddessen
die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse herausschneiden und den Strunk entfernen. Das Toma-
tenfleisch samt der Schale in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Schalotten
abziehen, ebenfalls in Wiirfelchen schneiden und dazugeben. Den Balsamico-Essig mit dem Oli-
venol, etwas Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette anriihren, iiber die Tomaten geben und das
Ganze fiir circa fiinf Minuten ziehen lassen. Nun den Thymian abzupfen und fein hacken. Etwas
Zitronenschale abreiben. Den Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und in etwas
Butter mit dem Thymian und dem Zitronenabrieb anschwitzen. Die Steinpilze dazugeben, mit
Salz und etwas Pfeffer wiirzen und in der aufschiumenden, aromatisierten Butter fertig garen.
Anschlielend die Pilze auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Blédtter vom Basilikum und der
Petersilie abzupfen, fein hacken und in die Tomaten-Vinaigrette einrithren. Gegebenenfalls das
Ganze erneut mit etwas Salz abschmecken. Vom Kopfsalat die dufleren Blétter entfernen, die
hellgelben Blatter aus dem Herz heraus zupfen und dekorativ auf Tellern anrichten. Darauf einen
Teil der Tomaten-Kréuter-Vinaigrette traufeln, die Kriuterseitlinge darauf legen und wieder mit
der Vinaigrette betraufeln.

Alexander Herrmann am 17. September 2010
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Lauwarm gebeizter Lachs mit griinem Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

Lachs:

2 Zweige Estragon 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Meersalz 1 Prise Zuckerl Prise Zucker 440 g Lachs-Mittelstiick
Dijon-Senfvinaigrette:

1 EL Dijon-Senf, grob 1 Schuss Weifiwein 3 EL Sonnenblumensl
Zucker Pfeffer Salz

Spargelsalat:

8 Stangen Spargel, griin 0,25 Kopf Frisée, fein 1 Schuss Estragonessig
Olivenol Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Lachs:

Den Lachs in breite Streifen schneiden. Die Zitronen-Schale abreiben. Den Estragon zupfen und
fein hacken. Zitronenabrieb mit Estragon, Olivendl, Salz und Zucker verrithren und auf dem
Lachs verteilen. Die Lachsstreifen in Klarsichtfolie wickeln und im vorgeheizten Backofen circa
zwolf Minuten glasig beizen.

Dijon-Senfvinaigrette:

Den Dijon-Senf mit Weiliwein, Sonnenblumendl und einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer verriih-
ren.

Spargelsalat:

Den Spargel schélen, der Léange nach vierteln und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Mit Es-
tragonessig, etwas Olivendl und Salz marinieren. Den Frisée putzen und hinzugeben. Den Lachs
auf Tellern anrichten und mit der Dijon-Senfvinaigrette betrdufeln. Den Spargelsalat daneben
anrichten.

Alexander Herrmann am 22. Januar 2010

Salat vom Reh-Filet mit Melone und Pinien-Kernen

Fiir 4 Personen
& Stiick Rehfilet 1 Cavaillon-Melone 1 TL Butterschmalz

2 Wacholderkérner 1 TL Butter 1 EL Pinienkerne

1 EL Pinienkernol 1 EL Balsamico, alt 0,5 Kopf Friséesalat
1 EL Olivenol Pfeffer Meersalz

Butter

Die Rehfilets mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz
anbraten. Einen Teeloffel Butter und angedriickte Wacholderkérner dazugeben, aufschiumen
lassen, auf einen Teller geben und ziehen lassen. Die Melone schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Pinienkerne in einer Pfanne mit etwas Butter braun résten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit den Melonenwiirfeln vermischen. Mit etwas Pfeffer, einer Prise Meersalz, Balsa-
mico, Oliven- und Pinienkernol marinieren. Den Friséesalat putzen, waschen und auf den Tellern
anrichten. Melonen-Pinienkern-Salat sowie das aufgeschnittene Rehfilet dazugeben.

Alexander Herrmann am 29. August 2008
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Salat vom Semmel-Knddel, Pfifferlinge, Bach-Kresse

Fiir 4 Personen
4 Semmelknddel, fertig 400 g Pfifferlinge, klein 2 Schalotten

2 cl Aceto Balsamico, alt 1 TL Butterschmalz 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Thymian 3 EL Rapsol, kaltgepresst 1 Bund Brunnenkresse
2 EL Quark 0,5 Zitrone Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Semmelkndédel in feine Scheiben schneiden. Im Ofen bei Umluft circa acht Minuten knusprig
rosten. Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen, gegebenenfalls
waschen und mit den Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz, Knoblauch und Thymian
circa vier Minuten braten. In eine Schiissel geben und mit Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und
Rapsol marinieren. Die Bach- oder Brunnenkresse putzen und in kaltem Wasser waschen. Die
Haut der Zitrone abreiben. Den Quark mit Salz, reichlich schwarzem Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken. Zum Anrichten die lauwarmen Pfifferlinge auf die Teller verteilen, mit Bachkresse
und Quark sowie den Semmelknédelchips ausdekorieren.

Alexander Herrmann am 27. Juni 2008
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Siisaure Pfifferlinge mit Réstbrot und Krduter-Salat

Fiir 4 Personen

Pfifferlinge:
400 g Pfifferlinge 1 Schalotte 0,5 Zehe Knoblauch
3 EL Olivendol 1 TL Zucker, braun 1 Schuss Balsamico
1 Schuss Briihe 2 Zweige Thymian 0,5 TL Weizenstérke
Salz Pfeffer
Speckchips:
4 Scheiben Speck
Rostbrot:
4 Scheiben Brot 1 TL Butter, fliissig 1 Msp. Quatre Epices
Salz
Kriutersalat:
0,3 Bund Kerbel 0,3 Bund Blattpetersilie 0,3 Bund Sauerampfer
0,3 Schélchen Gartenkresse 0,25 Bund Lowenzahn, jung 0,5 TL Senf, mittelscharf
1 Schuss Weilweinessig Briihe Olivenol
Salz
Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge in einer Pfanne ohne Fett braten. Schalotte und Knoblauch schélen, fein schnei-
den und in Olivendl anschwitzen. Zucker dazu geben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico
und Briihe abloschen. Thymian hinzugeben, etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit angeriihrter Weizenstéirke simig abbinden, mit den Pfifferlingen vermischen und ziehen
lassen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Speckchips:

Die Speckscheiben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen kross rosten. Den
Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Rostbrot:

Die Brotscheiben mit fliissiger Butter bestreichen. Mit Quatre Epices und einer Prise Salz be-
streuen und im vorgeheizten Backofen rosten.

Krautersalat:

Kerbel, Blattpetersilie, Sauerampfer, Gartenkresse und Lowenzahn zupfen. Aus Senf, Essig, Brii-
he, Olivendl und Salz eine Vinaigrette herstellen und die gezupften Kriuter damit marinieren.
Die Pfifferlinge samt Sud auf Tellern anrichten und mit Speckchips und Rostbrot belegen. Den
Kréautersalat darauf geben.

