Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Alfons Schuhbeck

2008-2010

101 Rezepte



n diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 27. Juli 2022.

ii



Inhalt

Dessert

Apfel-Birnen-Scheiternauten aut Kardamom-Sahneg . . . . . . . ... ..
[Apfel-Datschi mit Rum-Sahnd . . . ... ... ... ... .. . .. .......

Himbeer-Lasaghe mit Marajuca-Creme und Litschi-Sorbet| . . . . . ..

Kardamom-Kaffee-Créme, Mango und Granatapfel-Kernen . ... ...

Kleine Aptel-Birnen-Strudel mit Rum-Sahng . . .. ... ... .. ... ..

Mascarpone-Creme mit Spekulatius und Birnen-Spalten . . . . ... ..

Melonen-Suppe mit Zimt-Blatterteig und Frucht-Spielsen . . . . . . ..

Pfannkuchen mit Nougat-Creme und Florentiner-kis . . . . . ... .. ..

Rosen-Safran-Creme mit Mandel-Sofe und Chili-Apfeln . ... ... ..

Sauer-Ranhm-Creme, Champagher-Holunder-Bluten-Suppe . . . . . . . .

Vanille-Crépe mit Portwein-Feigen . . ... .. ... ... ... ... ... ..

iii



Eisch

Alpen-Lachs aut Kresse-Solse mit Vanille-Maig . . .. ... ...... ...

Gebratener Lachs-Zander-Strudel mit Senf-Dill-Honig-SoBe . . . . .

Lachs-Filet aut Kopfsalat-Erbsen-Solse, Kartotfel-Wurftel . . . . . ..

Lachs-Filet mit Avokado-Spalten und Joghurt-Limetten-Dig . . . . . .

Lachs-Forelle aut Krauter-Spinat mit Spargel . . . .. ... ... .. ...

Marinierter Lachs mit gebratenen Avocados . . ... ......... ...

Rosa gebratene enten-Brust aur Kurbis-Curry-Solde . . . .. .. ... ..

Rosa gebratene Enten-Brust mit Balsamico-Erdbeer-Sofie. . . . . . ..

Hack

Chili-Fleisch-Ptlanzer! mit Kartotfel-Lngwer-Salat| . . .. ... ... ..

Kalbsfleisch-Pflanzerl mit gebratenen Kopfsalat-Herzenl . . . . . . ..

Kalb

Gebratener Steinpilz-Semmel-Strudel mit Koptsalat) . .. ... ... ..

v

23
24
25
26
27
28
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38

39
40
41
42
43
44
45
46



_amm
Dreierlei Bohnen al Pesto mit gegrillten Lamm-Koteletts . . . . ... ..

am-Rucken im Bauernbrot gebraten, Spargel-Morchel-Gemuse . . .

Lamm-Rucken aut Dill-Bohnen, gebratene Kartoffel-Wurfel . ... ..

Lamm-Rucken mit Couscous-Peperon| . ... ... ...............

Springbock-Rucken mit Couscous und Dattel-Butter-Solig . . . . . . ..

Meer
Gebratene Jakobsmuscheln, Vanille-Spinat, Rotwein-8utten . . . . . .

ebratene ligerprawns aut Mangold-Barlauch-Spinatf . . ... ... ..

Spaghetti mit Venusmuscheln. . .. ... ... ... ... ... .. .. ... ..

RiNg
Geschmorte Rinder-Schulter und Meerrettich-Wirsing . . . . . .. ..
Rinder-Filet im Strudel-Teig mit Vhai-Basilikum-Farce . . . . . ... ..

Salat
Fisch-Pflanzerl auf Mango-Avocado-Radieserl-Salaf . . . ... ... ..

Kartoffel-Ingwer-Salatl . . ... ... .. ... ... .. ... .. ... .....
Rote-Bete-Carpaccio mit Meerrettich-Rahm . . . ... .. ... ... ...

Schwein
eblattertes Schweine-Filet aut Peperoni-Grunkohl-Salatl . . . . . ..

Gewurz-Krustenbraten mit Aprel-Ranm-Sauerkraut . . . .. .. ... ..

Schweine-rFilet mit Arganol, Aptel-Rahm-Spitzkraut . . ... ... . ..

Solien

55
56
57
58
59
60

61
62
63
64

65
66

68
69

71
72
73
74

75
76

77
78



Kirbis-SoBd . . . . ... ... .. . 82
Orangen-SoBd . .. ... ... . . .. ... 83
Reh-Solld . . . . . . . 83
Rostzwiebel-Sol}d . . . . . . . .. .. ... 83
Rotwein-Wild-SoBed . . . . . .. ... ... ... .. ... ... 84
Safran-Solld . . ... ... .. ... 84
Mintenfisch-Sofld . . ... ... ... .. .. ... . ... ... ... 85
Tomaten-SoBd . . . ... .. ... . . . ... 85
......................................... 85
Supp 87
Abgeschmolzene Brot-Suppe mit gerosteten Zwiebeln, Speck . . . . . 88
Fenchel-Curry-Suppe mit Bratwursteln . . . ... .. ... ... ... 89
Fisch-Suppd . . . . . ... ... . 89
Geeiste Curry-Suppe mit Hahnchen-Spiefl auf Zitronengras . . . . . . 90
Kohlrabi-Suppe mit gebratenen Pfifferlingen. . . . . ... ... ... ... 90
Kurbis-Paprika-Suppe mit Knoblauch-Croutong . . . ... . ... ... ... 91
Kurbis-Suppe mit gebratenen Jakobsmuscheln. . . . . .. ... ... ... 92
Munchner Graupen-Suppe mit gepokelter Kalb-Zunge . . . . . . ... .. 93
GSellerie-Suppe mit Bratwirstel . ... ... ... ... ... . ... . ..... 94
Spargel-Suppel . . . ... 95
Welille Bohnen-Suppe mit Raucher-Aal und Croutonsg . . . . ... ... .. 95
Vegetarisch 97
Almkase im Brotgebacken . . . . . .. .. ... ... ... 98
Grunes Curry mit Minze und Bockshorn-Klee . . . ... ... ... ... .. 99
Vorspeisen 101
ebratene Garnelen aut Mangold-Barlauch-Spinatl . . ... ... ... .. 102
103
Kaninchen-Filet an Wacholder-Rahm-Steinpilz-Knopfli . . . . .. .. .. 104
Pizza Orlando dil.asso mit Kaninchen-Riicken . . . . ... ... ... .. .. 105
Reh-Grostl mit Eiszapfen. . . . . ... ... ... ... ... ... ... ... . 106
Reh-Rucken mit orientalischen Gewurzen. . . . . .. ... .. ... .. ... 108

Z - - -Plred . . . . . .. 109

vi



Wurst-Schinken

111

Fingerfood auf Salatbett| . ... ... ... ... .. ... ... ... ...... 112
Himmel-und-Frde 2010 mit Blutwurst . . . . ... .. ... ... .. .. ... 113
Index 115

vii






Beilagen



Apfel-Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel, grof3 1 EL O1 800 g Sauerkraut

100 ml Weiiwein 400 ml Gemiisebrithe 1 Pfefferkérner, schwarz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne

4 EL Apfelmus 3 EL Butter Curry, Cayennepfeffer

Zucker, Salz

Die Zwiebel schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf im Ol bei milder Hitze die
Zwiebeln glasig anschwitzen. Das Sauerkraut dazu geben und kurz anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und fast vollig einreduzieren lassen. Mit Brithe aufgiefen und etwa 45 Minuten bei
milder Hitze schmoren. Pfeffer, leicht angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in einen
Einwegbeutel fiillen. Nach 30 Minuten Apfelmus und die Gewiirze im Teebeutel dazu geben.
Nach Garzeitende die Gewiirze entfernen, Butter und die Sahne zugeben. Mit einer Prise Ca-
yennepfeffer, Curry, Zucker und gegebenenfalls Salz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009

Bohnen-Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen

300 g Bohnen, breit 4 Tomaten 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Orangenabrieb 1 Msp. Zitronenabrieb 1 EL Butter, braun
1 Prise Bohnenkraut Salz, Chili

Die Tomaten iiber Kreuz einschneiden und in kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren,
in kaltem Wasser abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne raus schneiden. Die To-
matenzungen in grobe Wiirfel schneiden. Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke Stiicke
schneiden und in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Bohnen mit der Briihe
in einer Pfanne erwérmen, Bohnenkraut, Orangen- und Zitronenabrieb mit den Tomatenwiirfeln
zugeben und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Schluss die braune Butter zugeben.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2008



Kartoffel-Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

150 g Champagnerlinsen 0,8 1 Gemiisebrithe 60 g Karotte

60 g Zwiebeln 60 g Kartoffeln 60 g Knollensellerie

2 Stiick Haut von Ré&ucherforellen 1 TL Puderzucker 2 Scheiben Knoblauch
2 Scheiben Ingwer 1 Splitter Zimtrinde 1 Orange, unbehandelt
1 — 2 Lauchzwiebeln Balsamico, Chili

Salz, Majoran

Einen Streifen Schale der Orange herausschneiden. Karotte, Zwiebeln, Kartoffeln und Knollen-
sellerie putzen und schélen. Die Linsen mindestens zwei Stunden in reichlich kaltem Wasser
einweichen. In Salzwasser weich kochen, auf einem Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Karotte,
Zwiebeln, Kartoffeln und Knollensellerie in kleine Wiirfel schneiden und in der Briihe knapp
unter dem Siedepunkt fiinf Minuten ziehen lassen. Die Raucherforellenhaut dazu geben, mit
einer Prise Majoran wiirzen und in weiteren fiinf Minuten fertig garen. am Ende der Garzeit
Knoblauch, Ingwer, einen Zimtsplitter und die Orangenschale darin einlegen. Mit Balsamico,
Salz, Puderzucker und Chili abschmecken. Die ganzen Gewiirze und die Forellenhaut anschlie-
Bend daraus entfernen und die Linsen hinein geben. Die Lauchzwiebel putzen, in diinne Ringe
schneiden und ebenfalls hinzufiigen.

Alfons Schuhbeck am 19. Juni 2009
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Apfel-Birnen-Scheiterhaufen auf Kardamom-Sahne

Fiir 4 Personen

Scheiterhaufen:

2 EL Rosinen 1 -2 EL Rum 1 Apfel

1 Birne 1 -2 EL Zucker 0,25 TL Apfelkuchen-Gewdiirz
1 EL Butter 2 — 3 EL Apfelsaft 2 — 3 Milchbrstchen

2 EL Mandelblédttchen, gerdstet Puderzucker zum Bestduben Butter
Eiermilch:

6 Eier 120 g Milch 120 g Sahne

20 g Zucker 1 EL Rum 0,5 Vanilleschote

Anrichten:

2 Apfel, z. B. Elstar 2 EL Puderzucker 1 EL Butter

150 ml Himbeersofe 100 g Schlagsahne Kardamom
Scheiterhaufen:

Die Rosinen mit dem Rum in einem Schélchen mischen. Den Apfel und die Birne schéilen, vier-
teln und das Kerngehduse entfernen. Das Fruchtfleisch in drei bis vier Millimeter grofie Wiirfel
schneiden. Die Butter bei milder Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die Apfel- und Bir-
nenwiirfel darin bei milder Hitze mit dem Zucker, dem Apfelkuchen-Gewiirz und dem Apfelsaft
zwel Minuten braten. Die Milchbrétchen in fiinf Millimeter dicke Wiirfel schneiden und mit den
Apfel- und Birnenwiirfel, Mandelbléttchen und Rosinen vermischen. Den Backofen auf 190 Grad
vorheizen.

Eiermilch:

Ein Ei mit fiinf Eigelb, Milch, Sahne, Zucker, Rum und ausgekratztem Mark der Vanilleschote
verquirlen. Vier ofenfeste Portionsauflaufférmchen von je circa 200 Millimeter Inhalt mit But-
ter einpinseln. Die Brotchenmischung dreiviertel hoch hinein fiillen und die Eiermilch dariiber
verteilen. Den Scheiterhaufen im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Danach her-
ausnehmen und mit Puderzucker bestduben.

Anrichten:

Die Apfel vierteln, das Kernhaus entfernen und in diinne Spalten schneiden. Einen Essloffel Pu-
derzucker in einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf beiden
Seiten anbraten und die Butter einschmelzen lassen. Die Sahne mit restlichem Puderzucker und
Kardamom aus der Miihle abschmecken. Die Scheiterhaufen aus den Formen stiirzen und mit
Apfelspalten, Himbeersofle und Kardamomsahne auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 12. Mirz 2010



Apfel-Datschi mit Rum-Sahne

Fiir 2 Personen

100 g Blitterteig, 2 mm dick 4 Apfel, siiB-siuerlich 0,5 Bund Minze
30 g Marzipan 1 TL Haselniisse, gemahlen 1 EL Puderzucker
3 EL Aprikosenkonfitiire 1 TL Butter, weich 1 Ei

100 ml Schlagsahne fertiges Himbeermark 2 TL Rum

1 EL Zimtzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eiweifl mit dem
Marzipan, der weichen Butter, den Haselniissen und einem Essloffel Rum zu einem glatten Teig
verrithren. Aus dem Bléatterteig vier Kreise von je neun Zentimeter Durchmesser ausstechen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Die ausgestochenen Tartebéden diinn mit
der Marzipancreme bestreichen und dabei einen kleinen Rand von ca. einem Zentimeter lassen.
Die Apfel schilen, entkernen, in Spalten schneiden und die Tartebdden damit dicht belegen.
Ebenfalls darauf achten, dass ein kleiner Rand frei bleibt. Das Ganze mit reichlich Zimtzucker
bestreuen. Auf der mittleren Einschubleiste des Backofens etwa 15-20 Minuten backen, bis der
Boden auf der Unterseite goldbraun knusprig ist. Die Sahne mit dem Puderzucker zu einer
sdmigen Sofle schlagen und mit dem restlichen Rum abschmecken. Die Aprikosenkonfitiire mit ein
bis zwei Essloffeln Wasser verdiinnen, in einem kleinen Topf erhitzen und glatt mixen. Die frisch
gebackenen Apfeldatschis damit bestreichen. Die Rumsahne auf Desserttellern verteilen, Punkte
vom Himbeermark hineinsetzen und mit dem dicken Ende eines SchaschlikspieBes durchziehen.
Ein paar Blitter von der Minze zupfen. Die warmen Apfeldatschis auf den vorbereiteten Tellern
mit der Rumsahne und dem Himbeermark anrichten und mit der Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010

Erdbeeren mit Vanille-Creme und Amarettini

Fiir 2 Personen

200 g Erdbeeren 1 Orange 100 g Amarettini
2 EL Pistazien, ungesalzen 1 EL Puderzucker 200 g Schlagsahne
1 EL Vanillezucker 125 g Magerquark 0,5 Bund Minze

Die Erdbeeren putzen, vom Griin befreien, einige fiir die Garnitur beiseite legen und die {ibrigen
klein schneiden. Den Saft der Orange auspressen und einige Zesten reiflen. Anschliefend die
FErdbeeren mit dem Puderzucker, dem Orangensaft und den Orangenzesten marinieren. Die
Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und mit dem Quark vermengen. Die Amarettini
grob zerstoflen. Die Pistazien grob klein hacken. Die Minzebldtter abzupfen. Die Vanillecreme
abwechselnd mit den Erdbeeren und den Amarettinis in ein Dessertglas schichten und mit den
iibrigen Erdbeeren, den Pistazien und der Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010



Gefillte Strudel-Bldtter, Vanille-A'pfeIn, Rum-Rosinen-Eis

Fiir 4 Personen

Eis:

2 Vanilleschoten 500 ml Milch 500 g Sahne

180 g Zucker 10 Eier 80 g Rosinen

Salz

Strudelblitter:

1 Blatt Strudelteig ~ Butter Puderzucker
Vanilleépfel:

2 Apfel 1 EL Puderzucker 0,5 Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
5 EL Apfelsaft 1 EL Calvados 1 EL Butter
Zucker

Vanilleschaum:

100 g Sahne 1 TL Puderzucker 1 Msp. Vanillemark

1 EL Amaretto

Eis:

Die Vanilleschoten léngs halbieren, das Mark auskratzen. Milch, Sahne, die Hilfte des Zuckers,
das Vanillemark und die Schoten in einen Topf geben und aufkochen lassen. Wihrenddessen
einen kleinen Topf drei Zentimeter hoch mit Wasser befiillen und aufkochen lassen.

Sechs Eigelb, vier Eier und den iibrigen Zucker mit einer Prise Salz in einem Schlagkessel mit
einem Schneebesen hellschaumig aufschlagen. Die kochende Vanillemilch unter Riihren nach und
nach hinzufiigen und den Schlagkessel auf den kleinen Topf iiber den aufsteigenden Wasserdampf
stellen. Mit einem Gummischaber die Eiermilch nun besténdig aber ruhig von der Kesselwand
weg rithren. Dabei auf 75 bis maximal 80 Grad erhitzen und sofort durch ein Sieb gieflen. So
bleiben die Vanilleschoten zuriick und die Sofle kiihlt gleichzeitig etwas ab. Die Masse auskiihlen
lassen, die Rumrosinen hinein rithren und in einer Sorbetiere zu einem cremigen Eis frieren.

In einen vorgefrosteten Behélter fiillen, mit Backpapier direkt bedecken und bis zum Gebrauch
in den Froster stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Strudelblatter:

Aus dem Teig runde Blatter von sieben bis acht Zentimeter ausstechen und auf ein gefettetes
Backblech oder Backpapier legen. Mit der fliissigen Butter bestreichen und diinn mit Puderzu-
cker bestreuen. In etwa acht bis zehn Minuten auf der mittleren Einschubleiste goldbraun backen
und abkiihlen lassen.

Vanilleépfel:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und der Orange herausschneiden. Die Apfel schi-
len, vierteln, das Kernhaus entfernen und in einen halben bis einen Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne bei milder Hitze goldbraun karamellisieren, die
Apfelwiirfel darin mit Vanille, Zimt, Zitronen- und Orangenschale anschwitzen. Mit Apfelsaft
abloschen, einkocheln lassen. Calvados und Butter dazugeben und etwas nachzuckern. Auskiih-
len lassen.

Vanilleschaum:

Die Sahne mit Vanille und Puderzucker zu einer sdmigen Sofle aufschlagen und mit Amaretto
verfeinern.

Fertigstellung:

Auf einen Dessertteller ein Strudelblatt legen, ein Achtel der Vanilledpfel darauf verteilen und
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ein Achtel der Sahne darauf streichen und verteilen. Mit einem Strudelblatt belegen und eine
weitere Schicht aufsetzen. Mit Vanillesahne und Himbeermark seitlich von den Strudelblattern
abwechselnd Punkte zu einem Halbkreis aufsetzen und mit dem dicken Ende eines Schaschlik-
spiefles durch die Mitte ziehen, so dass viele kleine Herzen entstehen. Mit einem in heifles Wasser
getauchten Loffel aus dem Eis Kugeln ausstechen und daneben setzen.

Alfons Schuhbeck am 26. Juni 2009



Gewiirz-Schokoladen-Brunnen mit Rosen-Bliiten-Zimt-Waffeln

Fiir 4 Personen
Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

60 g Mehl 60 g Puderzucker 60 g Butter, fliissig

2 Eier 1 TL Rosenbliiten, getrocknet  Apfelkuchen-Gewiirz
Salz Ol

Kaffee-Eis:

1 I Schlagsahne 135 g Zucker 1 Stange Zimt

150 g Kaffeebohnen, gertstet 250 g Milch 12 Eier

1 — 2 cl Kaffeelikor

Soflenmuster:

1 Becher Sauerrahm 1 EL Puderzucker 100 ml Himbeersofle
Zitronensaft

Gewiirzschokoladenbrunnen:

700 g Zartbitterkuvertiire 70 g Kakaobutter 1 Prise Chiliflocken

0,5 Orange, unbehandelt 1 TL arabisches Kaffeegewiirz 5 Tiiten Brause, Himbeer
5 Tiiten Brause, Orangen 5 Tiiten Brause, Zitronen 5 Tiiten Brause, Waldmeister
5 Tiiten Brause, Cola Haselnusskrokant Pistazien, gehackt

Friichte der Saison

Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

Mehl, Puderzucker und fliissige Butter mit dem Eiweify verrithren. Die Rosenbliiten, eine Prise
Salz und Apfelkuchen- Gewiirz zugeben. Den Hérnchenautomaten mit dem Ol einpinseln, einen
Teeloffel Teig darauf geben und den Deckel kurz darauf pressen. Sobald die Waffeln braun sind,
in eine entsprechend grofle Schiissel hinein driicken und somit zum Koérbchen formen.
Kaffee-Eis:

Schlagsahne mit 60 Gramm Zucker und einem Viertel der Zimtstange aufkochen, etwas ab-
kiihlen lassen und die Kaffeebohnen zugeben. Mindestens einen halben Tag ziehen lassen. Den
Sahneansatz mit der Milch aufkochen. In der Zwischenzeit Eigelb mit dem restlichen Zucker
hellweifl aufschlagen. Die heifle Milch aufgieflen und iiber dem Wasserbad zur Bindigkeit rithren.
Durch ein Sieb passieren und so schnell wie moglich auf Eiswasser abkiihlen lassen. Mit Kaffee-
likér abschmecken und in der Eismaschine frieren. Das fertige Eis in die Waffelkérbchen fiillen.
Soflenmuster:

Sauerrahm mit Puderzucker und etwas Zitronensaft so verriihren, dass die gleiche Konsistenz
wie bei der Himbeersofle entsteht. Abwechselnd mit der Himbeersofle nacheinander Punkte auf
die Teller machen und mit einem Holzspiefl in die Mitte durchziehen. Die Eiskérbchen in die
Mitte setzen.

Gewiirzschokoladenbrunnen:

Die Kuvertiire mit Kakaobutter auflésen. Die Schale der Orange abreiben. Chiliflocken, Oran-
genabrieb und das Kaffeegewiirz zugeben und den Schokoladenbrunnen damit befiillen. Brause,
Haselnusskrokant und gehackte Pistazien in Schiisselchen einfiillen. Friichte der Saison schilen
und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Holzspieflen Fruchtspiefle stecken, mit der Schoko-
lade iiberziehen und wer mag, die Brause zum Dippen nehmen.

Alfons Schuhbeck am 24. Oktober 2008
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Himbeer-Lasagne mit Marajuca-Creme und Litschi-Sorbet

Fiir 4 Personen

Himbeerlasagne:

150 ml Maracujasirup 2 Stiick Maracuja 30 g Zucker

0,5 Zitrone 1 Prise Cayennepfeffer 1 — 2 cl Orangenlikor

400 ml Sahne 1 Schale Himbeeren 1 Packung Strudelblétter, TK
Butter, fliissig Puderzucker

Litschisorbet:

500 g Litschifruchtmark 650 g Zucker 1200 ml Wasser

3 EL Zitronensaft 50 g Pistazien 4 EL rosa Pfeffer
Zitronenmelisse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Himbeerlasagne:

Den Saft der Zitrone auspressen. Das Fruchtmark aus den Maracujafriichten rauskratzen. Ma-
racujasaft und Maracujafruchtmark mit Zucker und Zitronensaft vermischen. Die Sahne steif
schlagen und unter die Fruchtmasse ziehen. Mit Cayennepfeffer und Orangenlikor verfeinern
und in eine Schiissel fiillen. Die Strudelbléitter mit der fliissigen Butter bestreichen und diinn
Puderzucker aufstreuen. Mit Hilfe eines Ausstechers (sechs Zentimeter Durchmesser) Kreise aus-
stechen. Im Backofen auf der mittleren Einschubleiste in etwa fiinf Minuten goldbraun backen.
Litschisorbet:

Wasser, Litschifruchtmark und Zucker in einem Topf zum kochen bringen und abkiihlen lassen.
Zitronensaft zugeben und die Eismasse in der Maschine frieren. Wenn das Eis fast fertig ist,
die gehackten Pistazien und rosa Beeren zugeben und kurz mitlaufen lassen. Fruchtcreme in
die Mitte der Strudelteigblétter geben, Himbeeren rundherum setzen und ein weiteres Strudel-
blatt darauf legen. Wiederum mit Creme und Himbeeren fiillen und einen Deckel aufsetzen. Mit
Litschisorbet, Zitronenmelisse und Himbeeren servieren.

Alfons Schuhbeck am 29. August 2008
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Kardamom-Kaffee-Creme, Mango und Granatapfel-Kernen

Fiir 4 Personen
Kardamom-Kaffee-Créme:

40 g Zucker 3 Blatt Gelatine 50 ml Espresso

2 Eier 300 g Schlagsahne 1 EL Stroh-Rum

arab. Kaffee-Gewiirz

Mangoragout:

200 g Mangomark 1 Mango 0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Orangenlikor 1 Granatapfel 1 Zitrone

1 EL Pistazien, gehackt Chiliflocken, mild

Kardamom-Kaffee-Créme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb mit Espresso, Rum und Zucker in eine
Schiissel geben und iiber einem Topf mit kéchelndem Wasser zu einer hellschaumigen, heiflen
Masse rithren. Mit arabischem Kaffeegewiirz abschmecken und die ausgedriickte Gelatine in der
heilen Masse auflosen. Die Schiissel in Wasser mit Eiswiirfeln unter Riithren abkiihlen lassen.
Die Sahne cremig schlagen. Ein Drittel der geschlagenen Sahne mit einem Schneebesen hinein
rithren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Créme in Portionsférmchen oder Ringe fiillen und
im Kiihlschrank etwa zwei Stunden fest werden lassen.

Mangoragout:

Etwa einen halben Teeloffel Schale der Orangen abreiben. Die Mango schélen und in einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Granatapfel halbieren und iiber einer grofien Schiissel
mit Hilfe einer Schopfkelle die Kerne heraus klopfen. Mangowiirfel und Granatapfelkerne mit
Mangopiiree mischen und mit Chiliflocken, einigen Tropfen Zitronensaft, Orangenabrieb und
Orangenlikor abschmecken. Die Creme aus den Ringen 16sen und mit den Friichten auf Tellern
anrichten. Mit Pistazien bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 20. November 2009
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Kirsch-Strudel mit Schokoladen-Eis und Chili

Fiir 4 Personen

Fiillung:

600 g Sauerkirschen 2 cl Kirschwasser 20 g Semmelbrosel

100 g Mandeln, gemahlen 1 Ei 2 cl Mandellikor

2 cl Orangenlikor 50 g Marzipan 50 g Butter

50 g Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
0,5 Vanilleschote 2 EL Zartbitterschokolade Zimt, Salz

Strudel:

2 Strudelteigbliitte 60 g Butter

Pralinensofle:

125 g Zartbitterschokolade 125 g Haselnussnougat 250 g Sahne

2 cl Mandellik6r 2 cl Cognac 1 Orange, unbehandelt
Chili

Den Backofen vorheizen.

