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Beilagen



Blaukraut

Fiir 4-6 Personen

800 g Rotkohl je 1 TL Salz und Zucker 1 EL Puderzucker

100 ml Portwein 200 ml kraftiger Rotwein 125 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 5 Pimentkorner 1 TL schwarze Pfefferkérner
2 Gewiirznelken 1 Splitter Zimtrinde 2 c¢cm Vanilleschote

% 1 TL Zartbitterschokolade 1 EL Apfelmus 1 EL Preiselbeerkompott

1 EL Aceto Balsamico

Vom Kohl die dufleren Blatter entfernen. Das Kraut vierteln und in nicht zu feine Streifen schnei-
den, den Strunk danach entfernen. Das Kraut in einer Schiissel mit Salz und Zucker mischen
und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Den Puderzucker in einem Topf bei milder Hitze hell kara-
mellisieren, Portwein und Rotwein dazugieflen und auf ein Drittel einktdcheln lassen. Blaukraut
und Briithe hinzufiigen, das Ganze mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 1 3 Stunden mehr ziehen als kécheln lassen, dabei 6fter umriihren.

Nach etwa 1 Stunde Garzeit das Lorbeerblatt hinzufiigen und Piment, Pfeffer, Nelken, Zimt
und Vanilleschote in einen Einwegteebeutel fiillen. Das Séckchen verschlieBen und ebenfalls zum
Blaukraut geben.

Am Ende der Garzeit Schokolade, Apfelmus und Preiselbeeren unterrithren. Lorbeerblatt und
Gewiirzsdckchen wieder entfernen. Den Essig hinzufiigen und das Kraut nochmals abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020

Kartoffel-Knédel

Fiir 4-6 Personen

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g altbackene Brotchen
90 ml Milch 1 EL Speisestérke 20 g Hartweizengrief3

2 Eier 1 EL fliissige braune Butter Pfeffer

Muskatnuss 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Lorbeerblatt

1 getr. Chilischote 1 Knoblauchzehe (halbiert) 2 Scheiben Ingwer

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Danach abgieflen, kurz aus-
dampfen lassen und moglichst heifl pellen. Sofort durch die Kartoffelpresse driicken, auf einem
groflen Teller ausbreiten und ausdampfen lassen. Dann zugedeckt im Kiihlschrank mehrere Stun-
den abkiihlen lassen. Inzwischen die Brotchen in moglichst diinne Scheiben schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Milch aufkochen, {iber die Brétchenscheiben gieflen und die Masse zugedeckt
5 Minuten ziehen lassen.

Die abgekiihlten, durchgepressten Kartoffeln mit den eingeweichten Brétchen, Speisestérke,
Grie3, Eiern, brauner Butter, jeweils etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenschale zu
einem glatten Knodelteig verarbeiten. Aus dem Knodelteig mit angefeuchteten Hinden 8 Kno-
del formen.

Rechtzeitig zum Servieren in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Lorbeerblatt,
Chili, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Die Knodel darin knapp unter dem Siedepunkt etwa
20 Minuten gar ziehen lassen. Mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen, warm
halten.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020



Dessert



'Alfons im Hemd' mit Gewiirzsahne

Fiir 4 Souffléf6rmchen
Fiir die Souffiés:
weiche Butter und Zucker 2 EL Mandelbléttchen 35 g Zartbitterschokolade

3 Eier 35 g weiche Butter 1 TL fein geriebener Ingwer

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 1 TL brauner Rum

Salz 40 g Zucker

Fiir die Gewiirzsahne:

200 g Sahne 1 TL Vanillezucker 1/2 TL gemahlener Kardamom
1/2 TL Zimtpulver 1 Msp. gemahlener Anis 1 Msp. Piment

3 TL Orangen-Abrieb

Fiir die Souffiés den Backofen auf 220 °C vorheizen. Auf die unterste Schiene ein tiefes Backblech
schieben und etwa 2 cm hoch mit heiflem Wasser fiillen. Die Formchen mit Butter einfetten und
mit Zucker ausstreuen.

Die Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Schokolade hacken und in einer Metallschiissel iiber dem heiflen Wasserbad unter Riihren
schmelzen.

Die Eier trennen. Die weiche Butter mit Ingwer, Zitronen- und Orangenschale in einer Riihr-
schiissel mit den Quirlen des Handriihrgeriits schaumig schlagen.

Nach und nach die Eigelbe unterriihren. Die fliissige Schokolade und den Rum ebenfalls hinzu-
fligen und unterriihren. Die Eiweifle mit 1 Prise Salz zu einem cremigen Schnee schlagen, dabei
nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig unter
die Schokoladenmasse zichen, zuletzt die Mandelblidttchen unterheben.