Fokus:

Das klassische ,,Schnittlauchbrot® gehort schon seit jeher zur deutschen ldndlichen Kiiche. Mit
dem Salat aus saisonalen Kriutern und dem gertsteten Brot mit Butter und Gewiirzen wird es
hier in edler Version prisentiert. Dazu Pilze, die (frisch gesammelt im Wald) ebenso ein immens
wichtiger und klassischer Bestandteil der Landkiiche sind.

Alexander Herrmann am 09. Juli 2010
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Schweine-Filet mit Basilikum und Knoblauch gespickt

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

1 — 2 Zehen Knoblauch 400 g Schweinefilet, Mittelstiick

0,5 Bund Basilikum, frisch 1 EL Olivenol Salz
Pfeffer

Parma-Schinken:
4 diinne Scheiben Parma-Schinken

Spargelsalat:

1 Bund Spargel, weif3 300 ml Briihe 3 Zweige Thymian
2 Tomaten, reif 10 Oliven, schwarz 1 TL Butter

3 cl Balsamico, weif3 6 cl Olivenol

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Schweinefilet:

Die Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Mit einem spitzen Messer mehrere
Taschen in die Medaillons schneiden. Jeweils ein Basilikumblatt samt einer Scheibe Knoblauch
das Medaillon damit mehrmals spicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten in
Olivenol anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten rosa garen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Parma-Schinken:

Den Parma-Schinken auf ein Backblech samt Backpapier verteilen und im vorgeheizten Backofen
circa zwolf Minuten kross rosten.

Spargelsalat:

Den Spargel schélen, halbieren und in etwas Brithe mit dem Thymian langsam gar kécheln. Die
Tomaten in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, abziehen, vierteln, Kerngehéuse entfernen
und in Wiirfel schneiden. Die Oliven halbieren und eventuell entkernen. Beides in einer Pfanne
mit Butter kurz aufstoflen lassen. Den Spargel im noch warmen Zustand mit Salz, Essig und
Olivensl abschmecken. Den Salat dekorativ anrichten, Tomaten und Oliven hinzugeben. Die
Medaillons aufschneiden, zu dem Salat legen und mit den krossen Parma-Schinken servieren.

Alexander Herrmann am 28. Mai 2010
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Schweine-Filet pochiert mit Kartoffel-Kiirbis-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, Mittelstiicke 300 g Muskatkiirbis 6 festk. Kartoffeln, klein

1 Strauchtomate 1 Orange, unbehandelt 1 Limone, unbehandelt
2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 EL Kiirbiskerne

1 EL Butter 1 TL Butterschmalz 300 ml Milch

1 EL Olivendl 300 ml Weilwein 550 ml Gemiisefond
100 ml Orangensaft 0,5 Bund Thymian 1 Muskatnuss

3 EL scharfer Curry schwarzer Pfeffer Salz

Fiir den Sud die Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Einen Topf mit dem Oli-
vendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, mit zwei Essloffel Curry bestduben und sofort
mit dem Weilwein abloschen. 550 Milliliter Gemiisefond und den Orangensaft aufgiefen. An-
schlieend die Strauchtomate putzen, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die
Knoblauchzehen halbieren und zusammen mit etwas Thymian in den Sud geben. Das Ganze
einmal aufkochen lassen. Ein paar Zesten von der Limonen- und Orangenschale reilen und den
Sud mit etwas Limonen- und Orangenschale sowie Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die
Schweinefiletmittelstiicke waschen, trocken tupfen, in den kochenden Currysud geben und den
Topf sofort vom Herd nehmen, sodass die Schweinefiletstiicke bei wenig Temperatur rosa garen.
Die Gardauer betragt ca. 20 Minuten. Anschlieffend aus dem Sud nehmen und ruhen lassen. Die
Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Salzwasser gar kdcheln lassen. Anschliefend abgieflen,
kurz etwas ausdampfen lassen, halbieren und in einer Pfanne mit dem Butterschmalz von allen
Seiten etwas anbraten. Den Kiirbis schélen, vom Strunk und den Kernen befreien und in feine
Wiirfel schneiden. Die Muskatnuss reiben. Den Kiirbis in einem Topf mit einem Schuss Fond
weich kécheln und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Butter in
einer Pfanne mit den Kiirbiskernen aufschdumen lassen, so dass die Kiirbiskerne rosten. Etwas
Limonen- und Orangenschale hinzugeben und dann die Schweinefiletstiicke nochmals von allen
Seiten kurz anbraten und mit einer Messerspitze Curry bestduben. Anschliefend auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Ebenso die Kiirbiskerne aus der Pfanne nehmen und abtropfen. Alles
zwei Minuten ruhen lassen und anschlieend die Schweinefilets in drei bis vier Tranchen auf-
schneiden. Die Milch mit einer Prise Salz kurz aufkochen, vom Herd nehmen, mit Salz, Pfeffer,
Thymian und dem restlichen Curry kréftig abschmecken. Kurz vor dem Servieren die heifle, aber
nicht mehr kochende Milch kriftig aufschdumen. Zum Anrichten die Kiirbisstiicke ohne Fliissig-
keit auf Tellern in der Mitte anrichten, die Kartoffelhalften darum drapieren, die Schweinefilets
in die Mitte setzen und mit dem abgeschopften Milchschaum garnieren.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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Schweine-Medaillons mit Senf-Haube, Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 5 mehligk. Kartoffeln 3 Scheiben Toastbrot

2 Schalotten 100 g Kiirbiskerne 1 EL scharfer Senf

2 EL Sahnemeerrettich 200 ml Sahne 1 TL Butterschmalz

125 g Butter 1 EL Kiirbiskernol 150 ml trockener Weiflwein
250 ml Gemiisefond 0,5 Bund Schnittlauch schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und in etwa drei Zentimeter dicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und das Filet von beiden Seiten anbraten.
Anschlieend das Filet fiir 25 Minuten im Ofen rosa garen. Anschlielend auf jeweils einer Fleisch-
seite den Senf aufstreichen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schilen und in
dem Wasser gar kochen. Drei Essloffel Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Das Toast-
brot entrinden, zu bréseln piirieren und nun die Senfseite vom Fleisch in die Brosel tauchen,
so dass die komplette Senfseite mit den Broseln bedeckt ist. AnschlieBend das Fleisch in eine
kleine Auflaufform setzen, mit etwas fliissiger Butter betrdufeln und bei 200 Grad Grillfunktion
etwa zwei Minuten lang die Haube leicht knusprig bréaunen lassen. Die Schalotten abziehen, in
Wiirfel schneiden, mit einem Essloffel Butter in einem kleinen Topf glasig anschwitzen, mit dem
Weiflwein aufgiefen und fast komplett einkochen lassen. Nun mit dem Fond und der Sahne auf-
gieflen und ebenfalls einmal aufkochen lassen. Kurz vor dem Servieren mit etwas Salz und dem
Sahnemeerrettich abschmecken und schaumig aufmixen. Die Kartoffeln abgiefien und etwas aus-
dampfen lassen. Die restliche Butter samt den Kiirbiskernen in einem kleinen Topf aufschdumen
lassen und unter stetigem Riihren zum einen die Butter leicht nussig werden lassen und zum
anderen die Niisse leicht rosten. Nun die Butter durch ein Sieb in die Kartoffeln gieflen und die-
se anschlieffend stampfen. Kurz vor dem Servieren die Kiirbiskerne unterheben und den Stampf
mit dem Kiirbiskernol, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und ebenfalls unterheben. Ein wenig Gartenkresse zum dekorieren zupfen. Die Schweinsmedail-
lons mit der Senfhaube und dem Kiirbiskern-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und mit der
schaumigen Meerrettichsofle und etwas Gartenkresse garnieren.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2011
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Balsamico-Schaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 150 ml Fischfond
50 ml Balsamico, weil 100 ml Sahne 50 g Creme double
30 g Butter, kalt 1 EL Sahne 2 Tomaten

Salz Pfeffer Pinienkerne
Krauter

Ol erhitzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in dem Ol glasig anschwitzen. Mit
Balsamico abléschen. Fischfond, Sahne, Thymian und Rosmarin dazugeben. Um gut die Hélfte
einreduzieren lassen. Creme double dazugeben und nochmals einreduzieren lassen. Krauter her-
ausnehmen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter schaumig aufmixen
und am Ende einen Essloffel geschlagene Sahne unterheben.