Fiillung:

Die Kirschen absieben und mit Kirschwasser betrédufeln. Die Semmelbrosel mit den Mandeln
mischen und auf einem Blech im Backofen nach Sicht etwa zehn Minuten hell résten. Dazwischen
mehrmals durchriihren, damit die Niisse gleichméfig braunen. Anschlielend abkiihlen lassen. Das
Fi trennen. Das Marzipan mit dem FEigelb, Mandellikér und Orangenlikér cremig rithren. Etwas
Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Butter mit dem Puderzucker, jeweils einem
halben Teel6ffel Zitronen- und Orangenabrieb, Vanillemark, einer Prise Zimt und Salz schaumig
schlagen. Das Marzipan mit dem Eiweif8 hinzufiigen und einige Minuten weiter schlagen. Die
Kirschen mit der Marzipanmasse, der Mandel-Mischung und gehackter Zartbitterschokolade
vermengen.

Strudel:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Muffinblech mit etwas fliissiger Butter bestreichen.
Den Strudelteig in 15 Zentimeter grofl Quadrate schneiden und mit der restlichen fliissigen Butter
bestreichen. Die Quadrate in die Muffinbleche legen. Ein bis zwei Esslloffel der Fiillung in die
Mitte setzen und die Enden iibereinander schlagen. Im Backofen etwa 20 Minuten hell backen.
Pralinensofle:

Schokolade und Nougat grob wiirfeln. Die Sahne erhitzen und mit der Schokolade und den
Nougatwiirfeln zu einer glatten Sofle rithren. Etwa eine Messerspitze der Orangenschale abreiben.
Mit Mandellikor, Cognac, Orangenabrieb und Chili abschmecken. Die Pralinensofle auf einen
Teller geben und eventuell noch etwas Vanillesole dazu geben und ein Muster daraus machen.
Die Strudelteigtaschen auf die Mitte des Tellers setzen. Etwas Puderzucker dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 06. Juni 2008
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Kleine Apfel-Birnen-Strudel mit Rum-Sahne

Fiir 2 Personen

2 Strudelteigblétter 2 TL Puderzucker 1 Apfel

1 Birne 1 Zitrone 2 EL fein geriebene Mandeln
1 EL Zimt-Zucker-Mischung 2 EL Rumrosinen 1 Mini-Biskuitboden

2 EL Himbeermark 1 Bund Minze 100 g Sahne

2 TL Rum 60 g Butter Butter

Puderzucker

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen. Den Apfel und die Birne schilen, das Kernhaus
entfernen und in ein Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren und aus einer
Hélfte den Saft auspressen. Den Biskuitboden zerbroseln. Den Apfel und die Birne mit den
Mandeln, Zimtzucker, den Rumrosinen, dem Zitronensaft und den Biskuitbréseln vermischen.
Die Strudelteigblédtter auf Kiichentiicher legen und mit Butter bestreichen. Je die Hélfte der
Fiillung entlang der kurzen Seite verteilen, zu einem kleinen Strang formen und in den Teig
einrollen. Die Teigenden abschneiden, nach unten einklappen und den Strudel mit der Naht
nach unten auf ein gebuttertes Blech legen.60 Gramm Butter in einem Topf fliissig werden lassen.
Beide Strudel mit der fliissigen Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten
hellbraun backen. Die Sahne mit dem Puderzucker sémig schlagen und mit dem Rum verfeinern.
Die Strudel mit Puderzucker bestduben, schrig halbieren, auf Desserttellern anrichten und mit
der Rumsahne garnieren. Mit Himbeermark und Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2010
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Mascarpone-Creme mit Spekulatius und Birnen-Spalten

Fiir 4 Personen

Mascarponecreme:

0,5 Orange, unbehandelt 2 KEier 40 g Zucker, braun

250 g Mascarpone 4 Spekulatius-Kekse 100 g Sahne

1-2 EL Amaretto

Birnenspalten:

1 Birne 2 TL Puderzucker 100 ml Orangensaft
0,25 Schote Vanille 1 Scheibe Ingwer 1 Splitter Zimtrinde
Anrichten:

1 Handvoll Marshmallows

Mascarponecreme:

Die Schale der Orange abreiben. Das FEigelb mit braunem Zucker und dem Orangenabrieb auf
dem Wasserbad hellschaumig aufschlagen, vom Herd nehmen und dann die Mascarpone hinein
rithren. Die Spekulatius-Kekse zerstofien, die Sahne halbsteif schlagen, beides unter die Mascar-
ponemasse heben und mit Amaretto abschmecken.

Birnenspalten:

Die Birne schilen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
bei milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren und die Birnenspalten darin anschwitzen.
Mit Orangensaft abléschen, Vanille, Ingwer und Zimt dazu geben und einkocheln lassen.
Anrichten:

Die Creme in Dessertschalen verteilen, die Birnenspalten darauf anrichten und mit den Marsh-
mallows garnieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Dezember 2010
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Melonen-Suppe mit Zimt-Blatterteig und Frucht-Spieen

Fiir 4 Personen
Geeiste Melonensuppe:

600 g Melonenfruchtfleisch und Saft 60 g Zucker 80 ml Orangensaft, frisch
60 ml Zitronensaft 2 EL Passionsfruchtsaft 20 g Honig

30 ml Melonenlikor 150 ml Champagner 2 Scheiben Ingwer

1 Vanilleschote 1 Schale Beeren, frisch

Zimtblitterteig:

1 Pck. Blatterteig, TK Zucker Zimt

Fruchtspiefe:

1 Schale Beeren, frisch Holzspiefle

Geeiste Melonensuppe:

Die Melonen in zwei Hélften schneiden. Melonenfruchtfleisch mit einem Loffel aus den Melonen
rauskratzen. Melonenfruchtfleisch klein mixen. Die Melonenkerne durch ein Sieb streichen, und
den Saft der Kerne dabei auffangen. Melonenfruchtfleisch, Saft der Kerne, Zucker, Orangensaft,
Zitronensaft, Passionsfruchtsaft, Honig, Melonenlikér und die frischen Beeren miteinander mi-
xen, bis eine glatte Suppe entsteht. Zum Schluss den Champagner, die Ingwerscheiben und die
aufgeschlitzte Vanilleschote hinzufiigen. Je nach Siile der Friichte noch etwas Zucker oder Zitro-
nensaft hinzufiigen. Das Ganze bis zum Servieren auf Eiswasser kalt stellen. Vor dem Servieren
die Ingwerscheiben und die Vanilleschote entfernen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Zimtblétterteig:

Den Blétterteig etwa zwei Millimeter dick ausrollen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Zu-
cker und Zimt bestreuen und spiralférmig eindrehen. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten
backen.

Fruchtspiefe:

Die frischen Beeren sdubern. Die Hélfte der Beeren auf die Holzspiele stechen. Zum Servieren
etwas His zerstoflen und auf Teller geben. Die Melonensuppe in die ausgehthlten Melonenhélften
geben und auf die Teller stellen. Dazu die Zimtblitterteigstangen und die Fruchtspiefle reichen.
Den Teller zusétzlich mit den restlichen frischen Beeren garnieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Juli 2008
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Pfannkuchen mit Nougat-Creme und Florentiner-Eis

Fiir 4 Personen
Pfannkuchen:

100 g Mehl

3 Eier

Orangensaft

Ol

Nougatcreme:

0,5 Orange, unbehandelt

1 Prise Salz
300 ml Milch
Tonkabohne

90 g Zartbitterschokolade

1 EL Vanillezucker
50 g Butter, fliissig
Orangensaft

100 g Nougat

2 Blatter Gelatine 1 Ei 1 EL Zucker
300 g Schlagsahne 1 Stange Zimt
Florentinereis:
1 Vanilleschote 250 ml Milch 250 g Sahne
90 g Zucker 5 Eier 150 — 200 g Florentiner-Salz
Fertigstellung:
1 EL Zucker 200 ml Orangensaft 2 EL Butter, kalt
100 g Schlagsahne 1 TL Vanillezucker Erdbeeren
Himbeeren Minze Himbeersof3e
Pfannkuchen:

Das Mehl sieben und mit dem Salz und Vanillezucker in eine Schiissel geben. Etwas Tonkabohne
hinein reiben. Mit Milch und Eiern glatt rithren. Zum Schluss die Butter dazu geben. Den Teig
am besten 30 Minuten ruhen lassen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, diinn mit Ol
oder geklirter Butter und Orangensaft auspinseln und nacheinander die Pfannkuchen goldbraun
ausbacken.

Nougatcreme:

Die Schale der Orange abreiben. Die Schokolade mit dem Nougat in einer Schiissel auf dem
dampfenden Wasserbad schmelzen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Ei mit
dem Zucker in einem Kessel iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, die aufgeldste Schokoladen-
Nougatmischung zugeben und die aufgeweichte Gelatine zugeben. Die Sahne hinein rithren, etwas
Orangenabrieb dazu geben und etwas Zimt hinein reiben. Fiir mindestens eine Stunde im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Florentinereis:

Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark auskratzen. Milch, Sahne, die Hélfte des Zuckers,
das Vanillemark und die Schote in einen Topf geben und aufkochen lassen. Wahrenddessen einen
kleinen Topf mit drei Zentimeter hoch Wasser befiillen und aufkochen lassen. Drei Eigelb, zwei
Fier und den iibrigen Zucker mit einer Prise Salz in einem Schlagkessel mit einem Schneebesen
hellschaumig aufschlagen. Die kochende Vanillemilch unter Riithren nach und nach hinzufiigen
und den Schlagkessel auf den kleinen Topf iiber den aufsteigenden Wasserdampf stellen. Mit
einem Gummischaber die Eiermilch nun besténdig aber ruhig von der Kesselwand weg riithren.
Dabei auf 75 bis maximal 80 Grad erhitzen und sofort durch ein Sieb gieflen, so bleiben die
Vanilleschoten zuriick und die Sofle kiihlt gleichzeitig etwas ab. Auskiihlen lassen und in einer
Fismaschine zu einem cremigen Eis frieren. Die Florentiner in kleine Stiicke schneiden und kurz
in der Eismaschine mit riihren lassen. In einen vorgefrosteten Behélter fiillen, mit Backpapier
direkt bedecken und bis zum Gebrauch in den Froster stellen

Fertigstellung:

Den Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und mit Orangensaft abloschen. Etwas einkochen
lassen, dann die Butter langsam einriihren, dabei die Pfanne vom Herd ziehen. Die Sahne mit
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dem Vanillezucker cremig aufschlagen. Die Pfannkuchen auf Tellern anrichten, mit der Oran-
gensofle, Vanillesahne und Himbeersofle betrdufeln. Mit Hilfe eines Eisportionierers aus dem
Pralinenmousse und Florentinereis Kugeln ausstechen und mit den Beeren und der Minze auf
den Pfannkuchen anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. Juli 2010
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Rosen-Safran-Creme mit Mandel-SoBe und Chili- Apfeln

Fiir 4 Personen

Kandierte Rosenblitter:

2 Rosen, hellrot aufgebliiht, unbehandelt 2 Eier

2 TL Wasser 6 EL Kristallzucker
Rosen-Safrancreme:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 60 g Zucker

1 Stiick Zimtrinde 400 ml Milch 0,5 Schote Vanille

100 g Milchreis 1 EL Orangenlikor 1 Doschen Safran-Faden
3,5 Blatt Gelatine 0,5 — 1 TL Rosenwasser 2 Eier

100 g Schlagsahne Salz

Mandelsof3e:

100 g Schlagsahne 1 EL Amaretto

Chilispfel:

1 Apfel 1 EL Puderzucker 1 EL Butter

1 EL Apfelsaft 1 TL Butter, braun Chiliflocken, mild

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Kandierte Rosenblétter:

Von den Rosen die einzelnen Bléitter abzupfen. Das Eiweifl mit dem Wasser verquirlen, die Blét-
ter mithilfe eines Pinsels beidseitig damit diinn bestreichen und den Zucker satt auf beide Seiten
der Blatter streuen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, in den vorgeheizten Back-
ofen schieben und in etwa drei bis vier Stunden trocknen lassen. Die Hélfte der Blédtter grob
zerstoflen. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rosen-Safrancreme:

Finen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone herausschneiden. Ein Drittel des Zuckers
mit etwas frisch geriebenem Zimt vermischen und mit Milch, Salz und dem Vanillemark aufko-
chen lassen. Den Milchreis hinein rithren, Zitronen- und Orangenschale einlegen und zugedeckt
im vorgeheizten Backofen in etwa 30 Minuten ausquellen lassen. Dabei hin und wieder umriihren.
Den Orangenlikoér erwérmen, die Safran-Féden hinein rithren und zehn Minuten ziehen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im noch heiflen Reis auflésen. Den
Safran mit den zerstoflenen Rosenbldttern und das Rosenwasser hinein rithren und etwas aus-
kiithlen lassen. Das Eiweifl mit dem {ibrigen Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen, unter
den lauwarmen Reis ziehen und auskiihlen lassen. Die Sahne cremig aufschlagen und unter den
ausgekiihlten Reis heben. In Portionsférmchen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Mandelsofe:

Die Sahne sdmig schlagen und mit Amaretto siiflen.

Chiliapfel:

Den Apfel schilen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
den Puderzucker hell karamellisieren. Die Apfelspalten hinein legen und darin auf beiden Seiten
anbraten. Butter, Apfelsaft und braune Butter hinzufiigen und mit einer Prise Chiliflocken be-
streuen. Die Créme bis zum oberen Rand in kochend heifles Wasser tauchen, auf Dessertteller
stiirzen und die Mandelsofle aulen herum ziehen. Die Chilifdpfel daneben legen.

Alfons Schuhbeck am 19. November 2010
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Sauer-Rahm-Creme, Champagner-Holunder-Bliiten-Suppe

Fiir 4 Personen
Geeiste Holunderbliitensuppe:

1 Zitrone 1 Orange 750 ml Champagner
250 g Lauterzucker 500 g Holunderbliitensirup 7 — 8 Blatt Gelatine
Sauerrahm-Chilicreme:

380 g Sahne 180 g Sauerrahm 2 — 3 EL Puderzucker
3 Blatt Gelatine 1 TL Orangenlikor 1 Msp. Vanillemark

1 Prise Chiliflocken, mild 0,5 Orange, unbehandelt 1 Stange Zimt

250 g Erdbeeren, klein 1 EL Pistazien Minzezweige

Veilchen, kandiert

Geeiste Holunderbliitensuppe:

Den Saft der Zitrone und der Orange auspressen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
ausgedriickte Gelatine mit dem Orangensaft auflosen und zusammen mit Prosecco, Lauterzu-
cker und Holunderbliitensirup verriihren und mit Zitronensaft abschmecken. Die Suppe in einer
Schiissel auf Eiswasser kalt stellen. Wenn die Suppe angezogen ist, eventuell mit noch etwas
Prosecco oder Champagner anriihren.

Sauerrahm-Chilicreme:

Die Schale der Orange abreiben. 180 Gramm Sahne mit Sauerrahm und gesiebtem Puderzu-
cker verrithren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangenlikor erwérmen, vom Herd
nehmen, die Gelatine ausdriicken, mit Vanille, Chiliflocken, einem Teel6ffel Orangenabrieb und
etwas frisch geriebenen Zimt darin auflésen und ziigig in die Sauerrahmmischung rithren. Die
restliche Sahne cremig aufschlagen und locker unter die Sauerrahmmischung heben. In die dafiir
vorgesehene Formen halb auffiillen, zugedeckt fiir mindestens zwei Stunden kalt stellen.

Die Formen aus dem Kiihlschrank nehmen und mit der geeisten Suppe fiillen. Die Erdbeeren put-
zen, waschen, vierteln und darauf geben. Mit Minzezweigen, gehackten Pistazien und kandierten
Veilchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Mai 2009
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Schwarzes Schokoladen-Mousse mit Chili-Vanille-Salz

Fiir 4 Personen

Mousse:
180 g Zartbitterschokolade 20 g Zucker, braun 2 Eier
1-2TL Rum 400 g Schlagsahne 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Vanilleschote
Mispeln:
300 g Mispeln, spanisch 80 g Zucker 4 EL Orangensaft
150 ml Weilwein 50 ml Portwein, weifl 150 ml Prosecco
0,25 Vanilleschote 2 Splitter Zimtrinde 2 Zacken Sternanis
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt 2 Scheiben Ingwer
Speisestéarke
Anrichten:
1 EL Meersalz 0,25 TL Vanillepulver 0,25 TL Chiliflocken, mild
0,5 Orange, unbehandelt 200 g Himbeeren Minzebléatter
Mousse:

Die Schokolade klein schneiden, in eine Edelstahlschiissel geben und auf dem Wasserbad auflsen.
Zucker mit einem Ei und einem Eigelb in einen Schlagkessel geben, iiber heiflem Wasserdampf
schaumig aufschlagen, die Kuvertiire hinein riithren und vom Wasserbad nehmen. Etwas Schale
der Zitrone und der Orange abreiben. Rum, Zitronen- und Orangenabrieb und das Mark der
Vanilleschote in die Schokoladenmasse riihren. In eine Schiissel fiillen und zugedeckt zwei Stun-
den im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Mispeln:

Die Mispeln in kochendem Wasser zwei Minuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Die
Mispeln mit Hilfe eines kleinen Messers schiilen, halbieren, die Steine mit dem Geh#use weit-
gehend entfernen und die Fruchthélften halbieren. Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange
und der Zitrone heraus schneiden. In einem Topf bei mittlerer Hitze den Zucker karamellisieren,
mit Orangensaft, Weiliwein, Portwein und Prosecco abloschen. Mit Mispeln mit der aufgekratz-
ten Vanilleschote, Sternanis, Zimt, Zitronen- und Orangenschale und Ingwerscheiben zugeben
und etwa zehn Minuten ziehen lassen. Die Speisestidrke mit kaltem Wasser anrithren und den
Mispelsud damit abbinden. Die Gewiirze wieder entfernen.

Anrichten:

Schale der Orange abreiben. Das Salz mit Vanille, Orangenabrieb und Chiliflocken vermischen.
Die Mousse mit dem Salz bestreuen, mit Himbeeren und Minzeblédttern garnieren. Die Mispeln
in kleinen Schalen dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010
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Vanille-Crépe mit Portwein-Feigen

Fiir 2 Personen

4 Feigen, zimmerwarm 50 g Mehl 2 Eier

1 EL Puderzucker 40 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde 1 Gewiirznelke 1 Sternanis

20 g Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
1 TL Speisestérke 50 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

1 EL schwarzer Johannisbeer-Likér 150 ml Milch 4 EL Butter

1 Zweig Minze

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Eine Scheibe der Orangenschale abschneiden und den Rest abreiben.
Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Den Puderzucker in einem Kochtopf karamel-
lisieren lassen, mit Portwein und Rotwein abléschen und 30 Gramm Zucker hinzufiigen. Eine
halbe Vanilleschote samt Mark, die Zimtstange, die Gewiirznelke, den Sternanis und zwei Ing-
werscheiben sowie die Orangenschale einlegen und das Ganze aufkochen lassen. Das Stéarkemehl
mit etwas kaltem Wasser glatt riihren, in den Rotweinsud riihren, bis er séimig bindet, das Ganze
noch etwa zwei Minuten kochen lassen und durch ein Sieb gieflen. AnschlieBend mit dem Likor
abschmecken. Die Feigen schilen und vierteln. Die Zitronenschale abreiben. Fiir die Crepes die
Milch mit dem iibrigen Zucker, dem restlichen Vanillemark und je einer Messerspitze Orangen-
und Zitronenabrieb verriihren. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und braun werden
lassen. Das Mehl unterrithren und anschlieend mit dem Stabmixer zuerst die Eier und dann
die braune Butter untermixen. Den entstandenen Teig ruhen lassen. Die iibrige Butter in einer
anderen Pfanne erhitzen und darin bei mittlerer Hitze vier diinne Crepes backen. Die fertigen
Pfannkuchen im Backofen warm stellen. Die Minzebldtter abzupfen. Die Crepes mit den Feigen
auf Tellern anrichten und mit der warmen Rotweinsofle und den Minzebldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Oktober 2010
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Alpen-Lachs auf Kresse-Sofe mit Vanille- Mais

Fiir 4 Personen
Sof3e:

150 g Kartoffeln
1 Chilischote
Bachkresseblatter
Salz

Mais:

200 g Mais, TK
Salz
Alpen-Lachs:

4 Alpen-Lachsfilets a 120 g

600 ml Gemiisebriihe
50 g Sahne

1 Msp. Ingwer

Chili, mild, gemahlen

2 EL Butter

Pfeffer, schwarz

1 EL Olivenol, mild

0,5 Lorbeerblatt, klein
1 EL Butter, kalt

0,5 Zehe Knoblauch
Muskatnuss

0,5 Vanilleschote
Chili, mild, gemahlen

2 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Sofe:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit der Gemiisebriihe, dem Lor-
beerblatt und einer Chilischote knapp unter dem Siedepunkt in etwa 30 Minuten weich ziehen
lassen. Lorbeerblatt und Chili entfernen. Die Kartoffeln mit Briihe, Sahne und der Butter glatt
mixen. Die Bachkressebldtter abzupfen, waschen und in das Sahnegemisch mixen. Knoblauch
und Ingwer fein reiben, hinzufiigen und mit Salz, einer Prise Chili und frisch geriebener Mus-
katnuss abschmecken.

Mais:

Den Mais in der Butter mit der ausgekratzten Vanilleschote erhitzen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Chili wiirzen.

Den Backofen auf 70 bis 80 Grad vorheizen.

Alpen-Lachs:

Ein Backblech mit Olivendl einpinseln. Die Alpen-Lachsfilets darauf legen, mit Klarsichtfolie
bedecken und im vorgeheizten Backofen in zehn bis zwolf Minuten saftig garen. Mit brauner
Butter bepinseln und mit einer Prise Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 13. November 2009

24



Gebratener Lachs-Zander-Strudel mit Senf -Dill-Honig-SoRe

Fiir 2 Personen
2 Zanderfilets, a 80 g 100 g eiskaltes Lachsfilet 2 Strudelteigblétter

1 Gurke 1 unbehandelte Zitrone 50 ml Gemiisefond

1 EL Butter 100 g Schmand 110 ml kalte Schlagsahne
2 EL Schlagsahne 1 TL fliissiger Honig 1 TL scharfer Dijon-Senf
1 TL scharfer Senf 0,5 Bund Basilikum 1 Muskatnuss

0,5 Bund Dill 1 EL Olivenol 1 EL Pflanzenol

1 Pr milde Chiliflocken mildes Chilisalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Farce das Lachsfilet waschen,
trocken tupfen, in Wiirfel schneiden, salzen und fiir fiinf Minuten in das Gefrierfach stellen. Die
Basilikumblédtter abzupfen, etwa einen Essloffel fein hacken und die Zitronenschale abreiben.
Anschlielend die Fischstiicke in einen Zerkleinerer geben, einen Essloffel scharfen Senf, die Chi-
liflocken und etwas Muskatnussabrieb hinzufiigen und solange mixen, bis eine Bindung entsteht.
Nach und nach die kalte Sahne hinzufiigen und darauf achten, dass die Sahne erst vollstédndig
vom Fischfleisch aufgenommen wurde, bevor wieder etwas hinzugefiigt wird. Abschlielend die
Farce in eine Schiissel fiillen, Basilikum hineinriihren, mit dem Zitronenabrieb abschmecken und
gegebenenfalls etwas nachwiirzen. Die Strudelblitter auf ein Kiichentuch legen und jeweils in
der Mitte in Fischgrofie mit Farce bestreichen. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen, sal-
zen, pfeffern und auf die Farce legen. Die Oberflichen ebenfalls mit Fischfarce bestreichen. Die
Strudelteigenden dariiber zusammenschlagen, den Teig an den beiden offenen Seiten zusam-
mendriicken und bis auf einen Zentimeter abschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, darin
bei sehr milder Temperatur den Lachs-Zander- Strudel mit der Naht nach unten hineinlegen und
von beiden Seiten etwa zehn Minuten hell anbraten. Anschliefend die Pfanne vom Herd nehmen
und den Strudel darin noch etwas nachziehen lassen. Die Dillbliatter abzupfen und klein schnei-
den. In die Gurkenschale ldngs fiinf Streifen ritzen, anschlieflend in etwa sieben millimeterdicke
Scheiben schneiden und auf ein Backblech geben. Anschlieend den Fond angieflen, das Ganze
mit Chilisalz bestreuen, das Olivenol darauf traufeln und etwa zehn Minuten im Backofen schmo-
ren. Anschliefend herausnehmen, den Schmorsaft in einen kleinen Topf fiillen, etwas einktcheln
lassen, die Gurkenscheiben dazugeben und die Butter mit einem Teel6ffel Dill hinzufiigen. Fiir
die Sofle den Schmand mit der iibrigen Sahne glatt rithren, den Honig, den Dijon-Senf und einen
Essloffel Dill hinzufiigen und das Ganze mit Salz und Chili abschmecken. Den Strudel mit den
Gurken auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren

Alfons Schuhbeck am 26. November 2010
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Gerollte Renke mit Liebstéckl auf Kartoffel-Linsen-Gemdiise

Fiir 4 Personen
Braune Buttersofle:

200 ml Kalbsfond 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Limette, unbehandelt 50 g Butterflocken, kalt 50 g Butter, braun
Salz Pfeffer, schwarz

Kartoffel-Linsengemiise:

150 g Champagnerlinsen 0,8 1 Gemiisebriihe 60 g Karotte

60 g Zwiebeln 60 g Kartoffeln 60 g Knollensellerie

2 Stiick Haut von Réucherforellen 1 TL Puderzucker 2 Scheiben Knoblauch
2 Scheiben Ingwer 1 Splitter Zimtrinde 1 Orange, unbehandelt
1 — 2 Lauchzwiebeln Balsamico Chili, gemahlen (mild)
Salz Majoran

Renke:

6 Renkenfilets mit Haut 6 Blétter Liebstockl, frisch  Olivenol, mild

Chilisalz, mild

Braune Buttersofle:

Finen Streifen Schale der Limette herausschneiden und etwas Saft auspressen. Den Kalbsfond
um ein Drittel einkdcheln lassen. Halbierte Knoblauchzehe, Ingwer und Limettenschale darin
einlegen, einige Minuten ziehen lassen und danach entfernen. Mit einem Teeltffel Limettensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Zuerst die Butter, dann die warme braune Butter hinein mixen und
nicht mehr kochen lassen. Gegebenenfalls mit etwas Salz nachwiirzen.