Die Férmchen jeweils etwa drei Viertel hoch mit der Schokoladenmasse fiillen und in das vorbe-
reitete Blech stellen. Die Schokoladensouffiés im Ofen im heilen Wasserbad 15 bis 20 Minuten
backen.

Inzwischen fiir die Gewiirzsahne die Sahne mit Vanillezucker, Gewiirzen und Orangenschale in
einem hohen Riithrbecher mit den Quirlen des Handriihrgerdts halbsteif schlagen.

Die Schokoladensoufliés aus dem Ofen nehmen und sofort auf Dessertteller stiirzen. Die Souf-
flés mit der Gewiirzsahne garnieren und sofort servieren. Nach Belieben mit Himbeeren und
gerosteten Mandelblédttchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 14. September 2020



Datschi-Burger

Fiir 4 Personen
Fiir die Buttermilchmousse:

1 4 Blatt Gelatine 100 g Buttermilch 1 EL Zitronensaft

30 g Puderzucker 80 g Sahne 40 g gerieb. Haselnusskerne
Zimtpulver

Fiir den Biscuit:

4 Eier (200 g) 100 g Zucker 1 EL Vanillezucker

Salz 1 TL Zitronen-Abrieb 65 g Mehl

65 g Speisestérke 50 g warme braune Butter 2 EL Mandelblédttchen
Fiir die Zwetschgen:

500 g Zwetschgen ca. 70 g Zucker 50 ml kréftiger Rotwein
30 ml roter Portwein 1 TL Speisestéirke 1 Msp. geriebener Ingwer
1 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote milde Chiliflocken
Auflerdem:

gemischte Beeren Puderzucker

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Buttermilch mit Zitronensaft
und Puderzucker in einer Metallschiissel iiber dem heilen Wasserbad verriihren. Die Gelatine
tropfnass in einem kleinen Topf erwdrmen und auflésen. Vom Herd nehmen und erst einige
Essloffel Buttermilchmischung unterriihren, dann die Gelatinemischung unter die iibrige Butter-
milch mischen. Die Schiissel in ein kaltes Wasserbad stellen und alles mit einem Schneebesen
kalt rithren, bis die Masse zu gelieren beginnt. Die Sahne cremig schlagen und unter die kalte
Buttermilchmasse heben. In vier Dessertringe (a ca. 7 cm Durchmesser) fiillen und zugedeckt im
Kiihlschrank 2 Stunden fest werden lassen (alternativ die Creme zum Stocken etwa 15 Minuten
ins Tiefkiihlfach stellen).

Fiir den Biskuit den Backofen auf 210 °C vorheizen. Ein Backblech mit einem Blatt Backpapier
auslegen. Eier, Zucker, Vanillezucker,1 Prise Salz und Zitronenschale mit dem Schneebesen der
Kiichenmaschine etwa 5 Minuten zu einer feinen Masse aufschlagen, die nicht mehr an Volumen
gewinnt.

Mehl und Speisestéirke mischen, auf die aufgeschlagene Masse sieben und mit einem Teigscha-
ber locker unterheben. Zuletzt die braune Butter ziigig unterheben (nicht zu lange riithren!).
Die Masse gleichméfig hoch auf das Backpapier streichen, mit den Mandelblédttchen bestreuen
und im Ofen auf der mittleren Schiene 10 bis 12 Minuten auf Sicht goldbraun backen. Den ge-
backenen Biskuitboden auf die Arbeitsfliche stiirzen, das Backpapier vorsichtig abziehen, den
Boden wieder umdrehen und abkiihlen lassen. Anschlieflend 8 Kreise (& ca. 9 cm Durchmesser;
Biskuitreste anderweitig verwenden) ausstechen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und vierteln. Den Zucker in einer tiefen Pfanne
bei milder Hitze hell karamellisieren.

Rotwein und Portwein dazugieen und aufkochen. Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt
rithren, in den Wein geben und kécheln lassen, bis dieser sdmig bindet. Zwetschgen, Ingwer,
Zimt, Vanilleschote und 1 Prise Chiliflocken hinzufiigen. Alles aufkochen und knapp unter dem
Siedepunkt so lange ziehen lassen, bis die Zwetschgen beginnen, weich zu werden. Vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett hell rosten, bis sie leicht zu duften begin-
nen, und sofort in einen tiefen Teller geben. Mit 1 Prise Zimt mischen und vollstéindig abkiihlen
lassen.