Alexander Herrmann am 05. September 2008

Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Sahne-Meerrettich 2 EL Butter

2 Schalotten 200 ml Sahne 200 ml Weiflwein, trocken
1 TL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit etwas Olivenol
anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflwein abloschen, mit der Briihe auffiillen und um die
Halfte reduzieren lassen. Kurz vor dem Servieren die Sahne sowie den Sahne-Meerrettich zu der
Sofle geben und noch einmal alles aufkochen lassen. Das Ganze mit Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Alexander Herrmann am 17. September 2010
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Bdrlauch-Kartoffel-Suppe mit Croutons

Fiir 2 Personen

20 g Speck 3 feste Kartoffeln 150 g Blattspinat

2 Schalotten 1 unbehandelte Zitrone 3 Scheiben Toastbrot
1 Bund Bérlauch 4 Zweige Thymian 1 TL Butterschmalz
1 EL Butter 500 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden. Den Speck in einem Topf mit dem
Butterschmalz erhitzen und die Schalotten mit dem Speck darin glasig diinsten. Das Ganze mit
dem Fond auffiillen und weiter kocheln lassen. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden, mit
in die Suppe geben und weich kiécheln. Den Spinat putzen und zusammen mit dem Bérlauch in
grobe Stiicke schneiden. Das Speckstiick aus der Suppe entfernen und die Suppe aufkochen lassen.
Den Spinat und den Bérlauch hinzugeben, alles noch einmal aufkochen lassen und anschlieflend
beiseite stellen. Einen Schuss Sahne hinzugeben und die Suppe sdmig piirieren. AnschlieSend
durch ein Sieb passieren. Schale von der Zitrone reiben. Anschliefend die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Kurz vor dem Servieren die Suppe erneut erwédrmen, mit Salz, Pfeffer,
Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken, mit etwas Sahne abrunden und erneut schaumig
aufmixen. Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit der Butter
und dem Thymian von allen Seiten kross-braun braten. Anschliefend auf einem Kiichenkrepp
abtropfen. Die Barlauch-Kartoffelsuppe auf tiefen Tellern anrichten, mit den Crotitons garnieren
und servieren.

Alexander Herrmann am 27. Mai 2011
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Der Kopfsalat

Fiir 4 Personen

Suppe:

1 Schalotte 1 TL Butter 0,2 1 Weilwein
0,3 1 Briihe 0,2 1 Sahne 5 EL Erbsen, TK
1 Kopfsalat 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Minze
1 Zehe Knoblauch Ingwer Salz
Friihlingsrollen:

350 g Hackfleisch 2 cl Sojasofle 7 Champignons
8 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei 1 Karotte

100 g Sojasprossen Olivendl Fett

Salz Pfeffer

Suppe:

Die Schalotte in Streifen schneiden und mit der Butter in einem Topf anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und mit Brithe und Sahne auffiillen. Aufgetaute Tiefkiihlerbsen hinzugeben. Das Gan-
ze circa acht Minuten leicht kocheln lassen. Die Zitronen-Schale abreiben. Minze fein schneiden.
Vom Kopfsalat die duleren Blitter abzupfen und abbrausen (Kopfsalatherz fiir die Friihlings-
rollen aufbewahren). Salatblitter grob zerkleinern und in die kochende Suppe geben, mit einem
Piirierstab sdmig mixen und mit Zitronenschale, Minze, fein gehacktem Knoblauch, Ingwer und
Salz abschmecken.

Friihlingsrollen:

Champignons putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Sojasofle, ein
FEigelb und Champignons miteinander vermischen und auf den Friihlingsrollenteigbldttern ver-
teilen. Die Rénder mit Eiweif} einpinseln und die Blétter zu Friihlingsrollen aufwickeln. In heilem
Fett kross ausbacken. Die Karotte putzen und in feine Streifen schneiden. In etwas Olivendl bei
schwacher Hitze langsam garen. Kurz vor dem Servieren die Sojasprossen hinzugeben und kurz
mitbraten. Das Kopfsalatherz in feine Streifen schneiden und ebenfalls hinzugeben, kurz durch-
schwenken. Die Suppe inklusive der Gemiiseeinlage in einem tiefen Teller anrichten und die
Friihlingsrolle drauflegen.

Tipp:

Die Suppe ist im Sommer auch wunderbar als Kaltschale zu genieflen.

Alexander Herrmann am 05. Februar 2010
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Krduter-Rahm-Suppe mit Knoblauch-Croutons

Fiir 2 Personen

2 feste Kartoffeln 4 Scheiben Toastbrot 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 1 TL Butterschmalz 2 EL Butter

250 ml Sahne 20 ml Anisschnaps 250 ml trockener Weiiwein
350 ml Gemiisefond 1 Schale Gartenkresse 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Estragon

2 Zweige Thymian  schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf erhit-
zen und die Schalotten darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen, den Fond
aufgiefen und um ein Viertel einkochen lassen. Die Kartoffeln schilen und ganz fein raspeln.
Finen Teil davon in die Weiflwein-Fond- Reduktion geben und erneut leicht kdcheln lassen. Die
glatte Petersilie zupfen, in den heilen Fond geben, einmal durchriithren, beiseite ziehen und
piirieren. Das Ganze passieren, mit der Sahne aufgieflen und noch einmal aufkochen lassen. An-
schliefend mit einer Prise Salz, dem Anisschnaps und etwas Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne
mit etwas Butter erhitzen. Fiir die Knoblauchcroutons die Toastbrotscheiben entrinden, in Wiir-
fel schneiden und zusammen mit den angedriickten Knoblauchzehen und den Thymianzweigen
unter stetigem Riihren knusprig braun résten. Anschlielend die Croutons auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Die Gartenkresse, den Kerbel, die Basilikum- und die Estragonblatter
zupfen. Den Kerbel fein hacken. Kurz vor dem Servieren den Kerbel, die Basilikum- und die
Estragonblitter dazugeben. Das Ganze piirieren und mit der restlichen Butter erneut aufmixen,
so dass die Suppe moglichst schaumig ist. Die Krduterrahmsuppe mit den Knoblauchcroutons
in tiefen Tellern anrichten, mit der Gartenkresse garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 18. Méarz 2011