Kartoffel-Linsengemfise:

Einen Streifen Schale der Orange herausschneiden. Karotte, Zwiebeln, Kartoffeln und Knollen-
sellerie putzen und schélen. Die Linsen mindestens zwei Stunden in reichlich kaltem Wasser
einweichen. In Salzwasser weich kochen, auf einem Sieb abgielen und abtropfen lassen. Karotte,
Zwiebeln, Kartoffeln und Knollensellerie in kleine Wiirfel schneiden und in der Briihe knapp
unter dem Siedepunkt fiinf Minuten ziehen lassen. Die Raucherforellenhaut dazu geben, mit
einer Prise Majoran wiirzen und in weiteren fiinf Minuten fertig garen. am Ende der Garzeit
Knoblauch, Ingwer, einen Zimtsplitter und die Orangenschale darin einlegen. Mit Balsamico,
Salz, Puderzucker und Chili abschmecken. Die ganzen Gewiirze und die Forellenhaut anschlie-
Bend daraus entfernen und die Linsen hinein geben. Die Lauchzwiebel putzen, in diinne Ringe
schneiden und ebenfalls hinzufiigen.

Renke:

Von der Renke die Hélfte der Haut von der diinnen Seite her abschneiden. Vier Blatter Alufolie
von je circa 25 mal 25 Zentimeter mit je einem Blatt Klarsichtfolie belegen und mit Olivenol
einpinseln. Die Renkenfilets mittig so auf die Folie legen, dass die Haut unten liegt und die Filets
mit den Bauchlappen aufeinander liegen. Mit Chilisalz wiirzen, eine kleines Liebstocklblatt von
der diinnen Seite her einrollen und zuerst straff in die Klarsichtfolie, dann in die Alufolie wickeln.
Bei 70 Grad zehn bis zwolf Minuten ddmpfen, aus der Folie wickeln, mit Olivendl bepinseln und
mit Chilisalz wiirzen. Etwas Linsengemiise mit Fond in tiefen Tellern anrichten, die Renke auf-
schneiden und darauf legen, die braune Buttersofle mit einem Stabmixer aufschdumen und den
Schaum darauf traufeln.

Alfons Schuhbeck am 19. Juni 2009

26



Krosser Zander auf Fenchel-Karotten-Birnen-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Zanderfilets, a 120 g 1 Fenchelknolle, klein 1 Karotte

1 Birne, rotbackig, reif 1 Knoblauchzehe 1 Vanilleschote

50 g Mehl, doppelgriffig 1 TL Puderzucker 70 ml Gemiisefond
1 EL Rapsol 2 EL Butter 2 EL braune Butter
1 Prise Chili, mild Pfeffer, schwarz Salz

Den Fenchel putzen, in einzelne Lagen teilen, waschen und in zwei bis drei Zentimeter grofie
Stiicke schneiden. Die Karotte schélen und schréig in zwei bis drei Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Den Fenchel und die Karotte bei mittlerer Hitze in einem Topf mit dem Ol anschwit-
zen. Ein Viertel der Vanilleschote abschneiden, der Linge nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Den Knoblauch abzichen und halbieren. Anschlieend den Gemiisefond, die Va-
nilleschotenhiille und eine halbe Knoblauchzehe hinzugeben und zugedeckt bei sanfter Hitze
etwa acht Minuten garen. Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. In
einer Pfanne bei milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenspalten darin auf
beiden Seiten anbraten und zu dem Fenchelgemiise geben. Anschliefflend den Knoblauch und die
Vanilleschotenhiille wieder entfernen. Den Zander waschen, trocken tupfen und mit der Hautsei-
te in das doppelgriffige Mehl tauchen. Eine Pfanne bei mittlerer Hitze mit der braunen Butter
erhitzen und den Zander mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben. Den Zander drei
bis vier Minuten kross anbraten, wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch in der
Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen lassen. Anschlieend den Zander auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen, salzen und pfeffern. Die Butter zum Gemiise geben und alles mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken. Den kross gebratenen Zander mit dem Fenchel-Karotten-Birnen-Gemiise auf
Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010
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Lachs-Filet auf Kopfsalat-Erbsen-SoRe, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets 250 g Kartoffeln, fest 0,5 Knoblauchzehe

0,5 Zwiebel 50 g Erbsen, TK 25 g Kopfsalatblatter

1 Lorbeerblatt, klein 1 Chilischote, klein 1 TL Minzbl&tter

1 EL Korianderkorner 1 EL Fenchelkérner 20 g kalte Butter

1 EL braune Butter 150 ml Gemiisefond 125 ml Gefliigelfond

20 ml Olivendl 1 Muskatnuss 1 Prise Chili mild, gemahlen
1 Prise Majoran Chilisalz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln sché-
len, waschen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden, anschlieffend in Brithe mit Lorbeerblatt
und Chilischote weich kochen, auf einem Sieb abgieflen und auskiihlen lassen. Die Kartoffelwriir-
fel dann in einer Pfanne in brauner Butter goldbraun anraten und mit Chilisalz und Majoran
wiirzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Salat waschen, trocken
schleudern und in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebelwiirfel in einem Topf bei milder Hitze
im Ol glasig anschwitzen. Zwei Drittel der Erbsen hinzufiigen, mit dem Gemiisefond und dem
Gefliigelfond aufgielen, die Hilfte von den Salatstreifen und den Knoblauch hinzufiigen. Das
Ganze vier Minuten lang knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Die Butter dazugeben und
piirieren. Mit Salz, Chili und etwas Muskatnuss abschmecken. Den iibrigen Kopfsalat mit den
tibrigen Erbsen und der Minze hinein rithren. Die Koriander- und die Fenchelkérner in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fettzugabe sanft anrdsten bis die Gewiirze zu duften beginnen.
Auskiihlen lassen und in einem Morser zerstoflen. Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen.
Die Lachsfilets in Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa eine Minute lang sanft anbraten.
AnschlieBend auf ein mit Olivendl bestrichenes Backblech setzen und im Backofen zwolf Minuten
durchziehen lassen. Anschlieend mit Chilisalz und der Fenchel-Koriander-Mischung wiirzen. Die
Lachsfilets mit der Kopfsalat-Erbsensofle und den gebratenen Kartoffeln auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. April 2010
Lachs-Filet mit Avokado-Spalten und Joghurt-Limetten-Dip

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 120 g 1 Avocado, reif, fest 25 g Semmelbrosel

2 EL Butter 150 g Naturjoghurt 1 Limette, unbehandelt
1 Prise Zucker 3 EL Olivenol, mild  Chilisalz, mild
Vanillesalz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und auf
geolte Backbleche legen, mit Klarsichtfolie bedecken und im Backofen etwa 20 Minuten gar
ziehen lassen. Anschlieend mit einem Essloffel Olivenol einpinseln und mit Chilisalz wiirzen.
Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und schélen. Die Avocadohélften in 0,5 Zentimeter
dicke Scheiben schneiden und salzen. Die Butter in einer Pfanne brdunen, die Avocado in den
Semmelbroseln wilzen und bei mittlerer Hitze in der braunen Butter von beiden Seiten anbraten.
Je nach Geschmack mit Vanillesalz oder Chilisalz wiirzen. Die Schale der Limette abreiben,
anschlieffend die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Joghurt mit dem Limettensaft,
dem Limettenabrieb und dem restlichen Olivendl verrithren und mit Chilisalz und einer Prise
Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Lachs-Forelle auf Krduter-Spinat mit Spargel

Fiir 2 Personen

2 Lachsforellenfilets 250 g weiler Spargel 125 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt

1 Orange, unbehandelt 100 g kleine Kirschtomaten 2 EL Butter

4 EL Gemiisefond 1 EL Pflanzenol 5 EL Olivendl

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum 1 Késtchen Brunnenkresse
0,5 Bund Bérlauch 0,5 Bund Kerbel 1 TL Puderzucker

1 Muskatnuss 1 Prise Cayennepfeffer Doppelgriffiges Mehl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Spargel schélen, die holzigen Enden entfernen und schridg in etwa drei Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Den Spinat griindlich waschen, abtropfen lassen und die Bldtter von den
Stielen zupfen. Die Kréuter waschen und die Blatter abzupfen. Die Kirschtomaten halbieren.
Den Knoblauch abziehen und halbieren. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Einige
Zesten der Zitrone reiflen. Bei mittlerer Temperatur eine Pfanne erhitzen, den Puderzucker
hinein stduben und den Spargel darin anschwitzen. Anschliefend den Fond dazu geben und den
Spargel darin etwa acht Minuten bissfest garen. Die Spinat- und Kriuterblitter dazu geben, eine
Knoblauchhilfte, den Ingwer und eine Zitronenzeste einlegen und ein bis zwei Minuten diinsten
lassen. Die Kirschtomaten dazu geben und darin noch kurz erhitzen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und etwas Muskatabrieb wiirzen. Abschlieend einen Essloffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Nun die braune Butter mit der iibrigen Butter dazu
geben und den Knoblauch, die Ingwerscheiben und die Zitronenschale wieder entfernen. Die
Lachsforellenfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten in doppelgriffiges
Mehl tauchen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Fischfilets bei mittlerer
Hitze etwa drei Minuten anbraten. Anschliefend wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in
der Nachhitze in ein bis zwei Minuten saftig durchziehen lassen. Abschlieflend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und Salz und Pfeffer wiirzen. Die Orangen- und die iibrige Zitronenschale
abreiben. Das Olivenol mit dem Zitronen- und Orangenabrieb verriihren. Die Lachsforellenstiicke
mit dem Spinat und dem Spargel auf Tellern anrichten und mit dem Olivendl garnieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010
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Marinierter Lachs mit gebratenen Avocados

Fiir 4 Personen

Lachs:

400 g Lachs, gebeizt Olivenol

Gebratene Avocados:

2 Avocados 50 g Semmelbrosel 2 EL Butter, braun
Vanillesalz Chilisalz Muskatnuss

Zimt

Ingwer-Buttermilchschaum:

150 g Buttermilch 100 g Sauerrahm 0,5 TL Ingwer

1 TL Chilisalz 0,5 Zitrone, unbehandelt

Salat:

50 g Feldsalat, klein 50 g Friséesalat, gelb 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Rotweinessig 0,5 TL Senf, scharf 3 EL Olivendl, mild
1 EL Petersilie, geschnitten 1 EL Basilikum 1 EL Kerbel

Salz Pfeffer Zucker

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Lachs:

Den Lachs in zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden und auf einem mit Olivendl bestrichenem
Backblech in den Backofen schieben, bis der Lachs lauwarm ist.

Gebratene Avocados:

Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und von der Schale befreien. Die Avocadohélften
in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden, in den Semmelbroseln wilzen und in einer
Pfanne mit der braunen Butter bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Mit Vanillesalz,
Chilisalz, einer Prise Muskatnuss und Zimt wiirzen.

Ingwer-Buttermilchschaum:

Saft der Zitrone auspressen und etwa eine Messerspitze Schale abreiben. Ingwer schéilen und rei-
ben. Buttermilch, Sauerrahm, Ingwer, einige Tropfen Zitronensaft, Zitronenabrieb und Chilisalz
in einen Mixbecher geben und alles zusammen aufmixen.

Salat:

Feldsalat und Friséesalat putzen. Gemiisebriithe, Rotweinessig und Senf verrithren und das Oli-
venol langsam hinein rithren. Petersilie, Basilikum und Kerbel hinein rithren und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Den Salat damit marinieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Juni 2009
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Seeteufel auf Tintenfisch-SoBe mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

Sofle:

1 Zehe Knoblauch 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker

80 ml Weiflwein 1 Birne 300 ml Fischfond

80 g Sahne 1 — 2 Tiitchen Tintenfischtinte 0,5 Vanilleschote

Salz Chiliflocken Speisestirke

Seeteufel:

500 g Seeteufel, kiichenfertig 3 EL Weiflbrotbrosel 1 EL Ol

Chilisalz, mild

Calamaretti:

2 Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch 250 g Calamaretti

1-2TL Ol 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,25 Bund Petersilie

1 — 2 EL Olivenol, mild Lavendelsalz Pfeffer, schwarz
Sofe:

Die Knoblauchzehe schilen und etwa eine Messerspitze abreiben. Etwas Zitronen-Schale abrei-
ben. Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit dem Weifiwein abléschen und
einkochen lassen. Die Birne schélen, waschen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Birnenwdirfel in der Brithe weich garen. Mit dem Stabmixer piirieren, die Weiiweinreduktion
zur Sofle geben und die Sahne mit der Tintenfischtinte und dem Knoblauch hinzufiigen. Die So-
Be mit Salz, Vanillemark, einer Prise Chiliflocken und Zitronenschale wiirzen. Mit Speisestiarke
abbinden.

Seeteufel:

Den Seeteufel in circa zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, mit Weiflbrotbrosel bestreuen
und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten. AnschlieBend mit Chilisalz
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Calamaretti:

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schilen
und in Scheiben schneiden. Etwas Zitronen-Schale abreiben. Kopf und Arme der Calamaret-
ti mitsamt dem Eingeweide aus dem Korperbeutel ziehen, durchsichtiges Fischbein entfernen.
Von den Tintenfischarmen den Kopf abtrennen und darauf achten, dass dabei auch der harte
»Schnabel“ entfernt wird. Von den Tiiten die Haut abziehen, die Tiiten aufschneiden und die
restlichen Eingeweide entfernen. Tiitenfleisch und Arme unter flieflend kaltem Wasser waschen
und abtropfen lassen. Das Tiitenfleisch in drei Zentimeter grofie Stiicke schneiden, die Tentakeln
halbieren. Die vorbereiteten Calamaretti in einer groBen, heifien Pfanne im Ol eine halbe bis ei-
ne Minute anbraten. Die Friihlingszwiebeln mit den Knoblauchscheiben mit dem Zitronenabrieb
und der frisch geschnittenen Petersilie dazu geben, das Olivendl hinzufiigen, salzen und pfeffern.
Die Sofle nochmals aufschdumen, auf warmen Tellern anrichten, die Calamaretti darauf streuen
und die Seeteufelwiirfel darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mai 2010
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Seeteufel mit Kiimmel gebraten in Safran-Gewiirz-Sud

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

600 g Lottefilet 1 TL Kiimmel, ganz 1 EL Ol

50 g Weilbrotbrosel Chilisalz, mild

Safran-Gewiirz-Sud:

2 Kartoffeln, fest 1 Lorbeerblatt 1 Chilischote, klein

2 Zehen Knoblauch 2 Tomaten 2 Friithlingszwiebeln

0,5 Knolle Fenchel 500 ml Fischfond 2 Scheiben Ingwer

1 Déschen Safran (0,1 g) 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Vanilleschote Chilisalz, mild Curry, mild

Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Die Lotte in Medaillons schneiden und mit Kiimmel bestreuen. In Weilbrotbrdseln wenden und
in einer Pfanne mit Ol rundherum anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf einem Ofengitter
zehn Minuten saftig durch ziehen lassen. Anschliefflend in Scheiben schneiden und mit Chilisalz
wiurzen.

Safran-Gewdiirz-Sud:

Die Kartoffeln schélen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser mit dem
Lorbeerblatt, der Chilischote und einer halbierten Knoblauchzehe weich kochen und auf einem
Sieb abgieflen. Die Gewdiirze dabei entfernen. Die Tomaten entstrunken und an der Oberfléche
tiber Kreuz einritzen. 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken,
enthéuten, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln
und den Fenchel putzen, waschen und fein schneiden. Die Zitronen-und die Orangen-Schale ab-
reiben. Den Fischfond um ein Drittel eink6cheln lassen. Ingwer, eine Knoblauchzehe und Safran
in den Sud geben, einige Minuten ziehen lassen und Ingwer und Knoblauch anschlieflend wieder
entfernen. Einige der Kartoffelwiirfel in den Sud einmixen. Restliche Kartoffelwiirfel, Fenchel,
Lauchzwiebelringe und Tomatenwiirfel dazu geben und mit Chilisalz, Curry, Vanillemark und
Zitronen- und Orangenabrieb wiirzen.

Anrichten:

Den Sud mit dem Gemiise in tiefen Tellern verteilen und die Lottescheiben darauf legen.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010
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Seezungen-Filet auf Safran-SoBe mit Tomaten und Fenchel

Fiir 4 Personen

Seezunge:

4 Seezungen, a 350 g 2 EL Olivenol, mild 2 EL Butter, braun
Chilisalz, mild

Sofle:

2 TL Puderzucker 0,125 ml Weiwein 2 EL. Wermut

0,125 ml Gemiisebriihe 1 D6schen Safran 100 ml Sahne
0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 0,5 Zehe Knoblauch

20 g Butter, kalt WeiBlwein, reduziert Alio e Olio
Salz Chilisalz

Gebratenes Gemiise:

6 Tomaten 2 Knollen Fenchel 2 EL Olivendl
Chilisalz

Seezunge:

Die Seezungenfilets in einer Pfanne im Olivendl bei kleiner Hitze von beiden Seiten in insgesamt
etwa drei Minuten braten. Mit Chilisalz und brauner Butter wiirzen.

Sofe:

Einen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden. In einem Topf bei milder Hitze den
Puderzucker hell schmelzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen und auf ein Drittel bis ein
Viertel einkocheln lassen. Die Brithe mit dem Safran erwérmen und kurz ziehen lassen. Zur
Weilweinreduktion geben und auf ein Drittel einkécheln lassen. Die Sahne dazu geben und mit
Chilisalz abschmecken. Orangenschale, Alio e olio, Vanilleschote und die in Scheiben geschnittene
Knoblauchzehe hinein geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb
gieflen und die Butter hinein mixen. Je nach Geschmack noch mit etwas reduziertem Weifiwein
abschmecken.

Gebratenes Gemiise:

Die Tomaten entstrunken und etwa 20 Sekunden in kochendes Wasser legen. In kaltem Wasser
abschrecken, enthduten, vierteln und entkernen. Den Fenchel halbieren, und in einen Zentimeter
dicke Spalten schneiden. Bei milder Hitze in einer Pfanne im Olivendl langsam auf beiden Seiten
anbraten, die Tomatenzungen zugeben und mit Chilisalz wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.
Die Seezunge mit dem Gemiise und der Safran-Vanillesofle anrichten.

Alfons Schuhbeck am 20. August 2010
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Verschiedene Meeresfische auf Fenchel-Sofle

Fiir 4 Personen

Fenchelsofle:

1 Knolle Fenchel 100 ml Weilwein, trocken 50 ml Champagner
200 ml Gemiisebrithe 50 g Sahne 1 TL Speisestérke
40 g Butter, kalt 0,5-1 TL Fenchel-Pfeffer = Puderzucker
Chilipulver, mild Anis Salz

Fisch und Gemiise:

1 Bund Minikarotten 0,5 Bund Spargel, griin 500 g Meeresfischfilets
4 Riesen-Garnelen 1 EL Olivenol, mild Chilisalz, mild

Salz

Fenchelsofe:

Den Fenchel putzen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Puderzucker in einer Pfanne karamel-
lisieren. Mit Weifiwein und Champagner zusammen auf ein Drittel einkdcheln lassen. Mit der
Briihe auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Mit etwas Anis abschmecken. Die Sahne
hinein riihren. Anis und Fenchelscheiben wieder entfernen. Die Speisestirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt rithren, nach und nach in die kdchelnde Sofle riihren, bis die Sofle leicht sdmig ist.
Zuletzt die Butter hinein mixen und mit Salz und dem karamellisierten Fenchel-Pfeffer wiirzen.
Fisch und Gemiise:

Die Karotten schilen, das Griin auf einen Zentimeter kiirzen. Den Spargel im unteren Drittel
schilen und schrig in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Nacheinander in Salzwasser fast
weich kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Jede Fischsorte in vier Portionen schneiden,
die Garnelen schilen und entdarmen. Fischstiicke und Garnelen in einer beschichteten Pfanne im
Olivenol insgesamt circa drei Minuten braten und mit Chilisalz wiirzen. Karotten und Spargel
mit der Sofle in einer Servierpfanne erhitzen, gegebenenfalls etwas nachwiirzen, Garnelen und
Fischstiicke mit der Hautseite nach oben darauf verteilen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2010
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Weihnachtliche Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Kardamom und Fenchel:
1 TL Kardamomkoérner
Suppe:

1,5 Knolle Fenchel

30 g Butter, kalt

1 Scheibe Ingwer

2 Stangen Friihlingszwiebeln
Fisch, Krebse:

0,5 Zehe Knoblauch

20 Flusskrebse

1 Splitter Zimt

2 TL Fenchelkorner

800 ml Gemiisebriihe

1 — 2 EL Butter, braun
0,5 TL Curry

Chili, gemahlen, mild

0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Butter, braun
0,25 Schote Vanille

2 — 3 TL Puderzucker

200 g Sahne

1 Zehe Knoblauch

0,5 Orange, unbehandelt
Salz

0,5 TL Kiimmel, ganz
1 Scheibe Ingwer
Chilisalz, mild

Salz

Einlage:

4 Lachsfilets a 70 g
4 Rotbarbenfilets
Chilisalz, mild

2 EL Olivenol, mild
4 Jacobsmuscheln

4 Kabeljaufilets a 70 g
Butter

Karamellisierter Kardamom und Fenchel:

Die Kardamom- und Fenchelkérner in einer Pfanne bei milder Temperatur erwérmen, mit etwas
Puderzucker bestduben und unter Riithren schmelzen lassen. Weitere zwei bis drei mal Puderzu-
cker darauf stduben und jedes Mal schmelzen lassen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und in einem Morser fein zerreiben. Sofort in ein gut schliefbares Gefafi geben, damit es trocken
bleibt.

Suppe:

Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Den Fenchel putzen, halbieren, waschen
und samt Strunk in einen halben Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Das Fenchelgriin fiir spéter
aufbewahren. Den Fenchel in der Briihe knapp unter dem Siedepunkt etwa 15 Minuten mehr
ziehen als kocheln lassen, bis er weich ist. Ein Drittel des Fenchels als Einlage heraus nehmen
und beiseite stellen. Die Sahne zur Suppe geben und mit Butter und brauner Butter piirieren.
Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Etwas Schale der Orange abreiben. Knoblauch und
Ingwer mit dem Curry und einer Prise karamellisiertem Fenchelgemisch hinein rithren. Einige
Minuten ziehen lassen, mit etwas Orangenabrieb, Salz und Chili abschmecken und durch ein
nicht zu feines Sieb passieren. Die abgenommene Fenchel-Einlage und die Friihlingszwiebeln in
der Suppe erwédrmen. Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fisch, Krebse:

Den Knoblauch in Scheiben schneiden. Aus der Orange einen Streifen Schale heraus schneiden.
Die Krebse mit dem Kiimmel fiir ein bis zwei Minuten in kochendes Salzwasser geben und in
kaltem Wasser abschrecken. Die Krebsschwinze und —scheren vom Korper trennen. Schwin-
ze schélen und den Darm entfernen. Die Scheren knacken und das Fleisch heraus 16sen. Zum
Anrichten in einen Essloffel Butter mit Knoblauch, Ingwer, Zimt, Vanille und Orangenschale
erwirmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Krebskopfe von allen Weichteilen befreien, sodass nur
noch die Schalen iibrig bleiben. Auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen circa 20
Minuten rosten. Zur Dekoration beiseite legen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Einlage:

Den Lachs auf ein gebuttertes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minu-
ten saftig durchziehen lassen. Anschliefend mit mildem Olivendl bestreichen und mit Chilisalz
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und ein wenig von der karamellisierten Kardamom-Fenchel-Mischung wiirzen. Kabeljau, Rot-
barbe und Jacobsmuscheln in einer Pfanne im Olivendl anbraten und mit Chilisalz und der
Kardamom-Fenchel-Mischung wiirzen.

Anrichten:

Die Sofle nochmals aufmixen, auf vertieften warmen Tellern verteilen und die Champignons dar-
auf streuen. Je ein Stiick Lachs und Kabeljau darauf legen und das Krebsfleisch darauf verteilen.
Mit den Krebsschalen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Dezember 2010

Wolfsbarsch auf mediterranem Gemiise

Fiir 2 Personen
4 Wolfsbarschfilets, a 150 g 4 Artischocken, eingelegt 100 g Cocktailtomaten

1 Zucchini 1 Aubergine 3 Zehen Knoblauch

1 Knolle Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
1 Vanilleschote 100 ml Weilwein 250 ml Gemiisefond
80 g Sahne 2 TL Puderzucker 1 Prise Curry, mild

2 TL Speisestérke 2 EL Erdnussol 2 EL Olivenol, mild
Olivenol Chilisalz, mild Salz

Den Puderzucker in einen kleinen Topf stduben und bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisie-
ren. Mit Weilwein abloschen, eink6cheln lassen und mit Fond und Sahne auffiillen und erhitzen.
Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen, etwas Schale von der Zitrone und
der Orange abreiben und den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Zwei Knoblauchzehen
abziehen und in Scheiben schneiden. Vanille, Knoblauch, drei Scheiben Ingwer, etwas Zitronen-
und Orangenschale und Curry dazu geben. Die Speisestirke mit ein wenig kaltem Wasser glatt
rithren und die Weiflweinsofle damit sémig binden. Zwei Minuten leise kécheln lassen und durch
ein Sieb gielen. Die Artischocken vierteln, die Cocktailtomaten halbieren, den Zucchini schrig
in zentimeterdicke Scheiben schneiden, die Aubergine léngs halbieren, in halbe Zentimeter dicke
Scheiben schneiden, salzen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Auberginen anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden.
Zucchini- und Auberginenscheiben in einer Pfanne in Erdnussél auf beiden Seiten anbraten und
mit Chilisalz wiirzen. Artischocken und Kirschtomaten mit Knoblauch, zwei Scheiben Ingwer
und etwas Zitronen- und Orangenschale erhitzen und vom Herd nehmen. Das milde Olivenol
dazugeben und mit Chilisalz wiirzen. Die Wolfsbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit
der Hautseite nach unten in einer Pfanne in Olivendl bei mittlerer Hitze etwa vier Minuten
kross anbraten. Die Pfanne vom Herd ziehen, den Fisch wenden, in der Nachhitze der Pfanne
in weiteren zwei Minuten glasig durchziehen lassen und mit Chilisalz wiirzen. Das Gemiise auf
warmen Tellern verteilen, je ein Fischfilet mit der Haut nach oben darauf anrichten, die Sofe
aufschdumen und auflen herum ziehen.