Die Mousse aus den Ringen 16sen und vorsichtig in den gewiirzten Haselniissen wenden. Zum
Servieren je 1 Biskuitscheibe auf vier Dessertteller setzen und etwas Zwetschgenkompott darauf
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verteilen. Die in Haselniissen gewendeten Moussescheiben daraufsetzen und nochmals Zwetsch-
gen darauf verteilen. Zuletzt die ibrigen 4 Biskuitscheiben schrig daraufsetzen und alles mit
gewaschenen Beeren garnieren und mit Puderzucker bestduben.

Alfons Schuhbeck am 13. Januar 2020

Kaiser-Schmarrn mit eingelegten Zwetschgen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kaiserschmarren:

150 g Mehl 11 Milch 1/3 TL Backpulver

50 g Sahne 2 EL braune Butter 1 EL Vanillezucker

5 Eigelb 1 TL brauner Rum 5 Eiweif3

Salz 90 g Zucker 1 EL gehackte Pistazienkerne

2 EL gebr Mandelblattchen 1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb
Fiir die Zwetschgen:

300 g Zwetschgen 1 1 Rotwein 50 ml Portwein

1 Spr. Zwetschgenwasser 1 TL Speisestérke 50 g Zucker

2 Scheiben Ingwer 3 Vanilleschote 1 kleiner Splitter Zimtrinde
1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale Puderzucker

Fiir den Kaiserschmarrn den Backofen auf 175°C vorheizen. Das Mehl in eine Schiissel sieben
und mit der Milch glatt rithren, dann Backpulver, Sahne, 1 EL braune Butter, Vanillezucker,
Eigelbe und Rum unterrithren. Die Eiweifle mit 1 Prise Salz und 50 g Zucker zu einem glén-
zenden, cremigen Schnee schlagen. Ein Drittel des Eischnees mit einem Schneebesen unter die
MehlMilchMischung riihren, den iibrigen Eischnee mit einem Teigschaber unterheben.

Zwei grofie ofenfeste Pfannen (a ca. 28 cm Durchmesser) bei milder Temperatur erhitzen und
je 1 TL braune Butter mit einem Pinsel darin verstreichen. Den Teig jeweils zur Hélfte etwa 13
cm hoch einfiillen und auf der Unterseite hell anbacken.

(Alternativ den gesamten Teig in nur eine Pfanne etwas hoher einfiillen und backen.) Danach
die Pfannkuchen im Ofen auf der mittleren Schiene noch 15 bis 20 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, in mundgerechte Stiicke zupfen und mit dem iibrigen (40 g) Zucker in der Pfanne
auf dem Herd goldbraun karamellisieren.

Zuletzt Pistazien, Mandeln und Zitrusschalen dariiberstreuen und alles nochmals durchschwen-
ken.

Inzwischen die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. In einem Topf Rotwein, Portwein
und Zwetschgenwasser auf die Hélfte einkochen lassen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren, in den Ansatz geben und kocheln lassen, bis dieser sdmig bindet. Den Zucker und
die Wiirzzutaten hinzufiigen und diese darin kurz ziehen lassen, dann wieder entfernen. Zuletzt
die Zwetschgen hinzufiigen und alles nochmals aufkochen.

Zum Servieren den Schmarrn auf vorgewérmte Teller verteilen und mit Puderzucker bestduben.
Die Zwetschgen separat dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 09. Oktober 2020



Kdrntner Reindling

Fiir 1 Gugelhupfform
Fiir den Hefeteig:

500 g Mehl 200 ml Milch 1 Wiirfel Hefe (20 g)
1 Ei 80 g Puderzucker 1 TL Salz

1 EL Vanillezucker Zitronen-Abrieb 2 EL brauner Rum

50 g weiche Butter

AuBlerdem:

weiche Butter Mehl 60 g zerlassene Butter
80 g Zucker 1 TL Zimtpulver 80 g Rumrosinen

80 g grob gehackte Walniisse 4 EL brauner Rum

Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Riihrschiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Etwa 50 ml Milch lauwarm erwérmen, die Hefe hineinbréckeln und glatt rithren. Die Hefemilch
in die Mulde geben und mit etwas Mehl verriihren, mit Mehl dicht bestduben und zugedeckt an
einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen, bis sich im Mehl Risse zeigen.

Die restlichen Zutaten dazugeben und alles zu einem geschmeidigen, glatten Teig verkneten. Mit
einem sauberen Kiichentuch zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40 Minuten gehen lassen, bis
sich das Volumen in etwa verdoppelt hat. Inzwischen den Backofen auf 175°C vorheizen. Die
Form griindlich einfetten.