Maronen-Creme-Suppe mit gerducherter Enten-Brust

Fiir 2 Personen
200 g Maronen, geschélt 80 g Entenbrust, gerduchert 150 ml Portwein, rot

150 ml Weilwein 300 ml Hithnerbriihe 150 ml Sahne

1 TL brauner Zucker 1 Prise Zimtpulver 4 Scheiben Toastbrot
2 EL Butter 1 Orange 3 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit Port- und Weiflwein abléschen. Briihe,
Sahne und Maronen hinzugeben, aufkochen lassen und circa zehn Minuten ziehen (maximal leicht
kocheln) lassen. Mit einem Piirierstab fein sémig mixen und mit Salz, Pfeffer und Zimtpulver
abschmecken. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Die Orange schélen und die
Orangenschale in diinne Streifen schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Brotwiirfel
zusammen mit etwas Thymian und der Orangenschale in der Pfanne kross und braun rosten,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Salz abschmecken. Die Suppe in tiefe Teller
geben, die Entenbrust flach darauf legen und mit den Croutons bestreuen.

Alexander Herrmann am 13. November 2009
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Maronen-Creme-Suppe mit Orangen-Zimt-Croitons

Fiir 2 Personen
400 g Maronen, vorgegart 3 Toastbrotscheiben 1 unbehandelte Orange

1 Zwiebel, klein 3 EL Butter Butterschmalz

250 ml Sahne 100 ml Milch 80 ml trockener Weilwein
400 ml Gemiisefond Zimtpulver Zucker

schwarzer Pfeffer Salz

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weifiwein abléschen, die Maronen und den
Fond hinzugeben und etwas einkdcheln lassen. Anschliefend die Sahne und die Milch angiefien,
aufkochen lassen und fein piirieren bzw. aufschdumen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit
der Butter erhitzen und die Toastbrotwiirfel langsam braun résten. Etwas Schale von der Orange
reiben. Anschliefend etwas Orangenschale und Zimtpulver hinzugeben und die Toastbrotwiirfel
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Suppe vor dem Servieren noch einmal gut auf-
schiumen. Die Maronencremesuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Orangen-Zimt-Crotltons
garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 04. November 2011

Polenta-Zitronengras-Suppe mit Peperoni-Croutons

Fiir 2 Personen
4 Scheiben Toastbrot 4 EL Instant-Polenta 0,5 Mango

1 kleine Zwiebel 1 griine Peperoni 2 Zitronengrasstengel
2 EL kalte Butter 600 ml Gemiisefond 50 ml Weiflwein, trocken
4 EL Olivensl 0,5 EL Currypulver  Salz

Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl andiinsten.
Das Currypulver dariiber stduben, kurz mitdiinsten lassen und mit dem Weiflwein abldschen.
Den Gemiisefond dazugeben und alles aufkochen lassen. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch in
Spalten vom Kern trennen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitronengrasstengel putzen, langs
halbieren und flach klopfen. Die Zitronengrasstengel mit den Mangowiirfeln in den kochenden
Gemiisefond geben. Die Instantpolenta unter Riihren einrieseln und das Ganze kocheln lassen
bis die Polenta aufquillt. Anschlieend die Suppe von der Herdplatte nehmen und weitere sieben
Minuten zugedeckt ziehen lassen. Derweil die Peperoni ldngs halbieren, entkernen, waschen und
in feine Streifen schneiden. Die Rinde vom Toastbrot entfernen und den Toast in feine Wiirfel
schneiden. Die Toastbrotwiirfel in einer Pfanne in einem Essloffel Olivensl rundherum goldbraun
anrosten. Einen Essloffel Butter hinzufiigen und aufschiumen lassen. Die Peperoni dazugeben
und untermischen. Anschlieflend alles mit einer Prise Salz wiirzen. Die Pfanne von der Herdplatte
nehmen, das Zitronengras entfernen und die restliche Butter sowie das restliche Olivensl mit
dem Piirierstab untermixen. Die Suppe erneut kurz erwérmen. Die Polenta-Zitronengras-Suppe
in zwei tiefen Tellern anrichten und mit den Peperoni-Croutons garnieren.

Alexander Herrmann am 07. Mai 2010
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Safran-Tomaten-Suppe mit Lachs

Fiir 2 Personen

2 Lachstranchen, kiichenfertig 2 Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 Thymianzweige

3 EL Butter 250 ml Schlagsahne 200 ml Gemiisefond
200 ml trockener Weilwein 1 TL Olivenol Safran-Faden

1 TL Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und so hal-
bieren, dass vier gleich grofle Wiirfel entstehen. Die Schale der Zitrone abreiben. Zwei Essloffel
Butter in einem Topf zerlassen und den Zitronenabrieb und eine Prise Cayennepfeffer dazu geben.
Den Lachs mit Salz wiirzen. Die restliche Butter auf einen Teller streichen und die Lachswiirfel
in einem Abstand von etwa zwei Zentimetern darauf setzen und von allen Seiten groBziigig mit
der Zitronen-Cayennepfeffer-Butter bestreichen. Das Ganze so mit Frischhaltefolie abdecken,
dass die Folie iiber dem Teller und dem Lachs spannt. Anschlieflend fiir etwa zwanzig Minuten
im Backofen glasig garen. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und halbieren. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin
glasig anschwitzen. Die Tomaten vom Strunk befreien, in grobe Wiirfel schneiden, zu den Scha-
lotten geben und kurz mit anschwitzen. Anschlieend mit dem Weilwein abléschen und mit
dem Fond auffiillen. Eine halbe Knoblauchzehe und die Thymianzweige dazu geben, mit einem
Deckel abdecken und etwa 15 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend den Knoblauch und die
Thymianzweige wieder heraus nehmen und die Suppe fein piirieren. Das Ganze durch ein Sieb
passieren, in einem Topf erneut erwérmen und mit Safran-Féaden, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne dazu geben und nochmals aufkochen. Den Lachs aus dem Backofen nehmen. Die Sup-
pe mit dem Piirierstab schaumig aufmixen und mit einer Schopfkelle den Schaum abschopfen.
Den Safran-Tomaten-Suppenschaum mit dem Lachs auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 23. Juli 2010

Sellerie-Siippchen mit Lamm-Filet-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

1 Sellerieknolle, klein  250g Lammfilet 120 ml Gemiisefond
100g Sahne 2 EL Olivensl 1 TL Butter

1 TL Zimtpulver Salz Pfeffer, schwarz

Den Gemiisefond und die Sahne in einen Topf geben und erhitzen. Den Sellerie schélen, in gro-
be Wiirfel schneiden, zu dem Gemiisefond geben und zugedeckt bei schwacher Hitze ungefihr
zehn Minuten weich kochen. Die Selleriewiirfel in der Garfliissigkeit fein piirieren. AnschlieSend
die Suppe durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Essloffel Olivenol
mit dem Stabmixer unterschlagen. Das Lammfilet in circa zwei Zentimeter groie Wiirfel schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im restlichen Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, die Butter und das Zimtpulver einrithren und mit dem Stabmixer
aufschdaumen. Die Selleriesiippchen in Tassen oder kleine Schélchen verteilen und die gebratenen
Lammlfiletwiirfel hineingeben.