Alfons Schuhbeck am 9. Oktober 2009
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Wolfsbarsch auf Tomaten-Scheiben mit Buttermilch-Schaum

Fiir 2 Personen

2 Wolfsbarschfilets, mit Haut 1 Tomate, klein 1 Tomate, mittelgrof3
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knoblauchzehe 1 EL Sauerrahm

1 EL Creme-fraiche 75 g Buttermilch 3 EL Gemiisefond

6 EL Olivenol 1 TL Rotweinessig 1 Bund Basilikum

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Chili, gemahlen Zucker

1 Prise Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer Salz

Die kleine Tomate waschen, den Strunk entfernen, klein schneiden und mit dem Gemiisefond ver-
mengen. Anschlieend in einen Topf geben und erhitzen. Den Rosmarin zupfen, den Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Anschliefend den Rosmarin und zwei Knoblauchscheiben
in den Topf geben und acht Minuten neben dem Herd ziehen lassen. Anschliefend durch ein
grobes Sieb passieren, zwei Essloffel Oliventl und den Rotweinessig hinzugeben. Abschliefend
mit dem Chili, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermilch, den Sauer-
rahm und die Créme-fraiche vermengen und einen Essloffel Oliventl unter Riithren hinzugeben.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Ganze mit Cayennepfeffer, einer Prise Zucker, et-
was Zitronensaft und Salz abschmecken. Eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen. Die
Wolfsbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten vier Minuten kréaf-
tig anbraten. AnschlieBend die Pfanne von dem Herd nehmen, den Fisch wenden und in der
Nachhitze weitere zwei Minuten ziehen lassen. Abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wah-
renddessen die iibrige Tomate waschen, vom Strunk befreien, in diinne Scheiben schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefflend pro Teller vier Scheiben Tomaten auflegen, die To-
matenmarinade darauf verteilen. Anschlieffend die Wolfsbarschfilets darauf setzen und mit dem
Buttermilchschaum umkrénzen. Das Basilikum zupfen. Den Wolfsbarsch auf Tomatenscheiben
mit dem Buttermilchschaum auf Tellern anrichten und mit Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Juli 2010
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Wolfsbarsch mit Dill-Bohnen und Kartoffel-Paprika-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Wolfsbarschfilets a 150 g 200 g festk. Kartoffeln 200 g breite Bohnen

1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel 1 rote Paprikaschote

1 unbehandelte Zitrone 200 ml Gemiisefond 0,5 TL gemahlener Kiimmel
1 EL Butter 1 Zweig Majoran 1 Zweig Dill

1 Lorbeerblatt 1 kl. getr. Chilischote 3 EL Olivenol

edelsiifles Paprikapulver 1 Msp. gerducherter Paprika mildes Chilipulver

Chilisalz Salz Pfeffer, schwarz

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die
Kartoffeln schélen, in zentimetergrofie Wiirfel schneiden und im Salzwasser mit dem Lorbeer-
blatt, der Chili und der Knoblauchhélfte 15 bis 20 Minuten weich kocheln. Anschlielend gut
abtropfen lassen und die Gewiirze entfernen. Fiir die Sofle die Zwiebel abziehen und in zen-
timetergrofle Blétter schneiden. Die Paprikaschote vom Strunk befreien, entkernen, mit einem
Sparschiiler schélen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Beide Gemiisesorten in 150 Millili-
tern Fond knapp unter dem Siedepunkt 15 bis 20 Minuten weich kocheln lassen. Anschlielend
1/3 des Gemiises heraus nehmen und das iibrige Gemiise mit dem Fond, ein paar gekochten
Kartoffelwiirfel und dem Olivendl glatt mixen. Das entnommene Gemiise mit den abgetropften
Kartoffelwiirfeln in die Sofle riihren. Fiir das Gulaschgewiirz etwa eine Messerspitze Zitronen-
schale abreiben. Die Majoranblétter abzupfen und etwa zwei Teeloffel klein hacken. Den Kiimmel
mit dem iibrigen Knoblauch, der Zitronenschale und dem Majoran klein hacken. Beide Paprika-
pulversorten mit etwas Wasser glatt rithren. Die Paprikasofle mit einem Teil vom Gulaschgewtiirz
wiirzen und beide angeriihrte Paprikasorten dazu geben. Das Ganze einige Minuten ziehen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Dillblatter abzupfen und klein hacken. Die Bohnen
putzen, von den Enden befreien und schrig in etwa zwel Zentimeter breite Stiicke schneiden.
Anschlielend in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Den iibrigen Fond erhitzen, die Bohnen darin heifl schwenken, die Butter hinein
rithren und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Chilipulver und Dill wiirzen. Die Fischfilets waschen,
trocken tupfen, schrig halbieren und die Haut leicht einritzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und darin den Fisch zuerst auf der Hautseite etwa drei Minuten kross anbraten, die Pfanne vom
Herd nehmen, wenden und in der Resthitze glasig durchziehen lassen. Anschlieend auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und salzen. Den Wolfsbarsch mit den Dillbohnen auf Tellern anrichten
und mit der Kartoffel-Paprika-Sofle garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Oktober 2010
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Hdhnchen-Nuggets, Gewiirz-Ketchup, Pfeffer-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Hihnchennuggets:
0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Eier 1 EL Dijon-Senf
4 Gefliigelbriiste ohne Haut 80 g Mehl, doppelgriffig 100 g Weilbrotbrosel
200 ml Ol Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Gewiirzketchup:
1 Zwiebel, klein 100 ml Olivendl, mild 150 ml Gemiisebriihe
50 g Zucker, braun 125 g Tomatenmark 150 g Dosen-Tomaten
150 ml Ketchup 125 ml Ananassaft 1 TL Rosenwasser
2 TL Weilweinessig 25 g Gewiirzmischung 20 g Salz
Chiliflocken, mild
Pfefferkartoffeln:
500 g Kartoffeln, fest 1 TL Kiimmel, ganz 1 EL Butter, braun
1 EL Butter Grillpfeffer Kiimmel, Majoran, Salz
Limettendip:
100 g Creme-fraiche 4 — 5 EL Sahne 0,5 Limette, unbehandelt
Chilisalz Zucker

Hahnchennuggets:

Die Schale der Zitrone abreiben. Das Ei verquirlen, mit Dijon-Senf, Muskat und Zitronenabrieb
verrithren. Die H#éhnchenbriiste schrig in circa vier Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und
nacheinander in doppelgriffigem Mehl, verquirltem Ei und den Weiflbrotbréseln wenden. Die
Panade dabei nicht zu sehr andriicken. In eine tiefe Pfanne zwei Zentimeter hoch Ol einfiillen
und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die panierten Hendlstiicke darin von beiden Seiten gold-
braun backen. Die gebackenen Hendlstiicke nochmals kurz darin wenden.

Gewiirzketchup:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze mit einem
Essloffel Ol goldbraun anbraten. Mit der Brithe aufgiefen und die Pfanne vom Herd ziehen.
Den braunen Zucker in einem Topf bei milder Hitze karamellisieren lassen, das Tomatenmark
zugeben und unter stdndigem Rithren anrésten. Zwiebeln mit Brithe, Dosen-Tomaten, Ketchup,
Ananassaft, Rosenwasser, Weilweinessig, die Gewiirzmischung und das Salz zugeben, einmal
aufkochen lassen und den Topf vom Herd ziehen. Mit Hilfe eines Stabmixers das restliche Ol
einmixen und mit Chiliflocken wiirzen.

Pfefferkartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, in kriftig gesalzenem Wasser mit Kiimmel weich kochen und auf einem
Sieb abgieen. Den Kiimmel entfernen und weiter verwenden. Die Kartoffeln halbieren, in einer
Pfanne in der braunen Butter goldbraun braten und mit Salz, Grillpfeffer, einer Prise gemahle-
nem Kiimmel und Majoran wiirzen. Zuletzt einen Essloffel Butter hinein schmelzen lassen.
Limettendip:

Saft der Limette auspressen, die Schale abreiben. Creme-fraiche mit Sahne, Limettensaft und
Limettenschale glatt rithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker abschmecken.

Anrichten:

Die Hahnchennuggets, Gewlirzketchup, Pfefferkartoffeln und den Limettendip jeweils separat in
Schiisseln oder tiefen Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 23. Juli 2010
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Hiihnchen-Brust in einer Parmesan-Harissa-Hiille

Fiir 4 Personen

Hiithnchenbrust:

80 g Parmesan 90 g Mehl, doppelgriffig 20 g Toastbrotbrosel
1 — 2 EL Harissa (Gewiirzpaste) 4 Eier

4 Hithnerbriiste, ohne Haut 5 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Peperonispinat:

500 g Wurzelspinat 1 Peperoni, rot 1 Peperoni, griin

1 EL Ol 150 ml Gemdiisebriihe 1 Scheibe Ingwer

1 Scheibe Knoblauch 1 Stange Zimt 1 EL Butter, braun
Chili, mild (gemahlen) Muskatnuss Salz

Hithnchenbrust in der Parmesan-Harissa-Hiille:

Parmesan fein reiben und mit zehn Gramm Mehl und Toastbrotbroseln vermischen. Harissa
und Eier hinein rithren. Die Hithnchenbrust schréig in vier bis fiinf Scheiben schneiden und mit
Chilisalz wiirzen. Zuerst im restlichen Mehl, dann in der Parmesanmasse wenden und in einer
Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter von beiden Seiten sanft braunen. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. (Die Panade bréunt sehr leicht, deshalb ist es wichtig, die panierten
Hithnchenscheiben besonders schonend bei milder Hitze zu braten.)

Peperonispinat:

Die Spinatblétter von den Stielen zupfen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Peperoni
entstrunken, entkernen und in einen Zentimeter breite Stiicke schneiden. In Ol anschwitzen, mit
der Briihe aufgielen und etwa fiinf Minuten weich diinsten. Die Spinatblétter hinzufiigen. Knob-
lauch, Ingwer und brauner Butter hinein geben und mit Salz, Chili, Zimtabrieb und Muskatnuss
wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2009
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Perlhuhn-Brust mit zweierlei Kiirbis und Feld-Salat

Fiir 4 Personen
Eingelegter Kiirbis:

200 g Muskatkiirbis 400 ml Weiflwein 1 Zitrone

50 g Zucker 10 g Kardamonkapseln, griin 0,5 Schote Vanille

0,5 Stange Zimt 3 Scheiben Ingwer 0,5 Orange, unbehandelt
1 — 2 EL. Weifiweinessig, mild

Kiirbissofle:

200 g Butternut Kiirbis 300 ml Gemiisebriihe 1 Chilischote, getrocknet
1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer 50 ml Kokosmilch

50 ml Sahne 0,5 Orange, unbehandelt Chiliflocken

Salz

Perlhuhnbrust:

4 Perlhuhnbriiste, mit Haut 4 EL Butter, braun 0,25 Schote Vanille

0,5 Stange Zimt 2 Scheiben Ingwer 2 EL Kiirbiskerne, gerostet
Feldsalat zum garnieren Chilisalz

Eingelegter Kiirbis:

Den Saft der Zitrone auspressen. Einen halben Streifen Schale aus der Orange herausschneiden.
Den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen, in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und diese in Stiicke von vier bis fiinf Zentimeter schneiden. Weifiwein mit Zitronensaft, Zucker,
Kardamon, Vanille, Zimt und Ingwer aufkochen. Den Kiirbis darin zehn Minuten kocheln, die
Orangenschale hinein geben und auskiihlen lassen. Bestenfalls einen Tag im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen.

Kiirbissofe:

Etwa eine Messerspitze Schale der Orange abreiben. Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen
und in einen Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen und
die Wiirfel mit Chilischote, Lorbeerblatt und Ingwer in etwa 20 Minuten weich kocheln lassen.
Die ganzen Gewiirze wieder entfernen. Mit einem Stabmixer piirieren und die Kokosmilch und
Sahne hinzugeben. Mit einer Priese Chiliflocken, Orangenabrieb und Salz abschmecken. Den
Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Perlhuhnbrust:

Die Perlhuhnbriiste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit einem Essloffel brauner Butter auf
der Hautseite anbraten bis sie goldgelb ist. Kurz auf der anderen Seite anbraten und im Back-
ofen auf einem Gitter in etwa 20 Minuten saftig durch ziehen lassen. Die restliche Butter mit
der ausgekratzten Vanilleschote, Zimt und Ingwer in einer Pfanne erwérmen und die Perlhuhn-
briiste damit bestreichen. Mit Chilisalz wiirzen und schrég in vier Teile schneiden. Die Sofle mit
dem Stabmixer aufschiumen und in tiefen Tellern verteilen. Kiirbisstiicke, Perlhuhnbrust und
Kiirbiskerne darauf anrichten und mit Feldsalat garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Picatta von Enten-Brust

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste, gro 50 g Mehl 2 Eier

300 g Spargel, griin 30 g Butter, fliissig 200 g Kartoffeln, mehlig
80 g Parmesan 0,5 1 Gefliigelbriihe 0,1 1 Sahne

0,2 1 Entensofle 0,1 1 Hollandaise 1 Zwiebel

0,2 1 Weilwein 1 Orange, unbehandelt Butterschmalz

Olivenol Salz Pfeffer

Zitronensaft

Die Entenbriiste von Haut und Sehnen befreien und in acht gleichgrofie Stiicke schneiden und
plattieren. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Eiern, Mehl und 30 Gramm gerie-
benem Parmesan die Panade herstellen. Die Ente nun erst in Mehl und dann in der Parmesan-
Fi-Panade wenden und in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten kurz braten. Den Spargel
waschen, unteres Drittel schillen, in Salzwasser gar kochen und mit fliissiger Butter einpinseln.
Die Kartoffeln in einen halben Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und mit der Zwiebel in Oli-
venol anschwitzen. Die glasige Masse mit Weilwein abléschen und mit der Brithe und Sahne
auffiillen. Nach circa acht Minuten 30 Gramm Parmesan zugeben und servieren. Die Schale der
Orange abreiben und zu der Entensofle geben. Den Spargel in der Hollandaise schwenken und
mit der Ente und dem Kartoffelrisotto servieren. Restlichen Parmesan iiber das Gericht streuen.
Die Ente mit Zitronensaft betrédufeln.

Alfons Schuhbeck / Sartor am 17. Oktober 2008
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Pistazien-Risotto mit Hahnchen-Brust

Fiir 2 Personen

2 Hithnchenbriiste, a 180 g 40 ml Weifiwein 225 ml Gemiisefond

75 g Risottoreis 0,5 TL Fenchelkérner 0,5 TL Lavendelbliiten

1 Zwiebel 1 Schote Vanille 2 Zehen Knoblauch

1 Orange, unbehandelt 1 Msp. Safran-Fiaden 20 g Pistazienkerne, ungesalzen
4 EL Olivendl, mild 1 EL Butter 1 Prise Chiliflocken, mild

1 Ingwer Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und eine Hélfte in
einem Topf bei milder Hitze in einem Essloffel Olivendl glasig anschwitzen. Den Reis dazu geben
und solange mitschwitzen lassen, bis die Reiskorner heifl sind. Mit dem Wei3wein abléschen,
eink6cheln lassen, mit etwas Gemiisefond aufgiefen und unter standigem Riithren immer wieder
etwas Gemiisefond hinzugeben. Diesen vom Reis aufsaugen lassen, bis die Reiskérner nach 15
bis 20 Minuten noch etwas Biss haben. Zwei Streifen der Orangenschale abreiflen. Den Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Vanilleschote aufschneiden und ein Viertel des
Marks herauskratzen. Den Fenchel in einem Morser zerreiben und nach etwa zehn bis 15 Mi-
nuten mit dem Lavendel, dem Vanillemark, einer Knoblauchzehe, einem Streifen Orangenschale
und dem Safran in das Risotto rithren. Zum Schluss die Pistazien dazu geben, einen Essloffel
Olivendl hinein rithren, die ganzen Gewiirze entfernen und mit Salz und Chili abschmecken. Die
Hiinchenbriiste waschen, trocken tupfen, in einer Pfanne in zwei Essloffeln Ol auf beiden Seiten
hell anbraten, auf das Ofengitter legen und in 25 bis 30 Minuten saftig durchziehen lassen. Den
Ingwer schilen und eine Scheibe davon abschneiden. In einer Pfanne die Butter brdunen mit
dem restlichen Knoblauch, der Ingwerscheibe und der Orangenschale erwidrmen, die Hendlbriis-
te nach dem Garen darin wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto in warmen tiefen
Tellern anrichten und je ein Hiinchenbrust darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Rosa gebratene Enten-Brust auf Kiirbis-Curry-Sofe

Fiir 4 Personen

Pflaumen:
100 ml Rotwein 8 Dorrpflaumen 1 EL Butter, kalt
Taschenkrebs:
1 Taschenkrebs, ca. 600 g
Entenbrust:
2 Barbarie-Entenbriiste, groB 1 EL Ol 3 EL Butter, braun
2 Scheiben Ingwer 1 Zehe Knoblauch 5 Kardamomkapseln
1 Splitter Zimtrinde 0,5 Schote Vanille Pfeffer, schwarz
Salz
Sof3e:
250 g Hokkaidokiirbisfleisch 350 ml Gemiisebrithe 0,5 TL Ingwer
1 Zehe Knoblauch 1 EL Curry, mild 100 ml Kokosmilch
2 EL Butter, kalt Salz Chilipulver, mild
1 EL Butter, braun Chilisalz, mild

Pflaumen:

Den Rotwein aufkochen, die Dérrpflaumen einlegen und einktcheln lassen. Zum Schluss die But-
ter dazu geben.

Taschenkrebs:

Die Taschenkrebse in reichlich kochendem Wasser acht Minuten kochen und in kaltem Wasser
abschrecken. Scheren und Beine vom Korper brechen und mithilfe eines grofien Kochmessers
und gegebenenfalls einer kréaftigen, aber feingliedrigen Schere ihr Fleisch auslésen. Dabei darauf
achten, dass alle Schalensplitter entfernt sind. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.
Entenbrust:

In die mittlere Einschubleiste des Backofens ein Ofengitter schieben und darunter ein Abtropf-
blech stellen. Die Entenbriiste von Sehnen befreien, eventuell vorhandene Federkiele mit einer
Pinzette herauszupfen und die Hautseite rautenformig einritzen. Mit der Hautseite nach unten
in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Temperatur etwa fiinf Minuten briunen, kurz wenden, so-
dass sich die Oberfliche auf der Fleischseite schlieffit und fiir 45 Minuten auf das Gitter in den
vorgeheizten Backofen legen. Die Knoblauchzehe putzen und in Scheiben schneiden. Die Karda-
momkapseln leicht andriicken. In einer Pfanne bei milder Hitze die braune Butter mit Ingwer,
Knoblauch, Kardamom, Zimt und Vanille erwédrmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rosa
gebratene Entenbrust darin wenden.

Sofe:

Ingwer und Knoblauch fein reiben. Das Kiirbisfleisch in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden,
mit der Briithe in einen Topf geben und in etwa 20 Minuten mehr gar ziehen als kécheln lassen.
Ingwer, Knoblauch, Curry und Kokosmilch hinzufiigen, mit einem Stabmixer piirieren und die
Butter hinein mixen. Mit Salz und einer Prise Chili abschmecken. Die Plaumen erwérmen und
die Butter hinein riihren. Das Taschenkrebsfleisch in der braunen Butter erwdrmen und mit
Chilisalz wiirzen. Die Barbarie-Entenbrust in Scheiben schneiden. Die Kiirbissole auf warmen
Tellern verteilen, die Barbarie-Entenbrustscheiben darauf anrichten, die Plaumen auflen herum
legen und mit dem Taschenkrebsfleisch garnieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2010
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Rosa gebratene Enten-Brust mit Balsamico-Erdbeer-Sofie

Fiir 4 Personen

Entenbrust: 2 Barbarieentenbriiste 1 EL Ol
4 EL Butter, braun Chilisalz, mild
Kartoffel-Piiree:
250 g Pastinaken 120 ml Milch 2 EL Butter, braun
500 g Kartoffeln, mehlig 600 ml Gefliigelbriithe 1 Lorbeerblatt
1 Chilischote, getrocknet  Muskatnuss Salz
Zuckerschoten:
120 g Zuckerschoten 2 — 3 EL Gefliigelbriihe 1 EL Butter
1 EL Butter, braun Triiffel, schwarz Chilisalz, mild, Salz
Balsamico-Erdbeer-Sofle: 2 TL Puderzucker 150 ml Rotwein, kréftig
1 TL Sojasofle 1 EL Balsamico, alt, mild 1 Splitter Zimtrinde
0,25 Schote Vanille 0,5 Zehe Knoblauch 1 — 2 Scheiben Ingwer
1 Erdbeere 1 EL Butter, kalt

Entenbrust:

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. In die untere Einschubleiste des Backofens ein Ofengitter
mit Abtropfblech schieben. Die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer iiber Kreuz
einritzen. Mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne im Ol bei milder Hitze gut fiinf Minu-
ten kross anbraten. Die Entenbrust wenden, einige Sekunden weiter braten und aus der Pfanne
nehmen. Auf den Ofenrost legen und in gut 30 Minuten rosa garen. Zum Fertigstellen in einer
Pfanne bei sehr milder Hitze die braune Butter erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Enten-
brust in Scheiben schneiden, kurz in der braunen Butter wenden und sofort anrichten.
Kartoffel-Piiree:

Die Pastinaken schélen, klein schneiden und in Salzwasser weich kochen. Auf einem Sieb ab-
gieBen und die Pastinaken mit der heiflen Milch und der warmen braunen Butter glatt mixen.
Die Kartoffeln schilen und in der Briihe mit einem Lorbeerblatt und Chili weich kochen, auf
einem Sieb abgieflen und die Gewiirze entfernen. Durch eine Kartoffelpresse passieren, mit dem
Pastinakenpiiree in einen Topf geben, mit einem Teigschaber vermischen und erhitzen. Mit Salz
und Muskatnuss wiirzen, gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen.

Zuckerschoten:

Die Zuckerschoten quer in diinne Streifen von circa zwei Millimeter Dicke schneiden. In Salz-
wasser knapp eine Minute kochen, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Zum Fertigstellen in einer Pfanne die Brithe erwadrmen und die Zuckerschotenstreifen dar-
in erhitzen. Etwas Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Den Triiffel in diinne Scheiben
hobeln und in brauner Butter erhitzen.

Balsamico-Erdbeer-Sofle:

In einem kleinen Topf den Puderzucker hell karamellisieren, mit Rotwein abldéschen und weitge-
hend einktcheln lassen. Die Sojasofle mit dem Balsamico hinzufiigen. Knoblauch und Erdbeere
in Scheiben schneiden. Zimt, Vanille, Ingwer und Knoblauch mit den Erdbeerscheiben einlegen
und noch einige Minuten darin ziehen lassen, anschliefend entfernen und die Butter in die Sofle
rithren. Je einen Loffel Piiree in die Mitte eines warmen Tellers setzen. Mehrere kleine Loffel von
den Zuckerschoten auflen herum anrichten, mit Triiffelscheiben garnieren und etwas Sofle auf die
Zuckerschoten traufeln. Die Entenbrustscheiben an das Piiree anlegen.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2010
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Chili-Fleisch-Pflanzer| mit Kartoffel-Ingwer-Salat

Fiir 4 Personen
Eingelegter Ingwer:
200 g Ingwer

Salz

Pflanzerl:

80 g Toastbrot

1 EL Ol

2 Eier

0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie, glatt
Pfeffer
Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest
400 ml Gefliigelbriihe
1 Prise Chili, mild

1 Gurke

100 ml Reisessig

100 ml Milch

250 g Kalbshackfleisch

1 TL Chiliflocken, mild
0,5 Orange, unbehandelt
100 g Weifibrotbrosel
Muskatnuss

0,5 EL Kiimmel, ganz
3 EL Rotweinessig

1 Prise Zucker

100 g Ingwer, eingelegt

130 g Zucker

0,5 Zwiebel

250 g Schweinehackfleisch
2 TL Senf, scharf

1 TL Majoran, getrocknet
Ol

Salz

1 Zwiebel, klein
1 EL Senf, scharf
3 EL Butter, gebraunt

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgieflen,
die Kartoffeln méglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Gurke in Scheiben hobeln. Dein eingelegten Ingwer klein schneiden. Die Zwiebel schiilen,
in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas bei milder Hitze glasig anschwitzen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf, verriihren, mit Salz,
Chili und Zucker wiirzen und eine handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter
die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstéindig gebunden wird. Anschlieflend die
gebraunte Butter mit Gurken und Ingwer hinein riihren.

Eingelegter Ingwer:

Fiir den eingelegten Ingwer den Ingwer schilen und auf dem Gemiisehobel in feine Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit 380 Milliliter Wasser, dem Reisessig, dem Zucker und eineinhalb
Teeloffel Salz in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Zwei Essloffel
eingelegten Ingwer und ein bis zwei Essloffel.

Pflanzerl:

Jeweils etwas Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Petersilie grob hacken. Das Brot
in Wiirfel schneiden und mit der Milch mischen. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol glasig anschwitzen. Die Eier mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Chiliflocken, Senf, Zitronen- und Orangenabrieb verquirlen. Beide Hackfleischsorten mit dem
eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, Majoran, Zwiebelwiirfeln und Petersilie mischen.
Mit feuchten Hénden kleine Fleischpflanzerl daraus formen, in Weilbrotbrosel wenden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Anrichten:

Den Kartoffelsalat auf lauwarmen Tellern anrichten und die Pflanzerl darauf legen.

Alfons Schuhbeck am 03. Dezember 2010
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Kalbsfleisch-Pflanzerl mit gebratenen Kopfsalat-Herzen

Fiir 4 Personen

Kalbsfleischpflanzerl:

80 g Toastbrot 100 ml Milch 1/2 Zwiebel

250 g Kalbshackfleisch 250 g Schweinehackfleisch 2 Eier

2 TL Senf, scharf 1/2 Zitrone, unbehandelt  1/2 Orange, unbehandelt
1/2 Bund Petersilie, glatt 1 EL Chili Muskatnuss

Majoran, getrocknet Ol, Salz, Pfeffer Weilbrotbrosel

Kartoffel-Senf-Piiree:
1 kg Kartoffeln, mehlig 1/2 TL Kiimmel, ganz 250 ml Milch

100 g Sahne 1 EL Butter 2 EL Butter, braun

1 EL Senfkoérner, gelb Muskat Salz, Chilisalz
Kopfsalatherzen:

2 Kopfsalatherzen 1 - 2 EL Butter, braun 1 Zehe Knoblauch
Chilisalz, mild

Steinpilze:

400 g Steinpilze 1 EL Butter, braun 1/2 Zitrone, unbehandelt
1/2 Bund Petersilie 1 EL Butter Chilisalz, mild

Kiimmel, gemahlen

Kalbsfleischpflanzerl:

Die Schale der Zitrone abreiben. Etwa einen halben Teel6ffel Orangenschale abreiben. Das Brot
in Wiirfel schneiden und mit der Milch mischen. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne bei milder Hitze in einem Essloffel Ol glasig anschwitzen. Die Eier mit Salz, Pfef-
fer, Senf, Muskatnuss, Chili, Zitronen- und Orangenabrieb verquirlen. Beide Hackfleischsorten
mit dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, einer Prise Majoran und Zwiebelwiirfeln mi-
schen. Die Petersilie hacken und unterheben. Mit feuchten Hénden kleine Fleischpflanzerl daraus
formen, in den Bréseln wenden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffel-Senf-Piiree:

Die Senfkorner in Salzwasser 20 Minuten weich kochen, auf einem Sieb abgieflen und unter kal-
tem Wasser abwaschen. Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser mit Kiimmel weich kochen, heif}
schélen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Milch mit Sahne erhitzen und mit einem
Kochloffel in die passierten Kartoffeln rithren. Butter, braune Butter und Senfkérner hinzufiigen
und mit Salz, Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Kopfsalatherzen:

Den Knoblauch in Scheiben schneiden. Die Kopfsalatherzen vierteln, in der braunen Butter von
allen Seiten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, Knoblauch dazu geben und mit Chilisalz
wirzen.