Anschliefend den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten
und etwa 1 cm hoch zu einem Rechteck ausrollen. 30 g zerlassene Butter darauf verstreichen.
Zucker und Zimt mischen und dariiberstreuen. Die Rumrosinen mit den Niissen gleichméfig auf
dem Teigrechteck verteilen und das Ganze von der Léngsseite her kompakt aufrollen. Den Strang
leicht in sich verdrehen und zu einem Ring in die Form legen. Den Kuchen nochmals zugedeckt
an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

Dann den Kuchen mit der iibrigen zerlassenen Butter bestreichen und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 45 Minuten backen. Dabei eventuell zwischendurch abdecken, damit er nicht zu
stark briunt. Den Reindling aus dem Ofen nehmen und aus der Form stiirzen.

Zum Flambieren den Rum lauwarm erwédrmen, in eine Schopfkelle geben und anziinden.

Sofort iiber den Reindling gieflen und abbrennen lassen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen und zum Servieren nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2020



Lebkuchen-Mousse 'Diirer'

Fiir 4 Personen

Fiir die Lebkuchenmousse:

2 3 Blatt Gelatine 3 Eigelb 60 g Zucker
1 TL Lebkuchengewiirz (4 g) 2 EL Rum 300 g Sahne
2 EL Zartbitterschokolade

Fiir die Punschsauce:

2 TL Speisestérke 100 ml kréftiger Rotwein 30 ml Orangensaft

40 ml Kirschsaft 40 ml Portwein 2 EL Zucker

4 TL Glithweingewiirz 1 TL Honig 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Msp. Orangen-Abrieb 12 Dorrpflaumen

Auflerdem: Minzespitzen

Fiir die Lebkuchenmousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Eigelbe mit dem Zucker hellschaumig aufschlagen und das Lebkuchengewiirz unterriihren.
Den Rum erwédrmen, die Gelatine gut ausdriicken, im warmen Rum auflésen und unter die Ei-
gelbmasse riithren.

Die Sahne nicht zu steif schlagen und ein Drittel davon mit einem Schneebesen in die Eigelbmasse
rithren. Den Rest mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Die Mousse in einen Spritzbeutel
ohne Tiille fiillen und damit abwechselnd mit den Schokospénen auf vier Dessertgléser verteilen.
Die Mousse im Kiihlschrank etwa 1 Stunde gut durchziehen lassen.

Inzwischen fiir die Punschsauce die Speisestéirke mit 2 EL Rotwein glatt rithren. Den {ibrigen
Rotwein mit Orangensaft, Kirschsaft, Portwein und Zucker in einem Topf verrithren und auf-
kochen. Die angeriihrte Speisestéirke in die Weinmischung geben und noch 2 Minuten kécheln
lassen, bis diese sdmig bindet.

Den Topf vom Herd nehmen und das Glithweingewiirz mit dem Honig unterrithren. Zitronen-
und Orangenschale dazugeben und darin 5 Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf giefen, die Dorrpflaumen hinzufiigen und die Sauce abkiihlen lassen.

Zum Servieren die Minze waschen und trocken tupfen. Die Doérrpflaumen mit der Sauce auf der
Mousse verteilen und mit Minzespitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Februar 2020



Mini-Germknodel mit Powidl und Vanille-Sofe

Fiir 8 Stiick

Fiir den Hefeteig:

270 g Mehl 100 ml Milch 1 Wiirfel Hefe (20 g)

1 Ei 30 g weiche Butter 3 TL Salz

10 g Zucker 15 g Pistazienkerne 15 g Mandeln

Mehl 50 g Pflaumenmus 3 Streifen Zitronenschale
3 Streifen Orangenschale 4 Zimtstange 3 Vanilleschote

5 Scheiben Ingwer 3 Kardamomkapseln 1 EL zerlassene Butter
50 g Dampfmohn Zitronen-Abreib Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

700 ml Milch 40 g Zucker 2 TL Vanillezucker

2 Prisen Salz 2 Prisen gemahl. Kurkuma 20 g Speisestéarke

2 Eigelb

Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Riihrschiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Die Milch lauwarm erwérmen, die Hefe hineinbréckeln und glatt rithren. Die Hefemilch in die
Mulde gieflen und mit etwas Mehl verriihren. Ei, Butter, Salz und Zucker dazugeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Pistazienkerne und Mandeln fein hacken und am Ende ziigig
unterkneten.