Alexander Herrmann am 26. Februar 2010

90



Siisaure Pilz- Suppe mit Speck

Fiir 2 Personen

70 g ger. Speck, in Scheiben 1 Méhre 2 Schalotten

1 feste Kartoffel 250 g Champignons 250 g Egerlinge

1 EL Butter 1 TL Butterschmalz 1 TL brauner Zucker
4 Zweige glatte Petersilie 500 ml Gemiisefond Rotweinessig

Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Mohre ebenfalls wiirfeln, léngs halbieren und in
schriage Scheiben schneiden. Die Champignons und die Egerlinge putzen, den Stiel entfernen
und die Kopfe vierteln. Die Butter in einem grofien Topf schmelzen lassen. Die Schalotten, die
Mohren, die Champignons und die Egerlinge kurz anschwitzen. Den braunen Zucker hinzustreuen
und etwas karamellisieren lassen. Alles mit einem Schuss Rotweinessig abléschen und mit dem
Gemiisefond aufgielen. Das Ganze mit geschlossenem Deckel ca. zwolf Minuten kocheln lassen.
Die Kartoffel schilen und fein hobeln. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, den Speck in feine Scheiben schneiden und in der Pfanne knusprig
anbraten. Kurz vor dem Servieren die geriebene Kartoffel in den Sud geben, damit dieser leicht
sdmig und fein abgebunden wird. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas Rotweinessig und Zucker
abschmecken und die Petersilie hinzugeben. Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
stisaure Pilzsuppe auf Tellern anrichten, mit dem Speck garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 29. Juli 2011
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Gebackene Steinpilz-Friihling-Rolle mit Tomaten-Cappuccino

Fiir 4 Personen

Friihlingsrolle:

200 g Steinpilze 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian 1 TL Olivenpaste 4 Blatt Friihlingsrollenteig

1 Ei 300 ml Butterschmalz

Tomaten-Cappuccino:

6 Strauchtomaten 3 Zweige Basilikum 0,1 1 Briihe

4 Blatt Gelatine 0,2 1 Milch 1 Zehe Knoblauch

1 Limone Salz Pfeffer, schwarz
Friihlingsrolle:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Steinpilze in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett mit Schalottenwiirfel, Knoblauch und Thymian
rasch anbraten, abkiihlen lassen, mit Olivenpaste abschmecken. Die Friihlingsrollenbléatter mit
Eiweif} einstreichen. Die Steinpilzwiirfel zu Friihlingsrollen einschlagen und im heiflen Butter-
schmalz rasch ausbacken.

Tomaten-Cappuccino:

Zwei Tomaten in heiles Wasser tauchen, abschrecken, die Haut abziehen, das Kerngehduse ent-
fernen, in Wiirfel schneiden, und beiseite legen. Die restlichen Tomaten klein schneiden, mit
Briihe und Basilikum grob mixen. In einem Topf aufkochen, durch ein Tuch passieren, den
klaren Sud mit Salz abschmecken, die eingeweichte Gelatine darin auflésen, auf Eiswasser kalt
rithren. Kurz vor dem Servieren die Tomatenwiirfel dazu geben und in Gléser fiillen. Die Schale
der Limone abreiben. Die Milch samt Knoblauch, Limonenschale, Salz und schwarzem Pfeffer
erwédrmen, kurz vor dem Servieren aufschdumen, auf den gestockten Tomatensud geben und mit
der Friihlingsrolle servieren.

Fokus:

Der aromastarke Steinpilz ist gleichzeitig eher schwer und dumpf im Geschmack. Die Tomate
verleiht ihm die nétige Frische und Fruchtigkeit - noch verstéirkt durch das Spiel der Tempe-
raturen, denn durch die eisigfliissige Konsistenz wird die erfrischende Wirkung noch verstérkt.
Zudem l#sst die heifle, krosse Hiille der Friihlingsrolle den Steinpilz sein pures Aroma noch besser
entfalten.

Alexander Herrmann am 23. Juli 2010
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Spargel-Mikado

Fiir 4 Personen
1,5 Bund Spargel, griin 6 cl Olivencl 2 Zehen Knoblauch

2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten 3 cl Weillweinessig
8 cl Briihe 1,5 TL Honig 200 g Chorizo

1 EL Mehl Pfeffer, schwarz Puderzucker

Salz

Die Hilfte vom griinen Spargel beiseite legen. Grofiziigig von der einen Hilfte die Spargelspitzen
sieben Zentimeter lang abschneiden, in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenol und einer
Prise Salz langsam braten, so dass die Spargelstiicke garen und parallel dazu leicht briaunen. Kurz
vor dem Servieren etwas Knoblauch sowie Rosmarinnadeln von einem Zweig hinzugeben, kurz
durchschwenken und mit etwa einer Messerspitze Puderzucker bestduben, so dass die Spargelspit-
zen karamellisieren. Von der anderen Hélfte des Spargels ebenfalls die Spitzen abschneiden, diese
nun in mit Salz gewiirztem Wasser kurz blanchieren. Wenn sie weich sind herausnehmen und
kurz in Eiswasser abschrecken. Anschliefend gut abtropfen lassen. Parallel dazu zwei Schalotten
in feinste Wiirfel schneiden, in einem kleinen T6pfchen kurz mit etwas Olivenol anschwitzen, mit
dem Weiiweinessig abloschen, mit etwas Briihe auffiillen und kurz kécheln lassen. In dem noch
heiflen Essig-Briithe-Sud die Spargelspitzen einlegen, mit Salz abschmecken und mit Olivenol
abrunden, so dass eine klassische Vinaigrette entsteht, in der der Spargel nun marinieren kann.
Mit ein paar Tropfen Honig leicht siif abschmecken und circa fiinf Minuten ziehen lassen. Die
Chorizo in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden (Achtung — vorher die Haut abziehen),
die Scheiben von beiden Seiten mehlieren und in der Pfanne mit wenig Ol von beiden Seiten
leicht knusprig braten. Zum Anrichten die abgetropften Spargel dekorativ auf eine Platte legen,
die gertsteten Rosmarinnadeln dazu geben, die Vinaigrette etwas dariiber traufeln, einen Esslof-
fel Honig leicht mit schwarzem Pfeffer verrithren, dariiber triufeln und nun mit den gerdsteten
Chorizoscheiben ausgarnieren.

Alexander Herrmann am 10. Dezember 2010

Spitzkohl mit Kartoffel-Croutons, Pfeffer-Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen

2 Spitzkohlkopfe, jung 1 Zwiebel, weif3 2 EL Butter

1 TL Curry, mild, fruchtig 1 Kartoffel, grof3 80 g Butterschmalz
100 g Cashewkerne, ungesalzen 1 TL Puderzucker 1 Limone

80 g Sauerrahm Pfeffer Salz

Den Spitzkohl und die Zwiebel putzen und in feine Streifen schneiden. Mit der Butter in ei-
nem Briter unter gelegentlichem Riihren langsam leicht hellbraun braten. Mit Salz und Curry
abschmecken. Die Kartoffel schilen, in feine Wiirfel schneiden, mit dem Butterschmalz kross bra-
ten und auf Kiichenpapier abtropfen. Die Cashwerkerne mit der Butter langsam braun rosten,
anschliefend mit Puderzucker bestduben, sofort mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf Kiichen-
crepes abtropfen. Den Saft der Limone auspressen. Den Sauerrahm mit Salz und Limonensaft
abschmecken. Den Spitzkohl in Metallring als Tortchen anrichten. Die Kartoffelcroutons und
Cashewkerne darauf streuen und den Sauerrahm darum tréufeln.