Steinpilze:

Etwa eine Messerspitze Zitronenschale abreiben. Die Petersilie hacken. Die Steinpilze putzen
und in grofle Stiicke schneiden. Die Pilze in einer Pfanne in der braunen Butter zwei bis drei
Minuten anbraten. Mit einer Prise Kiimmel, Zitronenschale und Chilisalz wiirzen und zuletzt
frisch geschnittene Petersilie und Butter dazu geben.

Alfons Schuhbeck am 23. Oktober 2009
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Gebratener Steinpilz- Semmel-Strudel mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen

Strudel:

0,5 Zitrone, unbehandelt 200 g Steinpilze, fest 1 — 2 TL Butter, braun
0,25 Bund Petersilie 100 g Toastbrot, entrindet 100 ml Milch

1 Ei 6 EL Portwein 0,5 TL Senf, scharf
1 Prise Majoran 300 g Kalb-Brit 1 EL Butter, braun
Butter fiir die Ringe Kiimmel, gemahlen Pfeffer schwarz
Chilipulver, mild Muskatnuss Salz

Kopfsalat:

2 Kopfsalatherzen 8 Radieschen 2 Eier

80 ml Briihe 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

50 g Sauerrahm Salz Pfeffer

Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Strudel:

Schale von der Zitrone abreiben. Die Steinpilze griindlich putzen und in einen halben bis einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in der braunen Butter bei mittlerer Hitze
rundherum ein bis zwei Minuten anbraten. Die Petersilie fein schneiden und hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Kiimmel und einer Messerspitze Zitronenabrieb wiirzen und auskiihlen
lassen. Den Portwein bis auf ein bis zwei Essloffel einkdcheln und auskiihlen lassen. Das Toastbrot
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Kalbsbrat mit der Milch, Ei, Senf und Portwein glatt rithren.
Die Steinpilze mit den Toastbrotwiirfeln hinein rithren und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Chili wiirzen. Eine Terrineform mit Klarsichtfolie auslegen, die Steinpilzmasse einfiillen und die
Form mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Die Form
stiirzen und den Strudel in Scheiben schneiden. In brauner Butter auf beiden Seiten anbraten.

Kopfsalat:

Den Kopfsalat waschen und trocken schleudern. Radieschen putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Eier zehn Minuten kochen, kalt abschrecken, schéilen und vierteln. Brithe mit
Essig, Olivendl und Sauerrahm aufmixen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat
mit dem Dressing marinieren, mit Radieschen, Eiern und dem Strudel anrichten.

Alfons Schuhbeck am 27. August 2010

52



Kalb-Bries-Strudel auf Feld-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsbriesstrudel:
200 g Weillwurstbrat 200 g Kalbsbrat 200 g Bries, gekocht
80 ml Sahne 150 g Totentrompeten 1 TL Chiliflocken, mild
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Petersilie 1 Blatt Strudelteig
2 -3 EL Ol
Dressing:
60 ml Gemdiisebriihe 2 EL Portwein, weif3 1 TL Salz
1 TL Zucker 1 Msp. Cayenne 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 50 g Joghurt 50 g Sauerrahm
1 TL Senf, scharf 1 — 2 EL Rotweinessig 1 TL Balsamico, weif}
1 TL Sherry, medium dry 50 ml Ol 50 ml Olivenol, mild
1 TL Walnussol 200 g Feldsalat, klein 200 g Friihstiicksspeck
01,

Kalbsbriesstrudel:

Das Weilwurstbréat und Kalbsbréit mit der Sahne glatt rithren. Die Totentrompeten putzen und
in etwas Wasser einlegen. Anschlieend klein schneiden und zu dem Sahnebrét geben. Die Schale
der Zitrone abreiben. Mit etwas Muskatnuss, milden Chiliflocken, einer Messerspitze Zitronen-
abrieb und frisch geschnittener Petersilie wiirzen. Die Briesstiicke grob wiirfeln und zugeben.
Die Strudelteigblatter mit fliissiger Butter bestreichen, die Teigmitte mit dem Brit etwa zwolf
Mal sechs Zentimeter breit und etwa zwei Zentimeter hoch bestreichen. Die Teigenden dariiber
zusammenlegen und die Enden vorsichtig andriicken. Die Strudelpéckchen mit der Nahtseite
nach unten bei milder Hitze im Ol in einer Pfanne in etwa vier Minuten hell briunen, wenden
und auf der zweiten Seite ebenfalls bei sehr milder Hitze etwa vier Minuten fertig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dressing:

Brithe mit weilem Portwein, Salz und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen lassen, Cayenne
hinzufiigen, halbierten Knoblauch und Ingwer einlegen, auskiihlen lassen und durch ein Sieb
gieen. Die Brithe mit Joghurt, Sauerrahm, Senf, Rotweinessig, Balsamico und Sherry mixen
und dabei alle Olsorten hineinlaufen lassen. Den Speck klein wiirfeln und in einer heiBen Pfanne
mit dem Ol kross anbraten. Den Feldsalat putzen und waschen. Den Strudel mit dem Feldsalat
und Speckwiirfeln auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 04. Juli 2008
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Kalb-Filet mit Bohnen-Tomaten-6Gemiise und Couscous-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

4 Kalbsfiletsteaks 1 EL Ol 400 ml Kalbsfond

1 EL Butter, kalt Lavendelsalz Salz

Pfeffer

Couscous-Salat:

120g Couscous 130 ml Gemiisebrithe 1 TL Ras es hanout Gewdiirz
1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 1 Orange, unbehandelt
2 EL Rosinen 2 EL Pistazien 4 -5 EL Argandl
Orangensaft Minze Salz

Chili

Bohnen-Tomatengemiise:

300 g Bohnen, breit 4 Tomaten 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Orangenabrieb 1 Msp. Zitronenabrieb 1 EL Butter, braun

1 Prise Bohnenkraut Salz Chili

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet in einer heifien Pfanne bei mittlerer Temperatur im Ol auf beiden Seiten braten.
Im vorgeheizten Backofen auf ein Ofengitter legen, in etwa 40 bis 50 Minuten darin rosa durch
ziehen lassen. Den Bratenansatz mit Kalbsfond abldschen und einreduzieren lassen. Briithe im-
mer wieder angieflen und einreduzieren, bis die Sofle braun wird. Die kalte Butter einriithren
und mit Salz, Lavendelsalz und Pfeffer oder Chilisalz wiirzen, die Sole dabei nicht mehr kochen
lassen.

Couscous-Salat:

Die Gemiisebriihe im Topf mit Ras es hanout, der halbierten Knoblauchzehe und Ingwerscheiben
erhitzen, den Couscous zugeben und einige Minuten quelle lassen. Die Schale der orange abrei-
ben und den Saft auspressen. Etwa einen halben Teel6ffel Orangenabrieb, Orangensaft, Rosinen
und Pistazienkerne zugeben und mit Argandl, Salz, Chili und etwa einem Teel6ffel gehackter
Minze abschmecken. Ingwerscheiben und Knoblauchzehe wieder entfernen.
Bohnen-Tomatengemiise:

Die Tomaten iiber Kreuz einschneiden und in kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchie-
ren, in kaltem Wasser abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne raus schneiden.
Die Tomatenzungen in grobe Wiirfel schneiden. Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke
Stiicke schneiden und in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Bohnen mit der
Briihe in einer Pfanne erwdrmen, Bohnenkraut, Orangen- und Zitronenabrieb mit den Toma-
tenwiirfeln zugeben und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Schluss die braune Butter zugeben.
Die braune Sofle auf Teller geben, Bohnen-Tomatengemiise darauf geben und das Kalbsfilet auf
das Gemiise setzen. Den Couscous separat in Schélchen servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2008
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Dreierlei Bohnen al Pesto mit gegrillten Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen
Pesto Gemiise:

4 Bund Basilikum 2 Zehen Knoblauch 100 g Pinienkerne
100 ml Olivenol 30 g Parmesan 50 g Pecorino

1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt Braune Butter
Salz Pfeffer

Lammkoteletts:

10 Lammkoteletts 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
0,5 Schote Vanille 20 g Butter Olivenol

Chili Meersalz

Dreierlei Bohnen:

300 g Riesenbohnen, weifl 300 g Bohnen, griin 200 g Bohnen, breit
60 ml Gemiisebriihe 20 g Butter Pfeffer

Salz Cayennepfeffer Bohnenkraut

Pesto Gemiise:

Pinienkerne in einer Pfanne résten und abkiihlen lassen. Basilikumbléatter mit Knoblauch piirie-
ren, dabei das Olivendl langsam dazugieflen. Parmesankése und Pecorino-Kése reiben und dazu
geben. Etwas Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Den Zitronen- und Orangenabrieb
und etwas braune Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die ganzen
Pinienkerne dazugeben.

Lammkoteletts:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Lammbkoteletts kurz und scharf in wenig Olivenol anbraten und im Backofen circa zehn bis
15 Minuten ziehen lassen. Die Lammkoteletts anschlieffend in einer heiflen Pfanne mit Butter,
Knoblauch, Vanilleschote, Chili und Ingwer schwenken und mit Meersalz wiirzen.

Dreierlei Bohnen:

Die Bohnen auf einem Sieb unter flielend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die
breiten Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden. Die griinen Bohnen in
drei Zentimeter lange Stiicke schneiden und nacheinander in Salzwasser fast weich blanchieren.
Die Bohnen in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. In einer Pfan-
ne die Gemiisebriithe mit allen Bohnensorten erhitzen. Die Butter hinein schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Cayennepfeffer wiirzen. Die Bohnen auf Tellern anrichten und
mit Pesto betrdufeln. Die Lammkoteletts darauf legen und auch mit etwas Pesto betrédufeln.

Alfons Schuhbeck / Waldhiiter am 27. Juni 2008
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Gam-Riicken im Bauernbrot gebraten, Spargel-Morchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
500 g Gamsriicken, entsehnt 1 — 2 EL Dijon-Senf 8 Scheiben Bauernbrot
1 EL Chilisalz Szechuan-Pfeffer Pfeffer, griin
Rosa Beeren Kubebenpfeffer Pfeffer, schwarz
Ol
Spargel:
12 Stangen Spargel, weif3 4 Stangen Spargel, griin 1 TL Puderzucker
200 g Morcheln, klein 2 cl Sherry 50 ml Sahne
1 — 2 EL Butter, braun Briihe Chilisalz
Sof3e:
1 TL Puderzucker 150 ml Rotwein 150 ml Wildfond
1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch 3 Scheiben Ingwer
0,5 Orange, unbehandelt 1 — 2 EL Butter, kalt 0,5 Schote Vanille
Wildgewdirz

Gamsriicken:

Szechuan-Pfeffer, griinen Pfeffer, rosa Beeren, Kubebenpfeffer und den schwarzen Pfeffer in eine
Pfeffermiihle geben. Den Gamsriicken diinn mit Dijon-Senf bestreichen und mit dem Pfeffer
wiirzen. Mit dem Bauernbrot einwickeln und in einer Pfanne im Ol rundherum anbraten. Im
vorgeheizten Backofen auf einem Ofengitter mit untergelegtem Abtropfblech je nach Gréfie circa
30 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen. In der Mitte halbieren und mit Chilisalz wiirzen.
Spargel:

Den weiflen Spargel ganz schilen, den griinen Spargel im unteren Drittel schélen. Das holzige
Ende entfernen und schrig in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Den Puderzucker in einer
Pfanne schmelzen lassen, den Spargel zugeben, mit Briihe aufgieen und den Spargel darin weich
diinsten. Die Morcheln in kaltem Wasser kurz waschen, abtropfen lassen und zum Spargel geben.
Mit dem Sherry abloschen, etwas reduzieren lassen und die Sahne hinzufiigen. Die braune Butter
zugeben und mit Chilisalz wiirzen.

Sofe:

Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und auf ein
Drittel reduzieren lassen. Den Wildfond zugeben und etwas einkocheln lassen. Mit etwas in
kaltem Wasser angeriihrter Speisestirke sdmig binden. Den Knoblauch schilen und in Scheiben
schneiden. Einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Knoblauchscheiben, Ingwer
und die Orangenschale einlegen, einige Minuten ziehen lassen, mit einer Prise Wildgewiirz und
Vanille wiirzen, salzen und die Butter hinein rithren. Nach einigen Minuten durch ein Sieb
abgieflen.

Alfons Schuhbeck am 14. Mai 2010
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Lamm-Riicken auf Dill-Bohnen, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

250 g Lammriickenfilets 2 Kartoffeln, fest 1 Zehe Knoblauch

1 Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schote Vanille

100 g Bohnen, weif3 100 g Bohnen, griin 100 g Bohnen, breit
30 ml Gemiisefond 20 g Butter 2 Zweige Dill, frisch
6 EL Olivenol, mild Salz Chili, mild, gemahlen
Chilisalz, mild Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und bei
mittlerer Hitze in einer Pfanne mit drei Essloffeln Olivendl rundherum anbraunen. Anschlieend
in den Backofen geben und in 25 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen. Von der Zitronenschale
einen Streifen abschneiden. Die Vanilleschote halbieren und eine Hilfte davon auskratzen. Den
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen und zwei Scheiben davon
abschneiden. In einer Pfanne das restliche Olivendl mit der Hélfte des Knoblauchs, einer Ing-
werscheibe, der Zitronenschale und dem Vanillemark erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Den
Lammriicken darin wenden und anschlieend schréig in breite Tranchen schneiden. Die weiflen
Bohnen auf einem Sieb unter flieBend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die breiten
Bohnen putzen und schrég in etwa zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden, die feinen Bohnen
putzen und halbieren. Die breiten und feinen Bohnen nacheinander in starkem Salzwasser fast
weich blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Dill
klein hacken. In einem kleinen Topf den Fond mit allen drei Bohnensorten, dem restlichen Knob-
lauch, einer Scheibe Ingwer und Zitronenschale erhitzen. Zehn Gramm Butter hinein schmelzen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und zuletzt den Dill hinzufiigen. Den Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale anschlieBend entfernen. Die Kartoffeln schélen, in ein Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden und im Salzwasser fiinf Minuten kochen, in einem Sieb abgieflen und gut ab-
tropfen lassen. AnschlieSend in einer beschichteten Pfanne die restliche Butter briunen und die
Kartoffeln darin goldbraun anbraten und mit Chilisalz wiirzen. Die Bohnen auf warmen Tellern
verteilen, die Lammriickenscheiben darauf legen, die gewiirzte Butter dariiber triufeln und die
Kartoffelwiirfel auflen herum streuen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2009

58



Lamm-Riicken mit Couscous-Peperoni

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammriicken, ausgelGst 1 EL Kokosfett 1 Stange Zimt

1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer 1 Stiick Vanille, klein

2 EL Butter, braun 1 EL Arganol Kardamomkapseln
Chilisalz

Couscous:

1 Schote Spitzpaprika, rot 1 Schote Spitzpaprika, griin 300 ml Gemiisebriihe

1 Zehe Knoblauch 1 TL Ingwer 0,5 Doschen Safran-Féaden
0,5 TL Ras el Hanout 0,5 TL Kurkuma 1 Prise Chili, mild

200 g Couscous 2 — 3 EL Butter, braun 80 g Sahne

2 EL Mandelsplitter, gerostet 1 EL Rosenbliiten, getrocknet 1 EL Petersilie, frisch
1 EL Minze, frisch Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lamm:

Die Lammriicken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Kokosfett rundherum anbraten. Auf das
Ofengitter legen und in etwa 20 bis 30 Minuten darin rosa durchziehen lassen. Braune Butter
mit Argandl, halbierter Zimtstange, halbiertem Knoblauch, Vanille, Kardamom und Chilisalz in
einer Pfanne erwidrmen und die Lammriicken darin wenden.

Couscous:

Die Spitzpaprika griindlich waschen, lings halbieren, Kerne und Strunk entfernen und in circa
einen Zentimeter grofie Stiicke schneiden. In Salzwasser einige Minuten kochen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. In der Gemiisebriihe erhitzen, Knoblauch hinein reiben. Ingwer, Safran
und Ras el Hanout hinzufiigen und mit Kurkuma, Chili Knoblauch hinein reiben, den Ingwer
hinein geben, Safran, Ras el Hanout hinzufiigen und mit Kurkuma und einer Prise Chili wiirzen.
Aufkochen, den Couscous hinein rithren, einen Deckel aufsetzen, vom Herd nehmen und fiinf
bis sieben Minuten quellen lassen. Mit einer Gabel aufrauen und die braune Butter mit Sahne,
Mandeln, Rosenbliiten, Petersilie und Minze hinein rithren. Den Couscous auf warmen Tellern
anrichten, den Lammriicken schrig in dickere Scheiben schneiden, an den Couscous anlegen und
mit der Butter betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2010
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Springbock-Riicken mit Couscous und Dattel-Butter-Sofe

Fiir 4 Personen

Couscous:
150 ml Gemiisebriihe 1 Zehe Knoblauch 5 Kapseln Kardamom
0,5 TL Ras el Hanout 0,5 TL Kurkuma 2 Scheiben Ingwer
120 g Couscous 100 ml Sahne Butter, braun
Pfeffer, schwarz Salz
Springbock:
400 g Springbockriicken 1 EL Ol 2 EL Arganol
Pyramidensalz
Dattelbuttersofe:
80 ml Gemiisebriihe 1 — 2 TL Dattelextrakt 1 Prise Chiliflocken, mild
1 Prise Alio e olio 1 Prise Pfeffermischung 100 g Butter, sehr kalt
0,5 Orange, unbehandelt Salz
Anrichten:
1 EL Pistazien 1 EL Mandelblattchen 1 EL Cranberries, getrocknet
1 — 2 Datteln 2 — 3 EL Granatapfelkerne

Couscous:

Die Gemiisebriithe mit Knoblauch, Kardamom, Ras el Hanout, Kurkuma und Ingwer bei schwa-
cher Hitze aufkochen. Den Couscous zugeben, vom Herd nehmen und einige Minuten zugedeckt
quellen lassen, dann mit einer Gabel auflockern und die Gewiirze entfernen. Mit der Sahne zu
einer cremigen Konsistenz riithren, nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer oder Chilisalz
und brauner Butter wiirzen. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Springbock:

In die mittlere Schiene des Backofens ein Ofengitter und darunter ein Backblech schieben. Den
Springbockriicken in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Auf das Ofen-
gitter legen und in 30 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen. In einer Pfanne bei ganz sanfter
Hitze das Argandl nur ganz leicht erwidrmen, mit Pyramidensalz wiirzen, den Springbockriicken
darin wenden und in Scheiben schneiden.

Dattelbuttersofle:

Schale der Orange abreiben. Die Gemiisebriihe in einer Pfanne erwérmen, das Dattelextrakt
zugeben und mit Chiliflocken, Alio e olio Gewiirzmischung und Pfeffer wiirzen. Die Butter in
kleine Stiicke schneiden und langsam in die Sofle einriihren, dabei nicht mehr kochen lassen. Mit
Salz und Orangenabrieb wiirzen.

Anrichten:

Die Datteln in Stiicke schneiden. Den Couccous auf warmen Tellern anrichten. Mit Pistazien,
gebraunten Mandelbldttchen, Dattelstiicken und Granatapfelkernen bestreuen. Die Springbock-
scheiben anlegen und die Dattelbuttersoffe auflen herum triufeln.

Alfons Schuhbeck am 11. Juni 2010
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Gebratene Jakobsmuscheln, Vanille-Spinat, Rotwein-Butter

Fiir 4 Personen

Vanillespinat:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 300 g Blattspinat

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte 1 TL Butter

3 EL Gemiisebriihe 0,5 Schote Vanille 1 Splitter Zimtrinde
2 Scheiben Ingwer Pfeffer, schwarz Muskatnuss

Salz

Rotweinbutter:

1 TL Puderzucker 200 ml Rotwein, kréftig 100 g Butterstiicke, kalt
1 Scheibe Ingwer 1 Scheibe Knoblauch 0,5 Orange

0,5 Zitrone 1 Splitter Zimtrinde Pfeffer

Salz

Jakobsmuscheln:

12 Jakobsmuscheln 1 TL Ol 2 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Vanillespinat:

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Die Spinatblitter verlesen, waschen und trocken
schleudern, grobe Stiele entfernen. Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Die
Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Briihe, Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer
hinzufiigen, den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer entfernen. Den Spinat etwas piirieren.
Rotweinbutter:

Den Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Mit Rotwein abloschen und auf ein Drittel einkécheln. Bei milder Hitze nacheinander die
kalten Butterstiicke unter stéindigem Riihren unterschlagen. Jeweils einen Streifen Schale aus der
Orange und der Zitrone heraus schneiden. Ingwer, Zimtsplitter, Knoblauch und die Zitrusschalen
kurz mitziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle darf
nicht kochen.

Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln in einer heiBen Pfanne in einigen Tropfen Ol knapp eine Minute anbraten,
wenden und eine halbe Minute weiter braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze
der Pfanne noch circa eine Minute ziehen lassen. Die braune Butter dazu geben, mit einer Prise
Chilisalz wiirzen und die Jakobsmuscheln darin wenden. Den Spinat in warmen tiefen Tellern
anrichten, die Rotweinbutter darauf triufeln und die Jakobsmuscheln darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 17. September 2010
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Gebratene Tigerprawns auf Mangold-Bdrlauch-Spinat

Fiir 4 Personen

Brezenchips:

1 Laugenbrezel 1 — 2 EL Butter, braun

Gemiise:

3 Blatter Mangold 1 Bund Bérlauch 0,5 Sténgel Zitronengras
2 Scheiben Ingwer 0,25 Schote Vanille 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 -2 TL Olivendl, mild 1 — 2 TL Butter, braun Chilisalz, mild

Zimt Salz

Prawns:

12 Tigerprawns 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesam

0,5 TL Honig 0,5 Zitrone Curry, mild

Chilisalz, mild

Brezenchips:

Die Brezel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter
auf beiden Seiten knusprig braun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gemiise:

Den Mangold putzen und waschen. Die griinen Blétter von den weiflen Stielen schneiden und
beides getrennt voneinander klein schneiden, in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen.
Die Bérlauchblatter waschen, putzen und in Streifen schneiden. Etwa eine Messerspitze Schale
der Zitrone abreiben. Mangold und Bérlauch in einer Pfanne mit dem angeklopften oder ein-
geritzten Zitronengras, Ingwer, Vanille, Zitronenabrieb und Zimt erhitzen. Olivensl und braune
Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die ganzen Gewiirze entfernen.

Prawns:

Die Garnelen schilen und entdarmen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, ein wenig
Ol hinein pinseln, die Prawns hinein geben und auf beiden Seiten insgesamt etwa drei Minuten
braten. Den Sesam hinein streuen, vom Herd nehmen und in der Nachhitze saftig durchziehen
lassen. Etwas Zitronensaft auspressen. Das restliche Olivendl mit Honig, Zitronensaft und einer
Messerspitze Curry hinein geben und mit einer Prise Chilisalz wiirzen. Mangold-Bérlauchspinat
auf warmen Tellern verteilen, die Tigerprawns darauf anrichten und mit den Brezenchips gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 16. April 2010
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Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 2 Personen

200 g Spaghetti 20 g Ingwer 800 g Venusmuscheln
40 ml Weilwein 175 ml Gemiisefond 1 Zehe Knoblauch

1 Prise Chiliflocken, mild 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Basilikum
Olivenol Salz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Ingwer schilen und etwa drei Scheiben
abschneiden. Die Nudeln im Salzwasser mit den Ingwerscheiben bissfest kochen, auf einem Sieb
abgieflen, auf einem kalten Blech ausbreiten und mit vier Essloffeln Oliventl vermengen. Die
Muscheln griindlich waschen und gedffnete Exemplare aussortieren. In einem Topf etwa 200
Milliliter Wasser und eine kréftige Prise Salz bei mittlerer Temperatur erhitzen, die Muscheln
hineingeben und bedeckt, nur so lange ddmpfen, bis sie sich 6ffnen. Anschliefend mit einer
Schaumkelle herausschopfen. Die Petersilien- und Basilikumblédtter abzupfen und etwa jeweils
einen Essloffel klein hacken. Den Weiflwein in einem Topf erhitzen, reduzieren und mit dem Ge-
miisefond aufgieflen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und einlegen. Anschlieflend
Chili einstreuen, die Petersilie dazu geben und die Spaghetti darin zwei bis drei Minuten kochen
lassen, bis sie die ganze Fliissigkeit aufgenommen haben. Kurz vor dem Servieren die Muscheln,
das Olivendl und das Basilikum hineinrithren. Die Spaghetti mit den Muscheln und dem Sud
auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010
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Geschmorte Rinder-Schulter und Meerrettich-Wirsing

Fiir 4 Personen
Rinderschulter:

2 Zwiebeln

1,5 kg Rinderschulter, flach
5 EL Weinbrand

1 1 Gefliigelbriihe

1 cm Zimtstange

1 Zehe Knoblauch

0,5 Orange, unbehandelt

2 TL Balsamico-Essig, mild
Salz

Meerrettichwirsing:

1 Kopf Wirsing

2 EL Butter, braun
Muskatnuss
Wurzelgemiise:

1 Stange Staudensellerie
100 g Knollensellerie

1 Schote Chili, mittelscharf
1 EL Butter

Salz

100 g Knollensellerie

3 EL Ol

350 ml Rotwein, kréftig

0,5 TL Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

2 Scheiben Ingwer

0,5 TL Bitterschokolade
0,5 TL Sternanis, gemahlen

200 g Sahne
2 EL Meerrettich
Salz

1 Karotte, gelb

1 EL Ol

0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Butter, braun
Pfeffer

1 Mohre, klein

2 EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

0,5 TL Pfefferkérner, schwarz
1 Lorbeerblatt

0,5 Zitrone, unbehandelt

40 g Butterstiickchen, kalt
Chili, mild (gemahlen)

3 EL Butter, kalt
Chili, mild (gemahlen)

1 Karotte

100 ml Briihe

0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Rinderschulter:

Zwiebeln, Knollensellerie und Mc6hren schélen und in gut einen Zentimeter grofle Wiirfel schnei-
den. Die Rinderschulter in einem Schmortopf in zwei Essloffel Ol bei mittlerer Hitze rundherum
kurz anbraten und wieder heraus nehmen. Einen Essloffel Puderzucker hinein stiuben, hell ka-
ramellisieren, das Tomatenmark hineinrithren und darin etwas anbrdunen. Mit Weinbrand und
einem Drittel des Rotweines abloschen und sdmig einkdcheln lassen. Den iibrigen Rotwein auf
zwel Mal hinzufiigen und jeweils sémig einkocheln lassen. Die Gemiisewiirfel in einer Pfanne in
etwa einen Essloffel Ol bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. In den Schmortopf geben, mit
der Briihe auffiillen und das angebratene Fleischstiick wieder einlegen. Bei geschlossenem Deckel
in etwa dreieinhalb Stunden im Ofen schmoren lassen,bis es weich ist und gelegentlich darin
wenden. Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und der Orange heraus schneiden. Das
Fleisch aus der Schmorsofle nehmen. Piment, Pfefferkérner, Zimtstange, angedriickte Wachol-
derbeeren und Lorbeerblatt einlegen und die Sofle um etwa die Hélfte einkocheln lassen. Zuletzt
halbierte Knoblauchzehe, Ingwer, Zitronenschale und Orangenschale einlegen und fiinf Minuten
darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb gieflen, dabei das Gemiise etwas ausdriicken. Die
Schokolade hacken und mit der Butter in die Sofle rithren und mit ein paar Tropfen Balsamico,
Salz und einer Prise Chili abschmecken. Einen Essloffel Puderzucker mit dem Sternanis in einer
Pfanne bei milder Hitze erwdrmen, bis der Sternanis einen milden, eher nussigen Geruch entwi-
ckelt. Dann aus der Pfanne nehmen. Das Bofflamott in Scheiben schneiden, auf warmen Tellern
anrichten, mit der Sofe iiberzichen und mit dem gerdstetem Sternanis bestreuen.
Meerrettichwirsing:

Den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen, diese halbieren und dabei die Blattrippe entfer-
nen. Die Blatter waschen, in kochendem Salzwasser in einigen Minuten bissfest blanchieren, in
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden das Wasser aus den Blattern
driicken und anschlieBend in Rauten schneiden. Den Wirsing mit der Sahne in einer Pfanne
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erhitzen, die Butter hinein schmelzen lassen und braune Butter zugeben. Den Meerrettich hin-
einrithren und mit Salz, einer Prise Chili und Muskatnuss abschmecken.