Den Teig in 8 Portionen teilen und jede Portion mit leicht bemehlten Hénden zu einem kleinen
Fladen auseinanderdriicken. In die Mitte je 1 TL Powidl geben und den Teig dariiber zusam-
mendriicken. Die Knddel nebeneinander mit etwas Abstand auf der Nahtseite auf ein bemehltes
Kiichentuch setzen. Mit einem weiteren Kiichentuch zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30
Minuten gehen lassen.

Waihrenddessen fiir die Vanillesauce 600 ml Milch, Zucker, Vanillezucker, Salz und Kurkuma in
einem Topf aufkochen. Die restliche Milch mit Speisestirke und Eigelben glatt riithren, in die
kochende Milch geben und etwas kocheln lassen, bis diese sdmig bindet. Dann die Sauce warm
halten, dazu am besten direkt mit einem passenden Blatt Backpapier abdecken, damit sich keine
Haut bildet.

Einen groflen Dampftopf zu einem Viertel bis einem Drittel mit Wasser fiillen und die Gewiirze
dazugeben. Den Démpfeinsatz hineinsetzen und mit Butter einfetten. Das Wiirzwasser aufko-
chen, die Knddel nebeneinander mit etwas Abstand auf den Einsatz legen.

Dabei darauf achten, dass reichlich Dampféffnungen des Démpfeinsatzes frei bleiben (siehe Tipp).
Die Knodel mit geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten ddmpfen.

Zum Servieren die Germknddel mit dem Schaumléffel herausnehmen und auf vorgewérmte Des-
sertteller setzen. Auf jeden Knédel 1 TL Mohn und etwas Zitronenschale in die Mitte streuen,
grofziigig mit Puderzucker bestduben und die Vanillesauce darum herumtréufeln.

Nach Belieben mit gemischten Beeren garnieren.

TIPP: Idealerweise werden alle Knddel nach dem Gehen gleichzeitig gegart. Dazu entweder
einen groflen Topf oder zwei kleinere T6pfe verwenden alternativ im Dampfbackofen zubereiten,
falls vorhanden. Wichtig: Zwischen den Germknoédeln miissen reichlich Dampflocher frei bleiben,
damit der Dampf auch nach oben steigen kann.

Alfons Schuhbeck am 07. September 2020



Sacher-Mousse mit Marillen-Gelee

Fiir 4 Personen
Fiir die Mousse:

100 g Zartbitterkuvertiire 1 kleines Ei 1 TL Zucker

1 Msp. Zimtpulver 1 Msp. gemahlene Vanille 1 Msp. Kardamom
1 Msp. fein geriebener Ingwer 1 EL brauner Rum 200 g Sahne

Fiir das Gelee:

1 Blatt Gelatine 1 TL Marillenschnaps 100 ml Marillensaft

milde Chiliflocken

Fiir die Mousse die Zartbitterkuvertiire grob hacken und in einer Metallschiissel iiber dem hei-
Ben Wasserbad unter Riihren schmelzen. Ei, Zucker und Gewdiirze in eine weitere Metallschiissel
geben und mit einem Schneebesen {iber dem heiflen Wasserdampf hellschaumig aufschlagen. Die
geschmolzene Kuvertiire unterrithren und die Masse vom Wasserbad nehmen. Zuletzt den Rum
untermischen und alles etwa 10 Minuten abkiihlen lassen.

Die Sahne halbsteif schlagen. Ein Drittel mit einem Schneebesen unter die Schokoladenmasse
rithren, den Rest mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Die Mousse in Dessertglaser fiil-
len und 1 bis 2 Stunden kiihl stellen. Die Oberfléche sollte dabei vollstédndig glatt sein, deshalb
die Gliser nach dem Fiillen eventuell leicht auf die Arbeitsfliche stoflen.

Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Marillenschnaps und 1 EL Ma-
rillensaft in einem Topf erwidrmen. Die Gelatine ausdriicken und im Schnaps-Mix unter Rithren
auflosen.

Den iibrigen Marillensaft in eine Schiissel geben und die warme Gelatinemischung darin unter
Riihren auflésen. Die Masse so lange abkiihlen lassen, bis sie beginnt zu gelieren. Dazu entweder
auf Eiswasser mit einem Teigschaber rithren oder im Kiihlschrank abkiihlen lassen und zwischen-
durch riihren.