Alexander Herrmann am 28. Oktober 2011
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Carne Cruda

Fiir 4 Personen

Grissinis:

10 Oliven, schwarz 60 g Parmesan, frisch, jung 100 g Mehl

1 EL Butter 2 Zweige Thymian Salz

Carne Cruda:

1 Limone, unbehandelt 300 g Kalbsfilet 3 St. Staudensellerie
0,5 Zehe Knoblauch 4 cl Olivenol 0,5 Bund Basilikum
Pfeffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Grissinis:

Die Oliven hacken, den Parmesan reiben. Mehl, gehackte Oliven, Butter, Salz, etwas Wasser,
Thymianbléatter und geriebenen Parmesan zu einem raschen Teig verkneten und Stangen daraus
formen. Auf Backpapier im vorgeheizten Backofen in einigen Minuten kross backen.

Carne Cruda:

Die Schale der Limone abreiben, den Saft auspressen. Das Kalbsfilet in feinste Wiirfel schneiden.
Den Staudensellerie schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Beides mischen und mit Limonena-
brieb und —Saft sowie Salz und Pfeffer, Knoblauch und Olivendl marinieren. Die Basilikumblatter
in einer groflen Pfanne mit wenig Olivendl, langsam bei milder Hitze kross braten und mit Kii-
chenpapier abtupfen. Nocken vom Tatar auf die Teller setzen, als Dekoration mit etwas frisch
geschnittenem Basilikum sowie mit Parmesanspénen bestreuen. Die Grissinis dazu legen, mit
den krossen Basilikum belegen und mit Staudenselleriebliattern dekorieren.

Alexander Herrmann am 20. Mai 2011

Jakobsmuscheln mit Bacon und Fingerlimes

Fiir 4 Personen

200 g Jakobsmuschelfleisch 0,5 Zitrone 4 Fingerlimetten

1 Schélchen Limonenkresse 50 g Speck, diinn 1 EL Pistazienkerne
Olivenol Meersalz Pfeffer, geschrotet
Cayennepfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Jakobsmuschelfleisch in circa fiinf Millimeter grofes
Wiirfel schneiden. Mit Meersalz, geschrotetem Pfeffer, einem Essloffel Olivendl und etwas Zi-
tronensaft marinieren. Die Jakobsmuschelwiirfel gleichméfig, moglichst flach auf einen Teller
aufstreichen. Von den Fingerlimetten die Limonenperlen herausstreichen und gleichméfig auf
die Jakobsmuscheln verteilen. Mit der Limonenkresse garnieren. Den Speck etwas zehn Minuten
im vorgeheizten Backofen knusprig rosten, in kleine Splitter brechen und dazwischen stecken. Die
Pistazienkerne in einer Pfanne mit etwas Olivendl langsam knusprig résten, mit Cayennepfeffer
herzhaft wiirzen und ebenfalls vorsichtig auf den Jakobsmuscheln verteilen.

Alexander Herrmann am 26. November 2010
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Jakobsmuscheln nach Bunsenbrenner-Art

Fiir 4 Personen
1 Zitrone, unbehandelt 2 Jakobsmuscheln, ohne Schale 1 Salatgurke

2 Schalotten 4 ml Weiflweinessig 50 ml Briihe

1 TL Wasabipaste 0,5 Bund Koriander 3 Blétter Friihlingsrollenteig, grofl
200 g Butterschmalz 2 EL Creéme-fraiche 1 TL Ras el-Hanout (arabische
Gewlirzmischung) Olivenol Meersalz, grob

Pfeffer Salz

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Jakobsmuscheln hal-
bieren, die Schnittfliche etwas trocken tupfen. Nun mit den Bunsenbrennern die obere Seite
rasch rosten und anschlieflend die gerdsteten Jakobsmuschelscheiben auf einen kleinen Teller
setzen. Mit etwas Zitronenabrieb und ein paar Tropfen Olivendl sowie grobem Meersalz wiirzen
und im vorgeheizten Backofen circa sechs Minuten lang fertig garen. Die Salatgurke schélen, ent-
kernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden, beides in einer
kleinen Sauteuse mit etwas Olivendl anschwitzen. Mit etwas Essig abloschen, die Briihe hinzu-
geben, einen Deckel darauf setzen und kurz ziehen lassen. Die geschmorten Gurken mit Salz und
Wasabipaste abschmecken, ein paar Tropfen Olivendl unterriihren. Etwas fein gehackten Kori-
ander unterriithren. Den lauwarmen Gurkensalat nun auf einen Teller geben, die Jakobsmuscheln
darauf setzen. Créeme-fraiche mit einer Prise Salz und Pfeffer anriihren, ein paar Tupfen auf
die Jakobsmuscheln geben. Den Friihlingsrollenteig in feine Streifen schneiden, in einem kleinen
Topf mit dem Butterschmalz kross frittieren, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
etwas Ras el-Hanout wiirzen. Die knusprig frittierten Friihlingsrollenteigstreifen dekorativ auf
die Jakobsmuscheln samt der Créme-fraiche anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 18. Méarz 2011

Marinierte Tauben-Brust mit Salat von Herbst-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Taubenbriiste 1 TL Olivenol 2 EL Walnussol

6 Walnusskerne 1 EL Preiselbeeren, kaltgeriihrt 0,5 Zitrone

3 EL Sauerrahm 1 EL Balsamico, alt und sdmig 6 Steinpilze, mittelgrof3
10 Maiskolben, klein 200 g Kiirbis 1 EL Kiirbiskerne

0,5 Bund Kerbel

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Taubenbriiste in Olivendl von beiden Seiten anbra-
ten. Im vorgeheizten Backofen rosa garen, in Tranchen schneiden und mit Meersalz, gehackten
Walnusskernen und —61 marinieren. Die Steinpilze in Olivendl langsam braten. Den Kiirbis in
ein mal ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden, zusammen mit den Maiskolben in einer Pfanne
mit aufschdumender Butter langsam garen. Den Sauerrahm mit den Preiselbeeren glatt rithren
und dekorativ auf den Teller geben. Das Gemiise und die Pilze mit Aceto Balsamico betréufeln,
darauf legen und die Taubentranchen samt Walnuss dazwischen legen. Mit Kiirbiskernen und
Kerbel dekorieren.