Wurzelgemiise:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone heraus schneiden. Den Stauden-
sellerie putzen und schriag in zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Beide Karotten schélen,
lings halbieren und schrig in zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Knollensellerie in
zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Alle Gemiisesorten bei milder Hitze in einem Topf im
Ol glasig anschwitzen und mit der Brithe aufgieBen. Chilischote zum Gemiise geben und mit
Deckel bei kleiner Hitze in zehn bis 15 Minuten weich schmoren. am Ende der Garzeit noch
Orangenschale und Zitronenschale einlegen. Die Butter und braune Butter hinein geben und die
frisch geschnittene Petersilie dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili und Zitrus-
fruchtschalen danach wieder entfernen.

Tipp:

Gedampftes Rinderfilet passt hervorragend als Beilage zu diesem Gericht.

Alfons Schuhbeck am 04. Dezember 2009
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Rinder-Filet im Strudel-Teig mit Thai-Basilikum-Farce

Fiir 4 Personen
Rinderfilet im Strudelteig:

800 g Rinderfilet im Querschnitt 500 g Hithnerfilet 5 Bund Thai-Basilikum
1 Schuss Sahne 2 Pck. Strudelteig, diinn 5 Eier

100 g Cashewniisse, gerostet 100 g Senf, kornig 50 g Ol-Tomaten
Salz Pfeffer Ol

Grostl:

1 Hokkaido-Kiirbis, grof3 2 Stangen Porree 1 — 2 EL Butter

2 — 3 EL Olivenol 1 Schuss Weiiwein, trocken Salz

Pfeffer

Orangensofle:

250 ml Orangensaft 1 — 2 EL Zucker, braun 3 — 4 EL Butter, kalt
2 Zitronen, unbehandelt Salz

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rinderfilet im Strudelteig:

Rinderfilet in einer groBen Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten und abkiihlen lassen. Fiir die Farce
Hiihnerfilet in Wiirfel schneiden, Thai-Basilikum zupfen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Hithnerfleisch, Thai-Basilikum, getrocknete Tomaten, gerdstete Cashewniisse, Senf und einen
Schuss Sahne in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Probe-
laibchen in einer Pfanne anbraten, um festzustellen, ob genug Salz drin ist. Strudelteig auslegen,
mit zwei Eiern bestreichen, eine zweite Schicht darauf geben, dann wieder mit Farce bestrei-
chen, Fielt drauf und gleichméflig mit Farce bedecken. Strudel einrollen, in einer groflen Pfanne
anbraten und fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Grostl:

Kiirbis und Porree in Wiirfel schneiden. Kiirbis im Olivendl anbraten, dann Butter und Porree
dazu geben. Unter stindigem Riihren Salz und Pfeffer hinzufiigen. Mit Weiflwein abloschen.
Orangensofe:

Orangensaft auspressen. Braunen Zucker in einer Sauteuse karamellisieren und mit etwas Was-
ser und Orangensaft auf etwa die Hélfte einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Mit der in
kleine Wiirfel geschnittenen Butter montieren. Grostl auf Teller geben, Sofle dariiber tréaufeln.
Rinderfiletscheiben darauf legen und am Ende mit einer feinen Reibe Zitronenschale dariiber
reiben.

Alfons Schuhbeck / Amann am 17. Oktober 2008
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Zwiebel-Rostbraten mit Gemiise-6réstel

Fiir 2 Personen
2 Scheiben Rindslende 1 cm 100 g kleine, festk. Kartoffeln 80 g Brokkoli

50 g kleine Champignons 1 Karotte 60 g griine Bohnen

2 Zwiebeln 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
50 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

75 ml trockener Rotwein 350 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren 1 Vanilleschote 1 Zimtrinde

1 TL Speisestérke 1 Prise Bohnenkraut 1 TL Puderzucker

1 Zweig Petersilie 2 EL braune Butter 2 EL Pflanzenol
Chilisalz Salz

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen und
eine Zehe in Scheiben schneiden. Den Ingwer schéilen und vier Scheiben abschneiden. Etwas
Orangenschale abschneiden. In einem Topf einen Essloffel Ol erhitzen und die Zwiebeln darin
bei mittlerer Hitze hell braten. Den Puderzucker dariiber stduben und leicht karamellisieren. Das
Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten. AnschlieBend mit dem Rotwein abloschen, fast
vollstandig einkocheln lassen und den Gefliigelfond angieflen und knapp unter dem Siedepunkt
25 Minuten ziehen lassen. Nach etwa zehn Minuten das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die
Vanilleschote, die Knoblauchscheiben, drei Ingwerscheiben, die Zimtstange, etwas Chilisalz und
die Orangenschale dazugeben und einige Minuten in der Sofle ziehen lassen. Die Speisestéirke mit
etwas kaltem Wasser glatt riithren, die kochende Sofle damit sémig binden und die Gewiirze wieder
entfernen. Die Rindslenden waschen und trocken tupfen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Fleischscheiben darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten kurz anbraten. Anschliefend
das Fleisch in die Sofle legen und einige Minuten ziehen lassen. Wasser in einem Topf erhitzen.
Den Brokkoli in Roéschen teilen, die Karotte schilen und schridg in Scheiben schneiden, die
Bohnen putzen, von den Enden befreien und zerkleinern. Das Gemiise kurz im heilen Wasser
blanchieren und anschlieend mit dem Eiswasser abschrecken. Die Champignons putzen und
halbieren. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen und braun werden lassen. Den iibrigen Knoblauch
halbieren. Die Zitronenschale abreiben. Die Petersilienbliatter abzupfen und klein hacken. Die
vorgekochten, ungeschélten Kartoffeln halbieren und in einem Essloffel brauner Butter goldbraun
anbraten. Die Champignons dazu geben und kurz mit braten. Die vorblanchierten Gemiisesorten
mit einer Prise Bohnenkraut, dem iibrigen Knoblauch, der restlichen Ingwerscheibe und der
Zitronenschale hinzufiigen und erhitzen. Die iibrige braune Butter dazu geben, mit Chilisalz
wiirzen und die Petersilie hinein streuen. Den Zwiebelrostbraten mit dem Gemiise und der Sofle
auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Oktober 2010
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Fisch-Pflanzerl| auf Mango- Avocado-Radieser|-Salat

Fiir 4 Personen
Fischpflanzerl:

400 g Fischfilet

0,5 Bund Friihlingszwiebeln
1 Ei

50 ml Sahne

Chilisalz

Salat:

2 Avocados, reif

1 Mango, reif

100 g Garnelen, ausgelost
0,5 Mango

20 — 30 g Semmelbrosel
Muskatnuss
Semmelbrosel

50 g Semmelbrosel
Butter, braun

50 g Weilbrot

1 EL Senf, scharf
4 EL Ol

Salz

10 Radieschen
Chilisalz, mild

Ingwer, eingelegt Basilikum
Sofle:
170 ml Wasser 25 g Zucker 0,5 TL Salz
1,5 EL Weiflweinessig 1 TL Tomatenmark 0,5 TL Ingwer, gerieben
0,5 TL Knoblauch, geriecben 1 — 2 Mango Chiliflocken
Stérke
Fischpflanzerl:

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und mit den Garnelen in ganz kleine Wiirfel schneiden.
Das Weilbrot ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Rin-
ge schneiden. Die Mango putzen und in Wiirfel schneiden. Die Fisch- und Weiflbrotwiirfel mit
dem Senf, dem Ei, der Halfte der Semmelbriosel, Mango, Sahne, Muskatnuss, Salz und Chilisalz
kurz aufmixen. Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Héinden Pflanzer]l formen und diese in
den restlichen Semmelbréseln wenden. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischpflanzerl
darin bei mittlerer Hitze langsam auf beiden goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Salat:

Die Avocados halbieren, dabei den Kern entfernen. Die H&lften schilen und in Spalten schneiden.
Die Spalten in Semmelbrésel wenden und in einer Pfanne mit brauner Butter goldbraun bra-
ten, mit Chilisalz wiirzen. Die Mangohilften vom Kern schneiden, schélen und in grofie Stiicke
schneiden. Die Radieschen putzen und vierteln.

Sofe:

Das Wasser mit Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, Ingwer und Knoblauch aufkochen. Die Chi-
liflocken zugeben und mit der Stéirke abbinden. Die Mango schilen, vom Kern schneiden und in
kleine Stiicke schneiden. In einem hohen Becher mit Hilfe eines Stabmixers aufmixen und mit
der Chilisole mischen. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Die Mangosofle auf den Teller ver-
teilen, die Avocadospalten, Mangostiicke, Radieschen und Fischpflanzerl darauf anrichten. Mit
eingelegtem Ingwer und Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juli 2010
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Kartoffel-Ingwer-Salat

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, fest 0,5 EL Kiimmel, ganz 1 Zwiebel, klein

400 ml Gefliigelbrithe 3 EL Rotweinessig 1 EL Senf, scharf
1 Prise Chili, mild 1 Prise Zucker 3 EL Butter, gebraunt
1 Gurke 100 g Ingwer, eingelegt

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgiefen,
die Kartoffeln moéglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Gurke in Scheiben hobeln. Dein eingelegten Ingwer klein schneiden. Die Zwiebel schélen,
in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas bei milder Hitze glasig anschwitzen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf, verriihren, mit Salz,
Chili und Zucker wiirzen und eine handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter
die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstéindig gebunden wird. Anschlieffend die
gebrdunte Butter mit Gurken und Ingwer hinein riihren.

Alfons Schuhbeck am 03. Dezember 2010
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Rote-Bete-Carpaccio mit Meerrettich-Rahm

Fiir 4 Personen

Carpaccio:
2 Knollen Rote-Bete, a 150 g 1 TL Kiimmel, ganz 0,5 Zwiebel, klein
1 Scheibe Ingwer 1 TL Korianderkérner 1 TL Kiimmel, ganz
1 TL Fenchelsamen 0,5 TL Pfeffer, schwarz 350 ml Gemiisebriihe
1 TL Senf, scharf 2 bis 3 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol, mild
Chili, gemahlen (mild) Zucker Salz
Birne:
0,25 Stck. Birne 1 bis 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Wachteleier:
4 Wachteleier
Anrichten:
100 g Sahne-Meerrettich Kapernépfel Kiirbiswiirfel, eingelegt
Walniisse Feldsalat, klein

Carpaccio:

Die Rote-Bete in kréftigem Salzwasser mit dem Kiimmel und der Ingwerscheibe gut eine Stun-
de weich kochen. Die gekochte Rote-Bete schilen, halbieren und in circa drei Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Koriander, Fenchel,
Pfefferkérner und Kiimmel in einer Pfanne ohne Fett anrésten und in eine Gewiirzmiihle fiillen.
Fiir die Marinade die Briihe erwiirmen und vom Herd nehmen. Senf, Essig und Ol hinein mixen.
Mit Salz, Chili, Zucker und mit etwas von der Koriander-Fenchel-Pfeffer-Kiimmel-Miihle wriir-
zen. Die Rote-Betescheiben mit den Zwiebelscheiben darin mehrere Stunden durchziehen lassen.
Birne:

Die Birne schilen, das Kernhaus entfernen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenwiirfel darin anbraten und
die Butter hinein schmelzen lassen.

Wachteleier:

Die Wachteleier in kochendem Wasser circa zweieinhalb Minuten kochen und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Eier schéilen und der Lange nach halbieren.

Anrichten:

Die Rote Betescheiben aus der Marinade nehmen und auf Vorspeisentellern anrichten, die Zwie-
belscheiben dabei entfernen. Den Sahne-Meerrettich in eine kleine Spritztiite oder einen Gefrier-
beutel fiillen und damit ein Gitter auf die Rote-Bete auftragen. In die dabei entstehenden Felder
je einige Birnenspalten, Kapernépfel, Kiirbiswiirfel, Walniisse und Wachteleier legen und mit
geputztem Feldsalat garnieren.

Tipp:

Fiir diese Zubereitung kann auch sehr gut vorgekochte Rote-Bete verwendet werden. Es lohnt
sich, die Rote Betescheiben einen Tag zu marinieren, so konnen sie gut durchziehen. Die Zwie-
belscheiben geben der Marinade nur ihren Geschmack und werden vor dem Anrichten entfernt.
Nach Belieben kénnen Sie aber auch mit gegessen werden.

Alfons Schuhbeck am 05. Méarz 2010
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Gebldttertes Schweine-Filet auf Peperoni-6Griinkohl-Salat

Fiir 2 Personen

250 g Schweinefilet 1 Spitzpaprika, rot 300 g Griinkohl

1 EL Rosinen 2 EL Granatapfelkerne 2 TL Kapern, kleine
0,5 TL Senf, scharfer Chili, mild, gemahlen 1 Prise Zucker

4 EL Olivenol 2 EL Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 130°C Ober-/Unterhitze vorheizen, in die mittlere Einschubleiste ein Ofengitter
schieben und darunter ein Abtropfblech legen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen.
Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin das Schweinefilet rundherum anbraten.
Anschielend auf das Gitter im Backofen legen und darin etwa 25 bis 30 Minuten saftig und rosa
garen. Den Granatapfel halbieren und die Kerne auslésen. Fiir die Vinaigrette den Gemiisefond
mit dem Essig und dem Senf in einen Mixbecher geben, je zwei Essloffel der Olsorten hinein
mixen und mit Salz, Pfeffer, Chili und Zucker wiirzen. Abschliefend mit den Rosinen, den
Granatapfelkernen und den Kapern verrithren. Den Spitzpaprika halbieren, vom Strunk befreien,
entkernen, in zentimetergrofie Stiicke schneiden und in Salzwasser etwa vier Minuten bissfest
kochen .Anschlieflend in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Vom
Griinkohl die feinen Blétter abzupfen und in Salzwasser einige Minuten kochen, so dass sie einen
leichten Biss haben. Anschlieend ebenfalls in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen. Die Schweinefiletscheiben mit den Peperoni und dem Griinkohl auf Tellern anrichten
und mit der Vinaigrette garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010
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Gewiirz-Krustenbraten mit Apfel-Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Gewiirz-Krustenbraten:
1 1 Kalbsfond

1 EL Tomatenmark

4 Scheiben Ingwer

1 TL Koriander

2 TL Kardamomkapseln, griin

0,5 Zitrone, unbehandelt
Chiliflocken, mild
Apfelrahmkraut:

1 Zwiebel, grofl

100 ml Weilwein

1,5 kg Schweinebauch
200 ml Rotwein

0,5 Schote Vanille

1 Lorbeerblatt

2 TL Fenchelkorner

0,5 Orange, unbehandelt
Salz

1 EL Ol
400 ml Gemiisebriithe

1 TL Puderzucker

2 Zehen Knoblauch

1 TL Senfkorner, gelb
0,5 TL Kreuzkiimmel
3 Splitter Zimtrinde

1 TL Speisestirke

800 g Sauerkraut
1 Pfefferkorner, schwarz

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne
4 EL Apfelmus 3 EL Butter Curry
Cayennepfeffer Zucker Salz
Apfelspalten:

1 Apfel, rotbackig 1 TL Puderzucker 2 EL Butter
Chilisalz

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Gewiirz-Krustenbraten:

Den Kalbsfond in einen Briter gieflen, den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten hinein
legen und fiir eine Stunde in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Temperatur anschlielend
auf 160 Grad erhchen. Das Fleischstiick aus dem Bréter nehmen und umdrehen. Mit einem
scharfen Messer einen Zentimeter breite Streifen in die Schwarte schneiden, so wie hinterher die
Scheiben tranchiert werden sollen. In einem Topf bei milder Hitze Puderzucker karamellisieren
und das Tomatenmark hinein riihren, etwas mit schmelzen lassen und mit dem Rotwein ablo-
schen. Die Fliissigkeit einktcheln lassen, bis sie Sirupartig ist. Mit dem Fond auffiillen und in
den Briter gielen. Das Fleischstiick mit der Schwartenseite nach oben rein setzen. Weitere zwei
Stunden in den auf 160 Grad aufgeheizten Ofen schieben. Anschliefend den Backofen auf 220
Grad bis 240 Grad Oberhitze oder Umluftgrill vorheizen. Den Braten aus der Sofle nehmen, auf
ein Backblech setzen, die Schwarte salzen und auf der untersten Einschubleiste unter der vorge-
heizten Oberhitze in 20 bis 30 Minuten knusprig braten. Drei Streifen Schale aus der Zitrone und
einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Den Knoblauch in Scheiben schneiden.
Die Sofle mit Knoblauch, Ingwer, ausgekratzter Vanilleschote, Senfkérnern, Korianderkérnern,
Kreuzkiimmel, Kardamom, Lorbeerblatt, Fenchel, Zimt und etwas Chili verrithren. Zitronen-
und Orangenschale hinein geben und knapp unter dem Siedepunkt zehn Minuten ziehen lassen.
Die Speisestirke in etwas kaltem Wasser glatt riithren, nach und nach in die kochende Sofle riih-
ren, bis sie leicht sémig bindet und ein bis zwei Minuten leise kécheln lassen. Die Sofle durch ein
Sieb passieren, salzen und warm halten.

Apfelrahmkraut:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf im Ol bei milder Hitze die
Zwiebeln glasig anschwitzen. Das Sauerkraut dazu geben und kurz anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und fast vollig einreduzieren lassen. Mit Brithe aufgielen und etwa 45 Minuten bei
milder Hitze schmoren. Pfeffer, leicht angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in einen
Einwegbeutel fiillen. Nach 30 Minuten Apfelmus und die Gewiirze im Teebeutel dazu geben.
Nach Garzeitende die Gewdiirze entfernen, Butter und die Sahne zugeben. Mit einer Prise Ca-
yennepfeffer, Curry, Zucker und gegebenenfalls Salz abschmecken.
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Apfelspalten:

Den Apfel vierteln, das Kerngehduse entfernen und in diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne
Puderzucker karamellisieren, die Apfel zugeben und Butter einschmelzen lassen. Mit Chilisalz
wiirzen. Den Krustenbraten in Scheiben schneiden, mit Apfelrahmkraut, Apfelspalten und mit
der Bratensofe anrichten.

Tipp:

Der Krustenbraten kann kurz vor Ende des Bratvorgangs mit Gewiirzbutter (zerstoflene Gewtiir-
ze mit brauner Butter gemischt) eingepinselt werden. Jedoch sollte man darauf achten, dass die
Gewiirze bei der hohen Temperatur im Backofen nicht anbrennen.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009

Schweine-Filet mit Argandl, Apfel-Rahm-Spitzkraut

Fiir 2 Personen

4 Schweinemedaillons a 70 g 1 Zwiebel 250 g Spitzkraut

1 Babymohre 50 g Knollensellerie 1Bund Petersilie, glatt

1 Apfel 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt

30 ml Gemiisefond 80 g Sahne 20 g Butter, kalt

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Prise Kiimmel, gemahlen 1 Muskatnuss 1 EL Olivensl

1 EL Argancl Kaffeesalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. In die mittlere Schiene ein Ofengitter
mit Abtropfblech schieben. Die Schweinemedaillons waschen und trocknen tupfen. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und bei mittlerer Hitze die Schweinemedaillons von beiden Seiten zwei
Minuten anbraten. AnschlieBend die Medaillons aus der Pfanne nehmen und auf ein Ofengitter
legen. Das Fleisch im Ofen etwa 30 Minuten rosa garen. Die Zwiebeln abziehen und in Rauten
schneiden. Von dem Spitzkraut die dufleren Blatter und den Strunk entfernen und ebenfalls in
Rauten schneiden. Die Babymohre und den Sellerie schilen, zunéichst in diinne Scheiben, dann
in Rauten schneiden. Anschlieffend das Gemiise in Salzwasser blanchieren. Den Apfel halbieren
und das Kernhaus entfernen. AnschlieSend den Apfel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze darin glasig andiins-
ten. Die Babymohre, den Sellerie und das Spitzkraut dazugeben und leicht braunen lassen. Die
Muskatnuss reiben und mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend den
Gemiisefond und die Sahne dazu geben und einige Minuten diinsten lassen. Die Apfel hinein
rithren und die Vanilleschote einlegen. Die Vanilleschote einige Minuten ziehen lassen und wie-
der heraus nehmen. Abschlielend die Petersilie abzupfen und zerkleinern und die Orangen- und
Zitronenschale abreiben. Mit der Butter unterrithren und mit etwas Abrieb einer Zimtstange
wiirzen. Die Medaillons und das Apfelrahmkraut auf Tellern anrichten und mit Kaffeesalz und
Argandl garnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009
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Balsamico-Erdbeer-Sofie

Fiir 4 Personen

2 TL Puderzucker 150 ml Rotwein, kraftig 1 TL Sojasofe
1 EL Balsamico, alt, mild 1 Splitter Zimtrinde 0,25 Schote Vanille
0,5 Zehe Knoblauch 1 — 2 Scheiben Ingwer 1 Erdbeere

1 EL Butter, kalt

In einem kleinen Topf den Puderzucker hell karamellisieren, mit Rotwein abléschen und weitge-
hend einkdcheln lassen. Die Sojasofle mit dem Balsamico hinzufiigen. Knoblauch und Erdbeere
in Scheiben schneiden. Zimt, Vanille, Ingwer und Knoblauch mit den Erdbeerscheiben einlegen
und noch einige Minuten darin ziehen lassen, anschlieflend entfernen und die Butter in die Sofle
rithren.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2010

Braune Butter-Sofle

Fiir 4 Personen

200 ml Kalbsfond 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Limette, unbehandelt 50 g Butterflocken, kalt 50 g Butter, braun
Salz Pfeffer, schwarz

Einen Streifen Schale der Limette herausschneiden und etwas Saft auspressen. Den Kalbsfond
um ein Drittel einkécheln lassen. Halbierte Knoblauchzehe, Ingwer und Limettenschale darin
einlegen, einige Minuten ziehen lassen und danach entfernen. Mit einem Teeltffel Limettensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Zuerst die Butter, dann die warme braune Butter hinein mixen und
nicht mehr kochen lassen. Gegebenenfalls mit etwas Salz nachwiirzen.

Alfons Schuhbeck am 19. Juni 2009
Dattel-Butter-Sofle

Fiir 4 Personen

80 ml Gemiisebriihe 1 — 2 TL Dattelextrakt 1 Prise Chiliflocken, mild
1 Prise Alio e olio 1 Prise Pfeffermischung 100 g Butter, sehr kalt
0,5 Orange, unbehandelt Salz

Schale der Orange abreiben. Die Gemiisebriihe in einer Pfanne erwidrmen, das Dattelextrakt
zugeben und mit Chiliflocken, Alio e olio Gewiirzmischung und Pfeffer wiirzen. Die Butter in
kleine Stiicke schneiden und langsam in die Sofle einriihren, dabei nicht mehr kochen lassen. Mit
Salz und Orangenabrieb wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 11. Juni 2010
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Fenchel-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Knolle Fenchel 100 ml Weiflwein, trocken 50 ml Champagner
200 ml Gemiisebrithe 50 g Sahne 1 TL Speisestérke
40 g Butter, kalt 0,5 TL Fenchel-Pfeffer Puderzucker
Chilipulver, mild Anis Salz

Den Fenchel putzen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Puderzucker in einer Pfanne karamel-
lisieren. Mit Weiflwein und Champagner zusammen auf ein Drittel einkocheln lassen. Mit der
Briihe auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Mit etwas Anis abschmecken. Die Sahne
hinein riithren. Anis und Fenchelscheiben wieder entfernen. Die Speisestirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt rithren, nach und nach in die kéchelnde Sofle rithren, bis die Sofle leicht sdmig ist.
Zuletzt die Butter hinein mixen und mit Salz und dem karamellisierten Fenchel-Pfeffer wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2010

Kartoffel-Paprika-Sofe

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 1 rote Paprikaschote 1 unbehandelte Zitrone
200 ml Gemiisefond 0,5 TL gemahlener Kiimmel 1 EL Butter

1 Zweig Majoran 1 Zweig Dill 1 Lorbeerblatt

1 kI. getr. Chilischote 3 EL Olivendl edelsiifles Paprikapulver
1 Msp. gerducherter Paprika mildes Chilipulver Chilisalz

Salz Pfeffer, schwarz

Die Zwiebel abziehen und in zentimetergrofie Blitter schneiden. Die Paprikaschote vom Strunk
befreien, entkernen, mit einem Sparschéler schilen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Beide
Gemiisesorten in 150 Millilitern Fond knapp unter dem Siedepunkt 15 bis 20 Minuten weich
kocheln lassen. AnschlieBend 1/3 des Gemiises heraus nehmen und das iibrige Gemiise mit dem
Fond, ein paar gekochten Kartoffelwiirfel und dem Olivendl glatt mixen. Das entnommene Ge-
miise mit den abgetropften Kartoffelwiirfeln in die Sofle rithren. Fiir das Gulaschgewiirz etwa
eine Messerspitze Zitronenschale abreiben. Die Majoranblatter abzupfen und etwa zwei Teel6ffel
klein hacken. Den Kiimmel mit dem iibrigen Knoblauch, der Zitronenschale und dem Majo-
ran klein hacken. Beide Paprikapulversorten mit etwas Wasser glatt riithren. Die Paprikasofle
mit einem Teil vom Gulaschgewiirz wiirzen und beide angeriihrte Paprikasorten dazu geben.
Das Ganze einige Minuten ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Dillblatter
abzupfen und klein hacken.