Die leicht gelierte Fliissigkeit als diinnen Spiegel auf der Mousse in den Dessertglésern vertei-
len, mit 1 Prise Chiliflocken bestreuen und entweder im Kiihlschrank fest werden lassen oder
sofort servieren. Nach Belieben mit weiflen und dunklen Schokospidnen und gemischten Beeren
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2020
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Tiramisu

Fiir 4 Personen

250 g Mascarpone (gekiihlt) 200 g Sahne 50 g Zucker

1 EL Vanillezucker 1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb
Salz 200 ml Kaffee 2 EL Amaretto

150 g Loffelbiskuits 12 EL Kakaopulver 1 Msp. Kardamom

1 Msp. Zimt 1 Msp. Vanillepulver

Die Mascarpone mit Sahne, Zucker, Vanillezucker, Zitronen- und Orangenabrieb und 1 Prise Salz
glatt rithren und mit dem Schneebesen einer Kiichenmaschine oder den Quirlen eines Handriihr-
gerdtes cremig aufschlagen.

Den Kaffee mit dem Amaretto in einem tiefen Teller mischen.

Die Hilfte der Loffelbiskuits nacheinander darin eintauchen und nebeneinander in eine kleine
Auflaufform einlegen. Die Hiilfte der Creme darauf verstreichen.

Die iibrigen Loffelbiskuits in das restliche Kaffeegemisch tauchen, darauf verteilen und die rest-
liche Mascarponecreme darauf glatt verstreichen.

Zugedeckt kalt stellen und einige Stunden durchziehen lassen.

Anrichten: Den Kakao mit Kardamom, Zimt und Vanillepulver vermischen und kurz vor dem
Servieren dariiber sieben. In Stiicke teilen und auf Teller anrichten.

Alfons Schuhbeck am 16. November 2020
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Topfen-Mousse mit Blaubeeren

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenmousse:

125 g Magerquark 25 g Zucker 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb 1 EL Zitronensaft 1 TL brauner Rum

1 Msp. Vanillemark 250 g Sahne 2 Eiweif3

50 g Zucker Salz

Fiir die Blaubeeren:

200 g Blaubeeren 4 TL Speisestirke 100 ml Blaubeersaft

1 EL Zucker 23 Splitter Zimtrinde 1 Vanilleschote

1 Scheibe Ingwer 1/2 Streifen Zitronenschale 1/2 Streifen Orangenschale

Fiir die Topfenmousse den Quark in einer Riihrschiissel mit Zucker, Zitronen- und Orangenscha-
le, Zitronensaft, Rum und Vanille glatt rithren. Die Sahne halbsteif schlagen. Die Eiweifle mit
Zucker und 1 kleinen Prise Salz cremig schlagen. Erst die Schlagsahne mit einem Teigschaber
unter die Quarkmasse ziehen, dann den Eischnee vorsichtig unterheben.

In ein Sieb ein sauberes Kiichentuch legen, das Sieb in eine Schiissel hingen und die Quarkmas-
se hineinfiillen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im Kiihlschrank 3 bis 4 Stunden abtropfen
lassen, sodass sich die Konsistenz der Mousse stabilisiert. Dann servieren oder in einer Schiissel
zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Die Blaubeeren verlesen, waschen und trocken tupfen. Die Speisestéirke mit 2 EL Blaubeersaft
glatt rithren. Den iibrigen Saft mit dem Zucker in einem Topf aufkochen, die angeriihrte Spei-
sestédrke dazugeben und kocheln lassen, bis der Saft leicht sdmig bindet.

Anschlielend Zimt, Vanilleschote, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale in den Blaubeersud ge-
ben. Die Sauce vom Herd nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. Durch ein Sieb gieflen und
die Wiirzzutaten wieder entfernen. Die Sauce mit den Beeren mischen und vollsténdig abkiihlen
lassen.

Zum Servieren die Blaubeeren auf Dessertschalen verteilen. Die Mousse in Nocken daraufsetzen,
dabei eventuell mit einem Eisportionierer arbeiten. Nach Belieben mit Minzespitzen, gehackten
Pistazien und Himbeeren garnieren.