Alexander Herrmann am 07. Oktober 2011
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Rote-Bete-Carpaccio und Rducher-Forelle

Fiir 2 Personen

1 gerducherte Forelle 3 Knollen Rote Bete, gegart 2 Apfel

3 Schalotten 2 EL Creme-fraiche 100 ml Apfelsaft
100 ml Gemiisefond 100 ml kaltgepresste Rapsol ~ Weilweinessig

1 Schélchen Gartenkresse schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Rote Bete in etwa zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden und carpaccioartig auf einen
Teller legen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien und in feine Wiirfel schneiden. Die
Schalotten abziehen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Beides zusammen in eine Schiissel
geben, mit einem Schuss Weifiweinessig, dem Apfelsaft, dem Fond und dem Rapstl zu einer
Vinaigrette anriithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Rote Bete-Carpaccio
geben. Die Créme-fraiche mit etwas Salz wiirzen. Einen Teil der Gartenkresse zupfen, unterriih-
ren und als Nocke auf das Carpaccio streuen. Die gerducherte Forelle waschen, trocken tupfen,
die Haut entfernen, die Filets vorsichtig von den Gréten trennen und darauf achten, dass sich
auch wirklich keine Gréaten mehr in den Filets befinden. Die Filets in mundgerechte Stiicke por-
tionieren und auf das Carpaccio legen. Gegebenenfalls noch mal die Forelle mit etwas Vinaigrette
bepinseln, so dass die Forelle schén glénzt. Das Rote Bete-Carpaccio mit der Apfel-Schalotten-
Vinaigrette und der gerducherten Forelle auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2011

Strammer Max de luxe

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Bauernbrot 1 EL Butter 1 Zehe Knoblauch

4 EL Quark 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Schale Kresse

1 Zitrone 8 Wachteleier 12 Scheiben Landschinken
Pfeffer Salz

Das Brot in dekorative Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Butter und Knoblauch ros-
ten. Den Schnittlauch und die Kresse putzen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Quark mit
Schnittlauch, Kresse, Zitronensaft und Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wachteleier in einer
Pfanne langsam braten. Den Schinken diinn aufschneiden, auf das Brot drapieren und mit Quar-
knocken, Kresse und Schnittlauchspitzen dekorieren. Die Eier ausstechen und darauf setzen.
Tipp:

Die Brotscheiben kénnen auch mit Butter bestrichen und fiir circa zehn Minuten in den auf 180
Grad vorgeheizten Backofen gegeben werden.

Alexander Herrmann am 04. Februar 2011
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In Thymian-Butter gebratener Kaninchen-Riicken mit Kiirbis

Fiir 2 Personen

4 Kaninchenriickenfilets 200 g Speck 1 Hokkaidokiirbis, a 400 g
3 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Orange 6 Zweige Thymian 1 Zimtstange

3 EL Kiirbiskerne 1 TL Curry 100 ml Gemiisefond

1 EL Kiirbiskernol Butter Butterschmalz

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kaninchenriickenfilets waschen,
trocken tupfen und die Silberhaut entfernen. Die Filets mit einer Prise Salz wiirzen. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets kurz und von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend fiir circa 10-15 Minuten in den Backofen geben und zu Ende garen. Die Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und eine Hélfte in sehr diinne Scheiben schneiden. Die andere Hélfte wird
nicht verwendet. Vom Thymian die Blédtter abzupfen. Die Strauchtomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen und anschlielend die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngeh&use
und den Strunk entfernen und anschlieffen in feine Wiirfel schneiden. Den Kiirbis schélen und
in circa 1,5 x 1,5 Zentimeter groffe Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Etwas Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen und den Speck und die Schalotten anschwitzen. Den Kiirbis zugeben. Die Zimtstange
und das Currypulver zugeben. Anschliefend mit dem Gemiisefond aufgieflen. Von der Oran-
ge etwas Abrieb sowie den Saft dazugeben. Den Topf mit einem Deckel schliefen und koécheln
lassen. Wenn der Kiirbis bis zu 2/3 fertig gegart ist, den Deckel vom Topf nehmen und den
entstandenen Sud weiter einkochen lassen. Etwas Butter in der Pfanne aufschdumen lassen. Die
Knoblauchscheiben, den Thymian, die Strauchtomaten und die Kaninchenfilets hineingeben und
kurz durchschwenken. Butter in der Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne darin anbraten. Auf et-
was Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit einer Prise Salz wiirzen. Den angeschmorten Kiirbis auf
die Mitte des Tellers geben. Die Kiirbiskerne darum streuen und ein paar Tropfen Kiirbiskern-
6l um das Ganze tréufeln. Die Kaninchenfilets schridg anschneiden und auf das Kiirbisgemiise
setzen. Die Thymianbutter dazugeben und servieren.

Alexander Herrmann am 30. September 2011
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Reh-Medaillons im Nuss-Mantel, Preiselbeer-Creme

Fiir 2 Personen
400 g Rehriicken, ausgelost 100 g Kartoffeln (vorgekocht) 4 Scheiben Toastbrot

2 Chicorée 1 unbehandelte Orange 2 EL Preiselbeeren

3 EL Mehl 2 Fier 2 EL gehobelte Mandeln
2 EL Cashewkerne 1 EL gehackte Haselniisse 2 EL Butter

2 EL Créme-fraiche 150 ml Gemiisefond 40 ml Weillweinessig

50 ml Rapsol 30 ml Walnussol 1 TL Kiirbiskernol

3 Wacholderbeeren 1 Zimtstange schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Toastbrot entrinden und zusammen mit den
Mandeln, den Haselniissen und den Cashewkernen zerkleinern. Den Rehriicken waschen, trocken
tupfen, in daumendicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschla-
gen und verquirlen. Anschliefend die Medaillons zuerst durch das Mehl und dann durch das Ei
ziehen. Nun die Medaillons mit den Nussbroseln panieren. Die Wacholderbeeren andriicken. In ei-
ner Pfanne die Butter, die Wacholderbeeren und die Zimtstange aufschiumen und die Medaillons
bei milder Hitze von allen Seiten braten. Anschlieend die Medaillons auf einem Kiichenkrepp
abtropfen und gegebenenfalls im Ofen fertig garen. Die Preiselbeeren mit der Creme-fraiche,
etwas Salz und reichlich schwarzem Pfeffer glatt rithren. Den Chicorée putzen und dekorativ
zuschneiden. Die Kartoffel in grobe Stiicke schneiden und in dem Fond erwéirmen. Anschliefend
den Essig, eine Prise Salz, Pfeffer sowie die Olsorten hinzugeben und zu einem simig-cremigen
Dressing mixen. Ein paar Zesten von der Orange reiflen, dann die Orange halbieren und den
Saft einer Héilfte auspressen. Das Dressing mit den Orangenzesten und dem -saft abschmecken.
Zum Anrichten die Chicoréebléitter durch das Kartoffeldressing ziehen. Die Rehmedaillons im
Nussmantel mit der Preiselbeercreme und dem Chicorée auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2011

Reh-Ricken auf lauwarmem Melone-Pinienkern-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Rehriicken, ausgelost 1 TL Butterschmalz 1 TL Pfeffer, geschrotet
0,5 Cavaillon-Melone 0,5 Wassermelone, kernlos 0,5 Zitrone, unbehandelt
2 Zweige Basilikum 1 EL Olivensl 2 EL Pinienkerne

1 EL Butter 1 TL Aceto Balsamico Salz

Den Backofen auf 120 Grad erhitzen.