Alfons Schuhbeck am 29. Oktober 2010
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Kresse-Sofe

Fiir 4 Personen

150 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebrithe 0,5 Lorbeerblatt, klein
1 Chilischote 50 g Sahne 1 EL Butter, kalt
Bachkresseblatter 1 Msp. Ingwer 0,5 Zehe Knoblauch

Salz Chili, mild, gemahlen Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit der Gemiisebriihe, dem Lorbeer-
blatt und einer Chilischote knapp unter dem Siedepunkt in etwa 30 Minuten weich ziehen lassen.
Lorbeerblatt und Chili entfernen. Die Kartoffeln mit Briithe, Sahne und der Butter glatt mixen.
Die Bachkressebléitter abzupfen, waschen und in das Sahnegemisch mixen. Knoblauch und Ing-
wer fein reiben, hinzufiigen und mit Salz, einer Prise Chili und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 13. November 2009

Kiirbis-Curry-Sofle

Fiir 4 Personen
250 g Hokkaidokiirbisfleisch 350 ml Gemiisebrithe 0,5 TL Ingwer

1 Zehe Knoblauch 1 EL Curry, mild 100 ml Kokosmilch
2 EL Butter, kalt Salz Chilipulver, mild
1 EL Butter, braun Chilisalz, mild

Ingwer und Knoblauch fein reiben. Das Kiirbisfleisch in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden,
mit der Briithe in einen Topf geben und in etwa 20 Minuten mehr gar ziehen als kécheln lassen.
Ingwer, Knoblauch, Curry und Kokosmilch hinzufiigen, mit einem Stabmixer piirieren und die
Butter hinein mixen. Mit Salz und einer Prise Chili abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2010

Kiirbis-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g Butternut Kiirbis 300 ml Gemiisebriihe 1 Chilischote, getrocknet
1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer 50 ml Kokosmilch

50 ml Sahne 0,5 Orange, unbehandelt Chiliflocken

Salz

FEtwa eine Messerspitze Schale der Orange abreiben. Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen
und in einen Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen und
die Wiirfel mit Chilischote, Lorbeerblatt und Ingwer in etwa 20 Minuten weich kocheln lassen.
Die ganzen Gewiirze wieder entfernen. Mit einem Stabmixer piirieren und die Kokosmilch und
Sahne hinzugeben. Mit einer Priese Chiliflocken, Orangenabrieb und Salz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Orangen-Sofe

Fiir 4 Personen
250 ml Orangensaft 1 — 2 EL Zucker, braun 3 — 4 EL Butter, kalt
2 Zitronen, unbehandelt Salz

Orangensaft auspressen. Braunen Zucker in einer Sauteuse karamellisieren und mit etwas Wasser
und Orangensaft auf etwa die Hélfte einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Mit der in
kleine Wiirfel geschnittenen Butter montieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Oktober 2008

Reh-Sofe

Fiir 4 Personen
1 TL Puderzucker 50 ml Portwein, rot 125 ml Rotwein
300 ml Rehsof3e 0,5 TL Speisestirke 1 Prise Wildgewiirz

Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Port- und Rotwein abléschen und auf
ein Drittel einktdcheln lassen. Mit Rehsofle aufgieflen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter
Speisestéarke leicht sémig binden. Mit Wildgewiirz abschmecken und durch ein Sieb gieflen.

Alfons Schuhbeck am 22. Oktober 2010

Rostzwiebel-Sofe
Fiir 4 Personen
2 Zwiebeln 3 EL Butter 300 ml Kalbsfond
1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestirke 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 0,5 Zitrone Majoran, getrocknet

Pfeffer, schwarz  Salz

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in zwei Essloffel Butter mittelbraun anrésten. Den Kalbs-
fond mit einem Lorbeerblatt dazugeben und auf die Hélfte einkécheln lassen. Die Speisestérke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren. Die Sofle damit sdmig binden. Die Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Knoblauch-
scheibe, Ingwer, Zitronenschale und Majoran dazugeben, einige Minuten darin ziehen lassen, die
ganzen Gewiirze anschlieflend entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010
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Rotwein-Wild-SoBe

Fiir 4 Personen

1 TL Puderzucker 150 ml Rotwein 150 ml Wildfond
1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch 3 Scheiben Ingwer
0,5 Orange, unbehandelt 1 — 2 EL Butter, kalt 0,5 Schote Vanille
Wildgewdiirz

Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und auf ein
Drittel reduzieren lassen. Den Wildfond zugeben und etwas einkdcheln lassen. Mit etwas in
kaltem Wasser angeriihrter Speisestirke sdmig binden. Den Knoblauch schélen und in Scheiben
schneiden. Einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Knoblauchscheiben, Ingwer
und die Orangenschale einlegen, einige Minuten ziehen lassen, mit einer Prise Wildgewiirz und
Vanille wiirzen, salzen und die Butter hinein rithren. Nach einigen Minuten durch ein Sieb
abgieflen.

Alfons Schuhbeck am 14. Mai 2010

Safran-Sofle

Fiir 4 Personen

2 TL Puderzucker 0,125 ml Weilwein 2 EL Wermut

0,125 ml Gemiisebriihe 1 D6schen Safran 100 ml Sahne

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 0,5 Zehe Knoblauch
20 g Butter, kalt Weilwein, reduziert Alio-e-olio

Salz Chilisalz

Einen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden. In einem Topf bei milder Hitze den
Puderzucker hell schmelzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen und auf ein Drittel bis ein
Viertel einkocheln lassen. Die Brithe mit dem Safran erwérmen und kurz ziehen lassen. Zur
Weilweinreduktion geben und auf ein Drittel einkécheln lassen. Die Sahne dazu geben und mit
Chilisalz abschmecken. Orangenschale, Alio e olio, Vanilleschote und die in Scheiben geschnittene
Knoblauchzehe hinein geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb
gieBen und die Butter hinein mixen. Je nach Geschmack noch mit etwas reduziertem Weifiwein
abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 20. August 2010
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Tintenfisch-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zehe Knoblauch 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker
80 ml Weilwein 1 Birne 300 ml Fischfond

80 g Sahne 1/2 Tiitchen Tintenfischtinte 0,5 Vanilleschote

Salz Chili-Flocken Speisestirke

Die Knoblauchzehe schilen und etwa eine Messerspitze abreiben. Etwas Zitronen-Schale abrei-
ben. Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit dem Weifiwein abléschen und
einkochen lassen. Die Birne schélen, waschen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Birnenwdirfel in der Brithe weich garen. Mit dem Stabmixer piirieren, die Weiiweinreduktion
zur Sofle geben und die Sahne mit der Tintenfischtinte und dem Knoblauch hinzufiigen. Die Sofe
mit Salz, Vanillemark, einer Prise Chili-Flocken und Zitronenschale wiirzen. Mit Speisestérke
abbinden und aufschdumen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mai 2010

Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

400 g Pizzatomaten 0,5 Zehe Knoblauch 1 Prise Krauter

6 EL Olivenol, mild 1 EL Basilikum, frisch ~ Chili, gemahlen (mild)
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Die Tomaten erhitzen, gehackten Knoblauch, italienische Krauter und Olivendl hinein mixen
und mit Salz, Pfeffer, jeweils einer Prise Chili und Zucker wiirzen. Zuletzt das Basilikum hinein
rithren.

Alfons Schuhbeck am 18. September 2009

Wild-SoBe

Fiir 4 Personen
250 ml Wildfond 50 ml Rotwein Wildgewiirz

Butter Salz Pfeffer
Kardamom Piment Nelke
Chili Muskat

Wildfond und Rotwein einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kardamom, Pi-
ment, Nelke, Chili, Muskat und Wildgewiirzen abschmecken. Mit etwas Butter binden.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2008
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Abgeschmolzene Brot-Suppe mit gerdsteten Zwiebeln, Speck

Fiir 4 Personen

Suppe:
500 g Zwiebeln 60 g Butter 100 ml Weiflwein
1 1 Rindersuppe, klar 1 Lorbeerblatt 0,5 Zitrone, unbehandelt
0,5 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer 1 Prise Majoran
1 Prise Kiimmel, gemahlen 150 g Bauernbrot 1 EL Schnittlauchroéllchen
Chili, gemahlen, mild
Einlage:
2 diinne Scheiben Bauernbrot 1 — 2 EL Butter 150 g Kalbsbrét
2 EL Sahne 1 EL Schnittlauchréllchen  Muskatnuss
Salz
Suppe:

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in moglichst diinne Streifen schneiden. Die Zwiebelstrei-
fen in einem breiten, hohen Topf bei mittlerer Hitze mit 30 Gramm Butter langsam bréunen.
Vier Essloffel der Zwiebeln fiir die Garnitur beiseite stellen. Mit Weiflwein abléschen, einredu-
zieren lassen und mit der Rindersuppe aufgieffen. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus
schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Lorbeerblatt, Zitronenscha-
le, Knoblauch und Ingwer einlegen und die Suppe bei milder Hitze sechs bis acht Minuten knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Mit Majoran, Kiimmel, Salz und Chili wiirzen. Lorbeer,
Zitrone und Ingwer wieder entfernen. Das Brot klein schneiden, in die Suppe geben und einige
Minuten ziehen lassen. Die restliche Butter dazu geben und alles zu einer sdmigen Suppe piirie-
ren. Gegebenenfalls etwas nachschmecken. Mit Schnittlauch bestreuen.

Einlage:

In der Zwischenzeit die Brotscheiben in vier bis fiinf Zentimeter grofie Vierecke schneiden und in
einer Pfanne bei milder Hitze in der Butter von beiden Seiten kross braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen. Das Kalbsbrit mit der Sahne glatt rithren, mit nassen Tee-
16ffeln kleine Nockerl davon abstechen und in Salzwasser bei 90 Grad circa fiinf Minuten ziehen,
nicht kochen lassen.

Anrichten:

In die warmen Suppenteller etwas frische Muskatnuss reiben, Nockerl und Suppe darauf verteilen,
die beiseite genommenen Zwiebelstreifen darauf anrichten und mit Brotchips und Schnittlauch
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2010
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Fenchel-Curry-Suppe mit Bratwiirsteln

Fiir 2 Personen
4 Niirnberger Rostbratwiirstchen 1 kleine Fenchelknolle, 200 g 1 unbehandelte Orange

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 400 ml Gemiisefond
100 ml Schlagsahne 2 EL kalte Butter 1 EL braune Butter
5 Gewlirzfenchelkorner 1 TL mildes Curry mildes Chilipulver
1 EL Pflanzenol Salz

Den Fenchel putzen, halbieren, waschen und samt Strunk in diinne Scheiben schneiden. Das
Fenchelgriin fiir spdter aufbewahren. Den Fenchel in dem Fond mit den Fenchelkérnern knapp
unter dem Siedepunkt etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis er weich ist. 1/3 des Fenchels als
FEinlage herausnehmen und beiseite stellen. Die Sahne zur Suppe geben und mit der Butter
und der braunen Butter piirieren. Den Knoblauch abziehen, den Ingwer schélen und beides
in Scheiben schneiden. Die Orangenschale abreiben. Anschlieflend eine Ingwerscheibe mit dem
Curry hineinriihren, einige Minuten ziehen lassen, mit einer Messerspitze Orangenabrieb, Salz
und dem Chili abschmecken und durch ein Sieb passieren. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen
und darin die Bratwiirste bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun anbraten und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer erneut aufschiumen. Die Suppe
mit der Einlage auf Tellern anrichten und mit dem Fenchelgriin und den Bratwiirsten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2010

Fisch-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Karotten 1 Zucchini, klein 1 Stange Bleichsellerie
750 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 0,5 Zehen Knoblauch
2 Stangen Zitronengras 1 Schote Vanille 1 Scheibe Ingwer

2 TL Curry, mild 20 g Butter 500 g Fischfilets

Chili Salz

Die Karotten schilen, von der Zucchini die Enden entfernen und mit dem gewaschenen Sellerie
in diinne Scheiben schneiden. In Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf
einem Sieb abtropfen lassen. Die Gemiisebriihe mit Knoblauch, geschéiltem Ingwer, Zitronengras,
Mark der Vanilleschote und Curry in einem Topf erhitzen und ziehen lassen. Zitronengras wieder
entfernen. Sahne und Butter hinzufiigen und das Ganze mit dem Stabmixer schaumig schlagen
und salzen. Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden, zwei bis drei Minuten in etwa 90
Grad heiflem, mit Chili gewiirztem Salzwasser blanchieren. Das blanchierte Gemiise und die
Fischstiicke in warme Tassen geben. Die Suppe dariiber gieflen.

Alfons Schuhbeck am 05. September 2008
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Geeiste Curry-Suppe mit Hdhnchen-SpieB auf Zitronengras

Fiir 2 Personen
1 Hahnchenbrustfilet, ohne Haut 1 Lauchzwiebel 1 Limette, unbehandelt

1 Scheibe Toastbrot 75 g Naturjoghurt 2 EL Apfelmus
250 g Kokosmilch 50 ml Ananassaft 3 EL Gemiisefond
2 Zitronengrasstangen 2 TL Rapsol 2 EL Curry

1 Prise Cayennepfeffer mildes Chilisalz Salz

Den Gemiisefond in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen, den Curry hinein geben und einige
Minute ziehen lassen. Limette reiben. Die Toastbrotscheibe entrinden, in Wiirfel schneiden, mit
der Kokosmilch, dem Apfelmus und dem Ananassaft vermengen und piirieren. Anschliefend
den Joghurt hinein geben und mit der Limettenschale, dem Cayennepfeffer und Salz wiirzen.
Das Ganze im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen und anschliefend erneut mit Cayennepfeffer,
Salz und Limettenschale wiirzen. Die Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Einige
Ringe zum Garnieren beiseite legen. Die restlichen Lauchzwiebeln in die Currysuppe hinein
geben. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, in sechs Wiirfel schneiden und je drei
auf einer Zitronengrasstange aufstecken. Anschlieend eine Pfanne mit dem Rapsol erhitzen und
die Hahnchenspiefle bei mittlerer Hitze braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Chilisalz
wiirzen. Die geeiste Currysuppe mit dem H&hnchenspie auf Zitronengras auf Tellern anrichten
und mit den restlichen Lauchzwiebeln garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Juli 2010

Kohlrabi-Suppe mit gebratenen Pfifferlingen

Fiir 2 Personen

250 g Kohlrabi 100 g Pfifferlinge 400 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 3 EL Butter 1 Scheibe Toastbrot
1 Prise Kiimmel, gemahlen 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zweig Petersilie

1 Prise Chili, mild, gemahlen 1 Muskatnuss Salz

Den Kohlrabi putzen, schilen, die holzige Teile entfernen und in ein Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Anschliefend in dem Gemiisefond knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten
weich ziehen lassen. Die Sahne in die Suppe riihren, einen Essloffel Butter hinzufiigen und das
Ganze mit einem Stabmixer piirieren. Mit Salz, Muskat und Chili abschmecken. Die Toastbrot-
scheiben in Wiirfel schneiden und in einem Essloffel Butter bei milder Hitze anbridunen. Einen
halben Teeltffel der Zitronenschale abreiben. Die Petersilie abzupfen und fein hacken. Die Pfif-
ferlinge putzen, in etwa 0,5 Zentimeter dicke Stiicke schneiden und in einer heilen Pfanne in der
restlichen Butter anbraten. Mit Kiimmel, dem Zitronenabrieb, Salz und Chili wiirzen und die
Petersilie dazu geben. Die Suppe nochmals aufmixen, in warmen Suppentellern verteilen und die
Pfifferlinge darin anrichten.

Tipp:

Kleine Kohlrabibldtter konnen in Streifen geschnitten und blanchiert als Garnitur verwendet
werden.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2009
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Kiirbis-Paprika-Suppe mit Knoblauch-Croutons

Fiir 2 Personen

1 Paprika, rot 300 g Muskatkiirbis 1 Scheibe Toastbrot

450 ml Gemiisefond 50 g Sahne 30 g Butter

50 g Kokosmilch 1 TL Curry, mild 1 Zehe Knoblauch

1 Zimtstange 1 Vanilleschote 1 Prise Galgant, gemahlen
1 EL Olivenol 0,5 Bund Petersilie, glatt  Chili, mild, gemahlen
Chilisalz, mild Salz

Die Paprika vierteln, entkernen, von den Scheidewénden und vom Strunk befreien und schélen.
Drei Viertel von der Paprika grob zerkleinern, den Rest fiir die Einlage beiseite legen. Anschlie-
Bend den Kiirbis schilen und entkernen. 100 Gramm des Kiirbisfleisches fiir die Einlage beiseite
legen und den Rest in kleine Wiirfel schneiden. Die gréfieren Kiirbiswiirfel mit den gréfieren
Paprikastiicken in 350 Millilitern Gemiisefond etwa 20 Minuten weich garen. Die Sahne und die
Kokosmilch mit dem Curry hinzufiigen und piirieren. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben
schneiden. Anschlieffend die Knoblauchscheiben, den Zimt und die Vanille in die Suppe einlegen,
einige Minuten darin ziehen lassen und danach entfernen. Die Butter hinein mixen und mit Salz,
Galgant und Chili abschmecken. Die restliche Paprika und den Kiirbis in etwa Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit dem iibrigen Fond bei mittlerer Hitze einigen Minuten
weich kocheln, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Anschlieend das Olivendl dazu geben. Die
Petersilie zupfen, klein hacken, hineinrithren und mit Chilisalz wiirzen. Das Weiflbrot in Wiirfel
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und dann die Weiflbrotwiirfel goldbraun an-
rosten. Sobald die Brotwiirfel anfangen braun zu werden, die restlichen Knoblauchscheiben mit
der Vanille dazu geben. Zum Abschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die Vanille
entfernen. Die Suppe auf Tellern mit den Gemiisewiirfeln anrichten und mit den Knoblauchcrou-
tons servieren.

Tipp:

Fine besonders wiirzige Note erhilt die Suppe, wenn zusétzlich mit einem Teel6ffel Rducherpa-
prika (piment de la vera picante) verfeinert wird.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009
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Kiirbis-Suppe mit gebratenen Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen
2 Jakobsmuscheln, ausgelost 300 g Muskatkiirbis 1 Knoblauchzehe

50 g . Ingwer 350 ml Gemiisefond 60 g Schlagsahne
1 Zimtrinde 1 Vanilleschote 1 TL Butter

2 EL kalte Butter 1 TL Olivenol 1 TL Curry, mild
mildes Chilipulver Salz Vanillesalz

Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden. Den Ingwer
schilen und eine Messerspitze fein reiben. Den Knoblauch abziehen und halbieren. Die Vanille-
schote langs aufschneiden, das Mark herauskratzen. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die
Kiirbiswiirfel in dem Gemiisefond etwa 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt weich garen. Die
Jakobsmuscheln waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Eine Pfanne mit dem Olivenol
erhitzen und darin die Jakobsmuscheln auf jeder Seite etwa eine Minuten braten, die Pfanne
vom Herd nehmen und in der Nachhitze noch etwa 1 Minute nachziehen lassen. Anschlieflend
die ibrige Butter dazu geben, mit Vanillesalz und Pfeffer wiirzen und erneut auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Anschlieflend die Sahne mit dem Curry hinzufiigen, die Knoblauchhélfte hinein
reiben, den Ingwer dazu geben und das Ganze piirieren. Den Zimt und die Vanilleschote kurz
einlegen, einige Minuten darin ziehen lassen und danach wieder entfernen. Abschlieflend die kal-
te Butter hinein mixen und die Suppe mit Salz, Chili und Curry abschmecken. Die Suppe auf
Tellern anrichten und mit je einer Jakobsmuschel garnieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Oktober 2010

92



Miinchner Graupen-Suppe mit gepdokelter Kalb-Zunge

Fiir 4 Personen

100 g Perlgraupen 1,3 1 Gefliigelbriihe 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 0,5 Karotte

100 g Zucchini 1 Friithlingszwiebel 150 g Kalbszunge,gekocht,gepokelt
100 g Bauchspeck, gerduchert 1 EL Ol 1 TL Korianderkorner

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 EL Petersilie 40 g Butter, kalt 2 EL Butter, braun

Salz Chili, mild (gemahlen) Muskatnuss

Kerbelbldtter

Die Graupen von kaltem Wasser bedeckt eine Stunde wéssern lassen. Dann iiber einem Sieb ab-
tropfen lassen. In einem Topf die Briihe aufkochen. Die Zwiebel schilen, mit dem Lorbeerblatt
belegen und mit der Gewiirznelke fest stecken. Die gespickte Zwiebel mit den Graupen in die
Briihe geben und etwa 20 bis 30 Minuten kaum merklich kécheln lassen. Inzwischen die Karotte
schélen, die Zucchini und die Friihlingszwiebel putzen, waschen und alles in kleine Wiirfel schnei-
den. Den Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden. Die Kalbszunge in einen halben Zentimeter
grofle Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln im Ol kross braten und auf einem Sieb abtrop-
fen lassen. Die Korianderkorner in einer Pfanne bei milder Hitze résten und in eine Miihle fiillen.
Die Zitronen-Schale abreiben. Die Gemiisewiirfel mit der Kalbszunge am Ende der Garzeit in
die Suppe rithren. Zitronenabrieb, halbierte Knoblauchzehe und Ingwer einlegen, einige Minuten
darin ziehen lassen und wieder entfernen. Mit Salz, Chili, Muskatnuss und Koriander aus der
Miihle wiirzen und den Speck mit der Petersilie hinein rithren, mit brauner Butter abschmecken.
Graupen auf einem Sieb abgielen (Sud auffangen), die Graupen in warmen Tellern anrichten.
Die Butter in den Sud mixen und auf den Graupen verteilen, mit Kerbelblidttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Januar 2010
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Sellerie-Suppe mit Bratwiirstel

Fiir 4 Personen
Sellerie-Suppe:

1,5 Knoll en Sellerie 800 ml Gemiisebriithe 200 g Sahne

30 g Butter, kalt 1 — 2 EL Butter, braun 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 0,5 Orange, unbehandelt Salz

Chili, mild (gemahlen)

Bratwiirstel:

8 Rostbratwiirstchen, Niirnberger 1 EL Ol
Sellerie-Croutons:
0,5 Knolle Sellerie Frittierfett Chilisalz

Sellerie-Suppe:

Schale der Orange abreiben. Den Sellerie putzen, halbieren, waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Sellerie in der Briihe knapp unter dem Siedepunkt etwa 15 Minuten mehr ziechen
als kdcheln lassen, bis er weich ist. Die Sahne zur Suppe geben und mit Butter und brauner Butter
piirieren. Knoblauch in Scheiben schneiden und mit Ingwer hinein rithren, einige Minuten ziehen
lassen, mit etwas Orangenabrieb, Salz und Chili abschmecken und durch ein nicht zu feines Sieb
passieren.

Bratwiirstel:

Die Bratwiirstel in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun anbraten
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Croutons:

Den Sellerie putzen, in diinne Scheiben hobeln und in etwas Fett knusprig frittieren. Auch
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Chilisalz wiirzen. Die Suppe mit einem Stabmixer
aufschiumen, je zwei Bratwiirstel hinein geben und mit den Croutons garnieren.

Alfons Schuhbeck am 25. September 2009
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Spargel-Suppe

Fiir 2 Personen

100 g weifler Spargel 100 g griiner Spargel 4 Bérlauchblatter
0,4 1 Gemiisefond 100 g Sahne 1 Schuss Zitronensaft
1 Streifen Zitronenschale 10 g kalte Butter 1 Muskatnuss

1 Prise Cayennepfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und Teller darin warmstellen. Den wei-
Ben Spargel schiilen, den griinen nur im unteren Drittel. Von beiden Sorten die holzigen Enden
entfernen. Muskatnuss reiben. Den Gemiisefond aufkochen, die Spargelschalen einlegen und 20
Minuten lang knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Durch ein Sieb gieflen, den Sud auffan-
gen, die Schalen gut ausdriicken und dann entfernen. Den Spargel schrig in halbzentimeterdicke
Scheiben schneiden und im Spargelsud acht Minuten lang knapp unter dem Siedepunkt biss-
fest durchziehen lassen. Den Sud erneut durch ein Sieb gieflen und die Spargelscheiben warm
stellen. Den Sud in den Topf zuriick geben, die Sahne hinzufiigen und bis kurz vor dem Sie-
depunkt erhitzen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieflend einen Streifen
Zitronenschale runter schneiden. Die Suppe vom Herd nehmen, die Zitronenschale einlegen und
nach einigen Minuten wieder entfernen. Die Butter unterrithren und mit Salz, Cayennepfeffer,
etwas frisch geriebener Muskatnuss und ein paar Tropfen Zitronensaft abschmecken. Die Bér-
lauchblétter waschen, trocken tupfen, von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Die
Suppe aufschdumen. Die Streifen mit den Spargelscheiben und den Bérlauch in den vorgewéamten
Suppenteller verteilen und die aufgeschdumte Suppe dariiber geben.

Alfons Schuhbeck am 30. April 2010

WeiBe Bohnen-Suppe mit Rducher-Aal und Croutons

Fiir 4 Personen

200 g Réucheraal 0,5 Zitrone, unbehandelt 600 g Bohnen, weif3
3 Scheiben Ingwer 2 Zehen Knoblauch 700 ml Gemiisebriihe
250 g Sahne 4 EL Butter 0,5 Schote Vanille

2 — 3 EL Butter, braun 2 Scheiben Toastbrot 1 Stange Zimt
Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz
Chili, mild (gemahlen)  Bohnenkraut Bohnenkraut, frisch

Den Ré#ucheraal enthduten und von der Haut den Tran entfernen. Die Filets von der Grite
16sen und die Gréten zupfen. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Die Knob-
lauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Die Bohnen abtropfen lassen und mit einer Prise
Bohnenkraut, Zitronenschale, einer Ingwerscheibe und einer in Scheiben geschnittenen Knob-
lauchzehe in der Briithe knapp unter dem Siedepunkt circa zehn Minuten ziehen lassen. Ein
Drittel der Bohnen heraus nehmen und in einem kleinen Topf warm stellen. Ingwer und Zitro-
nenschale wieder entfernen. Sahne mit einem Essloffel Butter hinzufiigen und piirieren. Mit Salz,
Pfeffer, Chili und Muskat wiirzen. Die Toastbrotscheiben in Wiirfel schneiden. Mit Vanille, einer
in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehe, braunen Butter, zwei Ingwerscheiben und der restli-
chen Butter goldbraun anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit einer Reibe etwas
Zimt dariiber reiben. Die Suppe nochmals aufmixen. Die Bohnen und den Aal in warme Teller
verteilen und die Suppe darauf fiillen. Mit Croutons bestreuen und mit frischem Bohnenkraut
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Dezember 2009
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Almkdse im Brot gebacken

Fiir 4 Personen

Almkise im Brot:

8 Scheiben Bauernbrot 8 Scheiben Almkése 2 EL Ol
Chiliflocken, getrocknet

Marinierte Kréiuter:

60 ml Gemdiisebriihe 2 EL Rotweinessig 0,5 TL Senf, scharf

3 EL Olivenol 50 g Kréuter, gezupft 50 g Bliiten

Salz Pfeffer

Schnittlauchsofle:

100 g Creme-fraiche 4 — 5 EL Sahne 1 TL Senf, scharf

1 EL Zitronensaft 1 Prise Zucker 2 EL Schnittlauchstifte

Salz Cayennepfeffer Erdbeermarmelade mit Kardamom

Aprikosenmarmelade mit Chili

Almkése im Brot:

Bauernbrot in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Almkése auf die eine Hélfte der Brotschei-
ben legen und mit Chiliflocken bestreuen. Die zweite Hélfte des Brotes dariiber klappen und fest
andriicken. In einer heiBen Pfanne die Brotscheiben mit dem Ol auf beiden Seiten kross braten
und auf einem Kiichentuch abtropfen.