Alfons Schuhbeck am 06. September 2020
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Wachauer Marillen-Knédel mit Gewiirz-Bréseln, Mohn-Obers

Fiir 4 Personen
Fiir die Marillenknodel:

400 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g Magerquark

50 g Speisestérke 50 g doppelgriffiges Mehl 50-55 g Hartweizengrief3
1 Fi 4 EL zerlassene braune Butter Zitronen-Abrieb

Mark von % Vanilleschote 8 Marillen (Aprikosen) 8 Wiirfelzucker
Marillenbrand

Fiir Brosel und Obers:

80 g Weiflbrotbrosel 2 EL gemahl. Haselniisse 1 EL gemahl. Pistazien
2 EL Zucker 1 Msp. Zimtpulver 1 Msp. gemahlene Vanille
1 Msp. Kardamom fein geriebener Ingwer 2 EL Butter

200 g Sahne 1 Spritzer brauner Rum 1 TL Vanillezucker

1 EL Dampfmohn 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Msp. Orangen-Abrieb
Fiir den Kochsud:

2 EL Salz 80 g Zucker 1 ausgekr. Vanilleschote
2 Scheiben Ingwer 1 Zimtrinde 2 Streifen Zitronenschale

2 Streifen Orangenschale

Fiir die Marillenknoédel die Kartoffeln waschen und in einem Topf in Salzwasser weich garen.
Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken
(ca. 350 g). Den Kartoffelschnee auf einem groBen Teller oder einem Tablett ausbreiten, aus-
dampfen lassen und zugedeckt mehrere Stunden, am besten iiber Nacht, kiihl stellen.
Anschlieend den abgekiihlten Kartoffelschnee mit Topfen, Speisestéirke, Mehl, Grie}, Ei, brau-
ner Butter, Zitronenschale, Vanille und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten.

Die Marillen waschen, halb aufschneiden (aber nicht durchschneiden!) und entsteinen. In jede
Frucht statt des Steins 1 Wiirfelzucker legen und mit einigen Tropfen Marillenbrand betréufeln.
Den Teig in 8 Portionen (& 70 bis 85 g) teilen und jede Portion mit den Hénden leicht flach
driicken. In die Mitte jeder Teigscheibe 1 gefiillte Marille setzen, mit Teig umbhiillen und zu
einem glatten Knoddel drehen.

Fiir die Gewiirzbrosel die Weilbrotbrosel mit Haselniissen und Pistazien in einer Pfanne ohne
Fett bei milder Hitze unter Riihren leicht rosten. Mit Zucker und Gewiirzen bestreuen, zuletzt
die Butter dazugeben und darin zerlassen. Die Brosel sofort aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller abkiihlen lassen.

Fiir den Kochsud in einem grofien Topf 3 1 Wasser mit Salz und Zucker aufkochen.
Vanilleschote, Ingwer, Zimt und Zitrusschalen dazugeben. Die Marillenknodel darin knapp unter
dem Siedepunkt etwa 15 Minuten mehr ziehen als kocheln lassen.

Mit dem Schaumléffel herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann in den
Gewiirzbroseln wilzen.

Zum Servieren die Sahne mit 1 Spritzer Rum und Vanillezucker sédmig schlagen und den Mohn
unterrithren. Jeweils etwas Mohnobers auf Dessertteller geben, mit Zitronen- und Orangenscha-
le bestreuen und die Knodel daraufsetzen. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben und mit
Minzespitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Bayerischer Filetiermarsch vom Saibling

Fiir 4 Personen
Fiir den Saibling:

1/2 TL schwarze Pfefferkbrner ~ 1/2 TL Senfkérner 1/2 TL Korianderkorner
4 angedriickte Wacholderbeeren 2 Streifen Zitronenschale 2 Streifen Orangenschale
1 Bund Dill 1 Bund Petersilie 1 EL Salz (15 g)

1 TL Zucker (8 g) 5 Saiblingsfilets (a 80 g)

Fiir die Meerrettichmousse:

3 Blatt Gelatine 200 ml warme Gemiisebrithe 100 g Sahne

2 EL Sahnemeerrettich Salz Pfeffer

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Zitronen-Abrieb
Fiir das Tatar:

1 4 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz Zucker

1 TL Limetten-Abrieb 1 Spritzer Limettensaft

AuBerdem:

Salatblétter Kriuterblatter 1 Spritzer Zitronensaft

1 - 2 TL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir den Saibling fiir die Beize die Pfeffer-, Senf- und Korianderkérner sowie Wacholderbeeren
im Morser grob zerstoflen. Die Zitrusschalen in diinne Streifen schneiden. Dill und Petersilie
waschen, trocken tupfen, die Spitzen beziehungsweise Blétter abzupfen und grob hacken, dann
mit Gewiirzen und Zitrusschalen, Salz und Zucker mischen.

Die Saiblingsfilets waschen und trocken tupfen. Von 4 Filets vom breiten Ende her jeweils 1 etwa
12 cm langes Filet zum Beizen abschneiden. Die restlichen diinnen Endstiicke und das iibrige
Filet fiir das Tatar kiihl stellen. Die Saiblingsfilets mit der Beize rundum umbhiillen, in Frisch-
haltefolie wickeln und etwa 1 4 Stunden im Kiihlschrank marinieren (bei dickeren Fischfilets
verlédngert sich die Beizzeit um bis zu 1 Stunde).