Den Rehriicken mit Salz und der Pfeffermischung wiirzen. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei
wenig Hitze anbraten und anschliefend im vorgeheizten Backofen 20 Minuten fertig garen. Die
Pinienkerne in der aufschdumenden Butter braun résten, den Rehriicken hinzugeben und noch
einmal in der Pinienbutter durchschwenken. Pinienkerne und Rehriicken auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Cavaillon-Melone schilen, entkernen, in feine
Wiirfel schneiden und in einem kleinen Topf mit Olivendl langsam weich schmoren. Zum Schluss
mit Zitronenschale, Aceto Balsamico, Pfeffer und Basilikum abrunden. Die Wassermelone in
nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit einer Form Ringe herausstechen. Die Wassermelo-
nenringe circa zwei Minuten von jeder Seite grillen. Den Rehriicken mit den Pinienkernen und
den der Melone anrichten.

Alexander Herrmann am 26. Juni 2009
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Wildtauben-Brust im Holunderbeersud, Kartoffel-Birnen

Fiir 4 Personen

Wildtaubenbrust:

3 Schalotten 1 TL Butterschmalz 1 TL Zucker, braun

0,2 1 Rotwein 0,1 1 Briihe 0,1 1 Portwein

0,2 1 Holunderbeersaft 1 Stange Zimt 1 Prise Pfefferkorner, schwarz

0,5 Orange, unbehandelt 1 Lorbeerblatt 4 Wildtaubenbriiste

Salz

Gemiise:

8 Kartoffeln, klein, mit Schale 2 Birnen 1 TL Butter

1 TL Puderzucker 1 TL Weizenstirke  Butterschmalz
Wildtaubenbrust:

Die Schalotten schélen, in grobe Scheiben schneiden und in einem Topf etwas Butterschmalz
anschwitzen. Den Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und
etwas einkdcheln lassen. Mit Brithe, Portwein und Holunderbeerensaft auffiillen. Zimtstange,
Pfefferkérner, etwas Orangenschale und Lorbeerblétter hinein geben und mit Salz herzhaft ab-
schmecken. Die Taubenbriiste auslésen, die Haut entfernen und in den heilen, aber nicht mehr
kochenden Sud geben und die Taubenbriiste circa 18 Minuten rosa ziehen lassen.

Gemiise:

Die Kartoffeln wie gewohnt in Wasser weich kochen, anschliefend ausdampfen lassen, halbieren
und auf der Schnittfliche in einer Pfanne mit Butterschmalz leicht braun anbraten. Die Bir-
nen vierteln, das Kerngehéuse entfernen, die Viertel erneut in Spalten schneiden und in einer
Pfanne mit Butter und Puderzucker langsam braten. Zum Anrichten die Kartoffelhélften mit
der Schnittfliche nach oben dekorativ anrichten, die karamellisierten Birnen dazwischen legen,
die Wildtaubenbrust aufschneiden und ebenfalls dekorativ dazu legen. Gegebenenfalls etwas
von dem Schmorsud durch ein kleines Sieb abpassieren, mit etwas Weizenstirke abbinden und
dariiber traufeln.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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Wurst-Schinken
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Rote Bete mit Apfel-Kiirbiskern-Vinaigrette, Speck-Chips

Fiir 4 Personen
1 Zitrone, unbehandelt 4 Rote-Bete, fertig gekocht 1 EL Creme-fraiche
1 EL Sahne-Meerrettich 4 Scheiben Speck, sehr diinn 1 Schalotte

1 Apfel 1 Schuss Apfelsaft 1 Schuss Weifiweinessig
4 EL Olivenol 1 EL Kiirbiskernol 1 EL Kiirbiskerne
1 Schale Gartenkresse Pleffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den Saft der Zitrone auspressen, die Schale ab-
reiben. Die Rote-Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und auf vier Tellern einem Carpaccio
ghnlich anrichten. Die Créme-fraiche und den Meerrettich sowie eine Prise Salz, Zitronensaft
und —abrieb miteinander verrithren. Den Speck im vorgeheizten Backofen auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech circa zwolf Minuten kross rosten. Schalotte und Apfel schélen,
in feinste Wiirfel schneiden, mit Apfelsaft, Essig, Olivencl, Kiirbiskernol, Salz und Pfeffer zu
einer Vinaigrette verrithren und gleichméfig {iber die Rote-Bete verteilen. Die Kiirbiskerne in
einer Pfanne mit etwas Olivendl rosten, auf Kiichenpapier abtropfen und mit Salz wiirzen. Die
Meerrettichcreme auf die marinierte Rote-Bete tupfen, Kiirbiskerne darauf verteilen, den krossen
Speck sowie die Gartenkresse dekorativ dazugeben.

Alexander Herrmann am 15. Oktober 2010
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Walnuss-6nocchi mit Speck, Wirsing und Weiflwein-Sofle

Fiir 2 Personen
500 g fertige Pellkartoffeln 100 g klassischer Bauchspeck 0,5 Kopf junger Wirsing

2 Schalotten 100 g Walnusskerne 200 g Mehl
Mehl 50 g Kartoffelstarke 1 EL Butter

3 Eier 2 EL Walnussol 150 ml Wei3wein
250 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 1 Muskatnuss
schwarzer Pfeffer Salz

Die fertig gekochten, kalten Pellkartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und durch eine Kartoffel-
presse in eine Schiissel geben. Die Eier trennen. Die Walnusskerne hacken und mit den Eigelben
ebenfalls zu den Kartoffeln geben, gut verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Nun
das Mehl und die Kartoffelstirke abwechselnd in die Kartoffeln geben und einriihren bis eine
feste Masse entstanden ist. Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Auf einer
leicht mehlierten Arbeitsfliche nun daumendicke Stringe abrollen und eineinhalb Zentimeter
grofle Stiicke abschneiden. Diese zu kleinen Kugeln formen und iiber eine Gabel rollen, so dass
die klassischen Gnocchi-Linien entstehen. Die Gnocchi in das Salzwasser geben, einmal aufko-
chen lassen und beiseite ziechen. Wenn die Gnocchi oben schwimmen sind sie fertig. Nun die
Gnocchi abschopfen, kurz in Eiswasser abschrecken und anschliefend abtropfen lassen. Einen
weiteren Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Wirsing putzen, vom Strunk befreien, in
feine Streifen schneiden und in dem Wasser Fiir 2 Minuten blanchieren. Den Speck ebenfalls
in feine Streifen schneiden und in einer grofien Pfanne mit der Butter langsam anschwitzen, so
dass der Speck langsam anfingt knusprig zu werden. Nun den Wirsing hinzugeben und kurz
mitbraten. Kurz vor dem Servieren die Gnocchi mit in die Pfanne geben und gut durchschwen-
ken, so dass die Gnocchi mit dem Wirsing und dem Speck noch etwas zusammen erwérmen.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und dem Walnussol abschmecken. Die Schalotten abziehen in einen
kleinen Topf geben, mit dem Weiflwein gut einkochen, bis der Weiflwein fast komplett weg ist.
Nun den Fond und die Sahne hinzugeben, einmal aufkochen lassen, mit einer Prise Salz wiirzen
und kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen. Die Walnuss-Gnocchi mit Speck und Wirsing
auf Tellern anrichten, mit der schaumigen Weilweinsofle garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Dezember 2010
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