Marinierte Krauter:

Fiir das Dressing Brithe mit Rotweinessig, scharfem Senf und Olivendl aufmixen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krauter und Bliiten damit marinieren.

Schnittlauchsofle:

Creme-fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Zum Schluss frisch geschnittene Schnittlauchstifte dazugeben. Almkése im
Brot in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den marinierten Kréutern servieren. Dazu die
Schnittlauchsofle, Erdbeermarmelade mit Kardamom und Aprikosenmarmelade mit Chili rei-
chen.

Alfons Schuhbeck am 14. November 2008
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Griines Curry mit Minze und Bockshorn-Klee

Fiir 4 Personen

1 EL Mandelblédttchen 40 g Petersilie 40 g Blattspinat

1 EL Minzebléitter 1 EL Korianderblatter 2 EL Kerbelblétter

1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesamol

800 ml Gemiisebrithe 300 g Brokkoli 1 Zucchini

1 Fenchel 2 Stangen Staudensellerie 1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g Erbsen 120 g Kartoffeln 1 Lorbeerblatt

2 Schoten Chili, rot 0,5 TL Kardamomkorner 0,25 TL Bockshornkleesamen
0,5 TL Kurkuma 1 TL Ingwer 1 Schote Vanille

1 Splitter Zimtrinde Chili, mild (gemahlen) Salz

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fettzugabe hell braunen. Von der Petersilie die Blétter ab-
zupfen. Den Spinat putzen, waschen und mit den Petersilienblédttern eine Minute in Salzwasser
kochen. Kalt abschrecken, das Wasser ausdriicken und klein schneiden. Mit Minze, Koriander,
Kerbel, einer halben Knoblauchzehe und gertsteten Mandeln in einen elektrischen Zerkleinerer
geben. Olivenol, Sesamol und drei Essloffel Gemiisebriihe dazu geben und piirieren. Den Brokkoli
in einzelne Rdschen teilen, die Stiele schilen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini halbieren
und in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Den Fenchel halbieren und in einen
Zentimeter grofle Blatter schneiden. Den Staudensellerie waschen und schrég in einen Zentimeter
breite Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die
Kartoffeln schilen und in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Brokkoli, Zucchini, Fenchel,
Friithlingszwiebeln und Staudensellerie in Salzwasser bissfest kochen, in kaltem Wasser abschre-
cken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Kartoffeln mit den Erbsen in der Brithe mit
Lorbeerblatt und Chilischote in circa 30 Minuten weich kocheln. Lorbeerblatt und Chili an-
schliefend entfernen und leicht sédmig piirieren. Mit Kurkuma, Kardamom und Bockshornklee
aus der Miihle, Salz und Chili wiirzen. Das Gemiise zugeben, mit Ingwer, einer halben Knob-
lauchzehe, der aufgekratzten Vanilleschote, Zimt und der Krauterpaste verfeinern. Die ganzen
Gewlirze nach fiinf Minuten wieder entfernen.

Alfons Schuhbeck am 19. Méarz 2010
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Gebratene Garnelen auf Mangold-Barlauch-Spinat

Fiir 4 Personen

Brezenchips:

1 Laugenbrezel 1 — 2 EL Butter, braun

Gemiise:

3 Blatter Mangold 1 Bund Bérlauch 0,5 Sténgel Zitronengras
2 Scheiben Ingwer 0,25 Schote Vanille 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 -2 TL Olivendl, mild 1 — 2 TL Butter, braun Chilisalz, mild

Zimt Salz

Prawns:

12 Garnelen 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesam

0,5 TL Honig 0,5 Zitrone Curry, mild

Chilisalz, mild

Brezenchips:

Die Brezel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter
auf beiden Seiten knusprig braun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gemiise:

Den Mangold putzen und waschen. Die griinen Blétter von den weiflen Stielen schneiden und
beides getrennt voneinander klein schneiden, in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen.
Die Bérlauchblatter waschen, putzen und in Streifen schneiden. Etwa eine Messerspitze Schale
der Zitrone abreiben. Mangold und Bérlauch in einer Pfanne mit dem angeklopften oder ein-
geritzten Zitronengras, Ingwer, Vanille, Zitronenabrieb und Zimt erhitzen. Olivensl und braune
Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die ganzen Gewiirze entfernen.

Prawns:

Die Garnelen schilen und entdarmen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, ein wenig
Ol hinein pinseln, die Prawns hinein geben und auf beiden Seiten insgesamt etwa drei Minuten
braten. Den Sesam hinein streuen, vom Herd nehmen und in der Nachhitze saftig durchziehen
lassen. Etwas Zitronensaft auspressen. Das restliche Olivendl mit Honig, Zitronensaft und einer
Messerspitze Curry hinein geben und mit einer Prise Chilisalz wiirzen. Mangold-Bérlauchspinat
auf warmen Tellern verteilen, die Tigerprawns darauf anrichten und mit den Brezenchips gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 16. April 2010
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Kaninchen-Filet an Wacholder-Rahm-Steinpilz-Knopfli

Fiir 4 Personen

Kaninchenfilet:

4 Kaninchenfilets 2 Zwiebeln, weif3 0,5 1 Rotwein, trocken und wiirzig
150 ml Gefliigelfond 300 ml Sahne 1 EL Puderzucker

100 g Herbsthimbeeren 1 EL. Wacholderbeeren Olivenol

Meersalz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Knopfli:

460 g Weizenmehl, Type 405 2 EL Weizengrief3 6 Eier, Groflie M

1 Tasse Wasser 100 ml Briihe 2 TL Salz

4 Steinpilze, frisch 50 g Butter Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kaninchenfilet:

Die Kaninchenfilets von eventuell vorhandenen Hiutchen befreien, waschen und trocken tupfen.
In einer hohen Pfanne Olivendl erhitzen, die zuvor gesalzenen und gepfefferten Filets einlegen und
bei nicht zu grofler Hitze rasch von allen Seiten anbraten. Sie werden dabei nur schwach Farbe
annehmen. Im vorgeheizten Backofen warmstellen. Die weiflen Zwiebeln fein schneiden, etwas
Puderzucker in das Bratfett stduben karamellisieren lassen. Zwiebel in den Karamell geben und
hell anschwitzen. Den Rotwein angieflen und stark einreduzieren lassen. Danach den Gefliigelfond
zugeben. Nachdem die Wacholderbeeren in einem Morser angequetscht wurden, kommen sie in
ein Teeséckchen und werden ebenfalls in die Pfanne gegeben. Diese schon sehr wiirzige Mischung
wird nun ebenso eingekocht. Jetzt kommen die Himbeeren, sowie die Sahne in die Reduktion und
kdcheln noch eine Weile. Nachdem die Sofle auf die Hélfte eingekocht ist, wird das Teesédckchen
mit den Wacholderbeeren herausgenommen und die Sofle durchpassiert, alternativ mit dem
Schneidstab bearbeitet. Zum Schluss wird die Sofle mit Salz und Cayennepfeffer abgeschmeckt.
Knopfli:

Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden und in einem Essloffel Butter anbraten. Abkiihlen
lassen. Mehl, Grief3, Eier, Wasser, Pfeffer und Salz in eine Schiissel geben, die Zutaten rasch
abschlagen. Die abgekiihlten Steinpilze fein hacken und unter den abgeschlagenen Teig heben.
Einen grofien Topf Wasser und Briihe erhitzen, salzen. Den Teig portionsweise auf ein Knopflisieb
geben und mit einer Teigkarte in siedendes Wasser streichen. Sobald die Knopfli an die Oberfléiche
steigen, mit einem Schaumloffel herausnehmen und warm stellen. Nach dem letzten Durchgang
mit der restlichen Butter schwenken.

Alfons Schuhbeck am 26. September 2008
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Pizza Orlando di Lasso mit Kaninchen-Riicken

Fiir 4 Personen

Teig:

250 g Mehl 125 ml Wasser 8 g Hefe

2 EL Olivenol 5 g Salz Mehl zum Ausrollen
Tomatensofle:

400 g Pizzatomaten 0,5 Zehe Knoblauch 1 Prise Krauter
6 EL Olivendl, mild 1 EL Basilikum, frisch 10 Scheiben Mozzarella

Chili, gemahlen (mild) Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Belag:

120 g Kabanossi 200 g Steinpilze, klein 1 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie, frisch 1 Artischocke, grof3 2 Kaninchenriickenfilets
1 Zweig Rosmarin 5 Riesen-Garnelen 6 EL Olivenol, mild

0,5 TL Scampigewiirz  Chilisalz, mild Kiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer

Teig:

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Fiinf Essloffel des Wassers
leicht erwérmen, die Hefe darin auflosen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl verriihren.
Restliches Wasser, Olivencl und Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
In zwei Stiicke teilen, zu Kugeln formen, mit Klarsichtfolie bedecken und 30 Minuten an einen
warmen Ort gehen lassen. Den Teig mit etwas Mehl zu zwei grolen runden Teigplatten ausrollen
und Pizzaformen von 28 Zentimeter damit auslegen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Tomatensofle:

Die Tomaten erhitzen, gehackten Knoblauch, italienische Krauter und Olivendl hinein mixen
und mit Salz, Pfeffer, jeweils einer Prise Chili und Zucker wiirzen. Zuletzt das Basilikum hinein
rithren. Die Tomatensofle auf dem Teig verteilen und dabei einen ein Zentimeter breiten Rand frei
lassen. Die Mozzarellascheiben darauf legen und im vorgeheizten Backofen auf dem Pizzastein
zehn Minuten backen.

Belag:

Die Kabanossi in diinne Scheiben schneiden. Etwas Schale der Zitrone abreiben. Die Steinpilze
putzen und in einen halben Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze in einem Essloffel Ol anbriunen und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Kiimmel, Zitronenabrieb
und Petersilie wiirzen. Die Artischocke zerkleinern. Den Kaninchenriicken bei milder Hitze in
einer Pfanne in einem Essloffel Ol rundherum etwa acht Minuten sanft braten. Nach einigen
Minuten den Rosmarinzweig dazu geben. Salzen und pfeffern und schrig in dickere Scheiben
schneiden. Die Garnelen schélen, entdarmen, halbieren und auf der Hautseite bei milder Hitze
in einem Essloffel Olivenol ein bis zwei Minuten anbraten, bis sie sich etwas eindrehen. Dann
wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in weiteren ein bis zwei Minuten knackig durchziehen
lassen. Mit Scampigewiirz bestreuen, drei Essloffel Olivendl dazu geben und mit mildem Chilisalz
wiirzen. Die Pizza mit Fenchel, Steinpilzen, Artischocken, Kabanossi, Kaninchenriicken und
Garnelen belegen.

Alfons Schuhbeck am 18. September 2009
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Reh-6rostl mit Eiszapfen

Fiir 4 Personen
Semmelknodel:

300 g Weiflbrot, vom Vortag

0,25 Bund Petersilie
Pfeffer

Wildsof3e:

1 kg Reh-Fleischknochen
150 g Knollensellerie

300 ml Rotwein

1 — 2 TL Speisestirke

0,5 Schote Vanille

0,5 Orange, unbehandelt
0,5 TL Preiselbeerkompott
Salz

Rehgroést] mit Eiszapfen:
500 g Kartoffeln, klein

1 Lorbeerblatt

1 Bund Friihlingszwiebeln
150 g Rosenkohl

1 EL Butter

170 ml Milch
0,5 Zitrone, unbehandelt
Muskatnuss

2 Zwiebeln

1 TL Puderzucker

1 EL Ol

0,5 TL Pimentkorner

1 TL Wacholderbeeren
0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Butter, kalt

1 TL Kiimmel

1 Zwiebel, klein

1 Bund Eiszapfen
1 Birne

2 EL Ol

3 Eier, M
Salz
Majoran

1 Mohre

1 EL Tomatenmark

2 1 Gefliigelbriihe

1 Lorbeerblatt

1 Splitter Zimtrinde

0,5 TL Schokoladensplitter
Pfeffer

1 Schote Chili

400 g Rehriicken, kiichenfertig

1 Bund Minikarotten
1 TL Puderzucker
2 Zehen Knoblauch

1 Prise Majoran 2 EL Butter, gebriaunt
0,5 Schote Vanille, ohne Mark 0,5 Zitrone, unbehandelt
Chilisalz, mild Wildgewiirz, gemahlen
Pfeffer, schwarz Salz

1 Prise Kiimmel, gemahlen
0,25 Bund Petersilie

2 Scheiben Ingwer
Muskatnuss
Walnusshélften

Semmelknodel:

Die Zitronen-Schale abreiben. Das Weilbrot in diinne Scheiben schneiden. Die Milch einmal auf-
kochen, vom Herd nehmen und die Eier einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, iiber
das Weiflbrot gieflen, zudecken und einige Minuten ausdampfen lassen. Die fein geschnittene Pe-
tersilie, Zitronenabrieb und etwas Majoran hinzufiigen. Das Ganze zu einer glatten Knédelmasse
verarbeiten. Mit nassen Hénden acht Knodel daraus formen. In reichlich siedendes Salzwasser
geben und etwa 15 bis 20 Minuten darin ziehen lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Wildsofe:

Die Fleischknochen klein hacken, auf einem Blech verteilen und im vorgeheizten Backofen 30
Minuten rundherum briaunen. Das austretende Fett anschlieend entfernen. Zwiebeln, Mdhre
und Knollensellerie schilen und in eineinhalb Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. In einem Topf
bei mittlerer Temperatur den Puderzucker karamellisieren, das Tomatenmark dazu geben, etwas
mitschwitzen lassen und mit 100 Milliliter Rotwein auf zwei mal hinzufiigen und jedes Mal siru-
partig einkocheln lassen. Die Gemiisewiirfel separat in einer Pfanne im Ol anschwitzen und mit
den Knochen in den Topf geben. Mit der Briihe auffiillen und das Ganze bei milder Hitze etwa
zwel Stunden mehr ziehen als kdcheln lassen. Die Sole durch ein Sieb gieflen und auf etwa die
Hilfte einktcheln lassen. Die Speisestéarke mit wenig kaltem Wasser anriithren und in die kochen-
de Sofle riithren. Aus der Zitrone und der Orange jeweils einen Streifen Schale herausschneiden.
Piment, Lorbeerblatt, Vanilleschote, leicht angedriickte Wacholderbeeren, Zimtrinde, Orangen-
schale und Zitronenschale einlegen, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Mit
etwas Zartbitterschokolade, Preiselbeerkompott, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss
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die Butter hinein riihren.

Rehgrost]l mit Eiszapfen:

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser mit Kiimmel, Chilischote und dem Lorbeerblatt weich
kochen und abgieflen. Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Rehriicken in
eineinhalb Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen und halbieren. Die
FEiszapfen schilen, lings halbieren, die Minikarotten putzen und schélen, den Rosenkohl put-
zen. Alle Gemiisesorten nacheinander in Salzwasser fast weich blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Birne vierteln, das Kernhaus entfernen
und in diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze den Puderzucker schmelzen
lassen, die Birnenspalten auf beiden Seiten anbraten und die Butter zugeben. Die Kartoffeln
halbieren, die Knodel halbieren und in Spalten schneiden. In einer Pfanne in einem Essloffel Ol
bei mittlerer Hitze Kartoffeln und Knédel portionsweise anbraten. Die Zwiebeln hinzufiigen und
darin glasig anschwitzen. Eine halbierte Knoblauchzehe hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer, Kiimmel,
Majoran und Muskat wiirzen und einen Essloffel braune Butter dazugeben. Knoblauch anschlie-
Bend entfernen. Frisch geschnittene Petersilie hineinstreuen. Eine Knoblauchzehe schilen und in
Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Die Eiszapfen mit
den Karotten in brauner Butter mit der Vanilleschote, der Zitronenschale, Knoblauch und Ing-
wer erhitzen. Frithlingszwiebeln und Rosenkohl dazu geben, erhitzen, anschliefend die Gewiirze
entfernen und mit Chilisalz wiirzen. Den Rehriicken in einer Pfanne in einem Essloffel Ol bei
mittlerer Hitze portionsweise anbraten und mit Salz und Wildgewiirz wiirzen. Einen Essloffel
braune Butter dazu geben. Die Kartoffeln und Knoédel mit der Sofle auf warmen Tellern anrich-
ten, die Rehriickenwiirfel darauf anrichten und die Birnen mit dem Gemiise und den Walniissen
dazwischen stecken.

Alfons Schuhbeck am 19. Februar 2010
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Reh-Riicken mit orientalischen Gewiirzen

Fiir 4 Personen

Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie 100 g Sahne 50 g Butter, braun

Salz Muskatnuss Chilipulver

Rehriicken:

500 g Rehriickenfilet 1 EL Ol 4 EL Butter

2 TL orientalische Gewiirze Salz

Gemiise:

10 Datteln, frisch 1 -2 TL Butter 1 Prise arab. Kaffeegewiirz

150 g Kiirbis, eingelegt Zimtrinde Salz

Pfeffer

Wildsof3e:

250 ml Wildfond 50 ml Rotwein ~ Wildgewiirz

Butter Salz Pfeffer

Kardamom Piment Nelke

Chili Muskat Walniisse, schwarz (eingelegt)
Selleriepiiree:

Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. Sahne mit Salz wiirzen, erhitzen und den Sellerie darin
zugedeckt 20 Minuten weich garen. Den Sellerie mit dem Kochsud in einen hohen Riihrbecher
geben und mit dem Stabmixer nicht fein piirieren. Die braune Butter unterrithren. Das Selle-
riepiiree mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und nach Belieben Chilipulver abschmecken.
Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Ein Ofengitter in die mittlere Einschubleiste schieben und ein Abtropfblech darunter stellen. Das
Rehriickenfilet in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten, auf das Ofengitter
in den vorgeheizten Backofen legen und in etwa 40 Minuten rosa durchziehen lassen. Anschlie-
Bend in einer Pfanne bei milder Hitze die Butter schmelzen lassen, die Gewdiirze dazu geben,
salzen und das Fleisch darin wenden.

Gemiise:

Die Datteln hiuten, halbieren und entkernen, den Kiirbis abtropfen lassen. Datteln und Kiirbis
bei milder Hitze in etwas Butter erhitzen. Die Zimtrinde kurz dazu geben. Salzen, pfeffern und
mit arabischem Kaffeegewiirz abschmecken.

Wildsofe:

Wildfond und Rotwein einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kardamom, Pi-
ment, Nelke, Chili, Muskat und Wildgewiirzen abschmecken. Mit etwas Butter binden.
Anrichten:

Die Wildsofle auf Tellern verteilen, je zwei Nocken Selleriepiiree daneben setzen, den Rehriicken
aufschneiden und in die Mitte der Sofle setzen. Das Gemiise aulen herum verteilen und mit
einigen Scheiben von schwarzen Niissen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2008
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Reh-Schnitzel in Wacholder-Rahm-SoBe mit Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Rehschnitzel, aus der Keule, a 70 g 250 g Knollensellerie 8 Rosenkohlk&pfe

30 g kalte Butter 1 TL Puderzucker 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Speisestérke 3 Koérner Piment 1 TL Korianderkorner
1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss

1 Splitter Zimtrinde 1 Zehe Knoblauch 2 Scheibe Ingwer

2 TL Ol 125 ml Gemiisefond 150 ml Gefliigelfond
80 ml Rotwein 70 ml Sahne Portwein, rot

Chilisalz Salz Pfeffer

Den Rosenkohl putzen und die einzelnen Bléttchen abzupfen. In Salzwasser zwei Minuten blan-
chieren, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Sellerie schilen und in ein
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond In einem kleinen Topf erhitzen, die Selle-
riestiicke hineingeben und etwa zwanzig Minuten bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Die
Schnitzel zwischen zwei Blattern gedlter Klarsichtfolie diinn klopfen. In einer Pfanne in zwei
Teelsffel Ol auf beiden Seiten kurz anbriunen und aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit
dem Puderzucker bestduben, kurz karamellisieren lassen, mit einem Schuss Portwein und dem
Rotwein abloschen und weitgehend einkochen lassen. Den Gefliigelfond und die Sahne in einen
Topf geben und das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pimentkorner, die Pfefferkorner, die
Korianderkorner, die Zimtrinde und das Chilisalz hinzufiigen. Die Speisestidrke mit ein wenig
kaltem Wasser glatt rithren, in die Fliissigkeit rithren und zwei Minuten leicht kocheln lassen.
Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden, den Ingwer schiilen und eine Scheibe ab-
schneiden. Beides in die Sofle legen, ein paar Minuten ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und die Schnitzel darin erwadrmen. Den Sellerie ab-
gieflen, in einem Mixer piirieren, dabei nur so viel Kochfliissigkeit wie nétig hinzufiigen und die
Butter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Rehschnitzel auf einem
Teller anrichten. Das Selleriepiiree dazugeben und mit der Sofle garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2010
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Wurst-Schinken



Fingerfood auf Salatbett

Fiir 4 Personen
Gorgonzola-Walniisse:

200 g Walniisse, ganz 100 g Gorgonzola

Pflaumen im Speckmantel:

200 g Mandeln, siif3 300 g Friihstiicksschinken 200 g Backpflaumen
Tomatenbutter:

200 g Tomatenmark 250 g Butter 1 Topf Basilikum
Salz Pfeffer Zucker
Thunfischpaste:

200 g Thunfisch 1 Maiskolben 100 g Mayonnaise

1 Bund Petersilie 100 g Schmand 1 Orange, unbehandelt
Chili Salz Pfeffer

1 Baguette

Salat:

100 ml Sahne 3 Salatherzen 1 Zitrone

1 TL Curry, exotisch

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gorgonzola-Walniisse:

Zwei Walnusshilften mit Gorgonzola verbinden und auf dem Blech im vorgeheizten Backofen
flinf Minuten backen. Pflaumen im Speckmantel: Backpflaumen mit Mandeln fiillen und in Schin-
ken einrollen. Auf dem Blech im vorgeheizten Backofen fiinf Minuten backen.

Tomatenbutter:

Tomatenmark, Butter und Basilikum mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Thunfischpaste:

Thunfisch mit Mayonnaise und Schmand mischen, salzen. Pfeffer und Chili zugeben. Mais pii-
rieren und untermischen. Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Den Abrieb und
etwas Saft zu der Paste geben. Zum Schluss gehackte Petersilie zugeben. Das Baguette in Schei-
ben schneiden und kurz im Ofen kross backen. Die Baguettescheiben mit der Tomatenbutter
und der Thunfischpaste bestreichen.

Salat:

Die Salatherzen putzen und in feine Streifen schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Sahne,
Zitronensaft und Curry mit dem Piirierstab mixen und kurz vor dem Servieren iiber den Salat
geben. Fingerfood auf dem Salat anrichten oder den Salat einfach nur dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 28. November 2008
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Himmel-und-Erde 2010 mit Blutwurst

Fiir 4 Personen
Kartoffel-Piiree:
0,5 kg Kartoffeln, mehlig 0,5 TL Kiimmel, ganz 125 ml Milch

1 EL Butter 1 EL Butter, braun 0,5 Orange
Apfelmus Muskatnuss Salz

Rahmkraut:

500 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne

2 EL Butter Chili Salz
Rostzwiebelsofe:

2 Zwiebeln 3 EL Butter 300 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestéirke 1 Zehe Knoblauch

1 Scheibe Ingwer 0,5 Zitrone Majoran, getrocknet
Pfeffer, schwarz Salz

Blutwurst:

400g Blutwurst 2 Fier 50 g doppelgriffiges Mehl
100 g Weifibrotbrosel

Apfelspalten:

1 Apfel, rotbackig 1 — 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Kriutersalat:

20 g Krauterblatter 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol
Pfeffer Salz

Kartoffel-Piiree:

Die Schale der Orange abreiben. Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser mit Kiimmel weich ko-
chen, heif3 schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen und mit einem
Kochloffel in die passierten Kartoffeln rithren. Butter und braune Butter hinzufiigen und mit
Salz, Muskatnuss, Orangenabrieb und etwas Apfelmus wiirzen.

Rahmkraut:

Das Sauerkraut kurz waschen, damit es etwas an Sdure verliert. In einem Topf circa eineinhalb
Stunden ziehen lassen. Nach einer Stunde das Lorbeerblatt hinzufiigen. Mit der Sahne verfeinern
und mit Salz und Chili abschmecken. Butter unterriihren.

Rostzwiebelsofie:

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in zwei Essloffel Butter mittelbraun anrésten. Den Kalbs-
fond mit einem Lorbeerblatt dazugeben und auf die Hélfte einkécheln lassen. Die Speisestéirke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren. Die Sofle damit sdmig binden. Die Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Knoblauch-
scheibe, Ingwer, Zitronenschale und Majoran dazugeben, einige Minuten darin ziehen lassen, die
ganzen Gewiirze anschlieflend entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blutwurst:

Die Blutwurst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Eier verquirlen und in einen tiefen
Teller fiillen. Die Blutwurstscheiben nacheinander zuerst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges
Mehl abklopfen, dann durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen und zum Schluss in den Weif-
brotbroseln wenden, ohne diese zu fest anzudriicken. Die panierten Blutwurstscheiben in einer
Pfanne in reichlich Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten, anschliefend auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

113



Apfelspalten:

Den Apfel waschen, vierteln und in schmale Spalten schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze
den Puderzucker hell karamellisieren, die Apfelspalten darin auf beiden Seiten anbriunen und
die Butter hinein schmelzen lassen.

Kréutersalat:

Saft der Zitrone auspressen, etwas Schale abreiben. Etwa einen Teel6ffel Zitronensaft, eine Mes-
serspitze Zitronenabrieb und Olivenol vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krau-
terblatter damit marinieren. Einen Ring auf einen warmen Teller setzen. Zweidrittel voll mit
Kartoffel-Piiree fiillen, darauf die Blutwurst fiillen und den Rind abziehen, obenauf den Krau-
tersalat setzen. Auflen herum die Apfelspalten legen und die Rostzwiebelsofle verteilen.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010
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