Fiir die Meerrettich-Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, abtropfen lassen und in
der warmen Briihe unter Riithren auflésen. Die Sahne cremig aufschlagen. Die Gelatinebriihe
mit dem Meerrettich verrithren und mit einem Schneebesen auf Eiswasser (oder kaltem Wasser)
so lange kalt rithren, bis die Masse zu gelieren beginnt. Die Sahne unterheben, alles mit Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker, Zitronensaft und -schale abschmecken. Die Mousse in vier Gléser (a ca.
120 ml Inhalt) fiillen und im Kiihlschrank 1 Stunde fest werden lassen.

Fiir das Tatar die kiihl gestellten Saiblingsstiicke erst in diinne Scheiben, dann in sehr kleine
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Olivendl mischen und mit Chilisalz, 1 Prise
Zucker, Limettenschale und -saft wiirzen.

Zum Servieren die gebeizten Saiblingsfilets aus der Folie wickeln und die Beize vorsichtig entfer-
nen. Trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Salatblétter verlesen, waschen und trocken schleudern. Mit Zitronensaft, Olivencl und Chi-
lisalz wiirzen. Die Gliser mit der Meerrettich-Mousse auf Vorspeisenteller stellen. Das Tatar
mithilfe eines Anrichterings danebensetzen. Die gebeizten Saiblingsfiletscheiben dazulegen und
mit den Salatblittern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Februar 2020
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Bayerischer-Meer-Zander

Fiir 4 Personen:
Fiir den Strudel:

150 g gekiihltes Zanderfilet Salz 1/2-1 TL scharfer Senf
TL Zitronen-Abrieb 1 Msp. geriebener Ingwer 1-2 TL Kerbel

1-2 TL Petersilienblétter 1-2 T1 Dillspitzen mildes Chilisalz

200 g gekiihlte Sahne 8 Strudelteigblétter 4 EL zerlassene Butter
Fiir die Panzerl:

150 g Garnelen 150 g Zanderfilet 1 TL Dijon-Senf

1 TL Limetten-Abrieb mildes Chilisalz Muskatnuss 1-2 TL Ol

Fiir den Zander:

1/2 TL Fenchel 1/2 T1 Koriander schwarze Pfefferkorner
1/4 Splitter Zimtrinde 4 Zanderfilets 1 TL O1

mildes Chilisalz
Fiir den Rahmspinat:

800 g Blattspinat 50 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne
1 Knoblauchzehe 3 c¢cm Vanilleschote mildes Chilisalz
Muskatnuss

Fiir den Zanderstrudel den Fisch waschen, trocken tupfen, inWiirfel schneiden und in eine Schiis-
sel geben. Fischwiirfel salzen und 5 Minuten ins Tiefkiihlfach stellen. Die Hélfte der Fischwiirfel
mit der Hélfte von Senf, Zitronenschale, Ingwer und Krautern in den Blitzhacker geben. Mit
Chilisalz wiirzen und piirieren, bis die Masse zu binden beginnt. 30 g Sahne hinzufiigen und
untermixen.

70 g Sahne in zwei weiteren Portionen untermixen, dabei jeweils darauf achten, dass sich die
Sahne mit dem Fisch vollstdndig verbunden hat, bevor die iibrige Sahne hinzugefiigt wird. Die
Fischfarce soll glatt und glénzend sein.

Den zweiten Teil der Farcezutaten genauso verarbeiten und alles in einen Spritzbeutel fiillen.
Den Backofen auf 180 C vorheizen. 4 Strudelteigbléitter nebeneinander auf ein Kiichentuch legen,
mit etwas zerlassener Butter bestreichen und die iibrigen 4 Strudelteigbhliatter darauflegen.

Vier Timbale-Férmchen (‘a ca. 7 cm Durchmesser) mit zerlassener Butter einfetten, jeweils
mit 1 doppeltem Strudelteigblatt auslegen und iiberstehende Enden etwas zuriickschneiden. Die
Fischfarce auf die Férmchen verteilen und kiihl stellen. Zum Servieren im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 10 Minuten backen. Herausnehmen und sofort servieren.

Fiir die Fischpflanzerl die Garnelen am Riicken entlang nicht zu tief einschneiden und den Darm
entfernen. Garnelen und Zanderfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.
Nochmals mit einem groflen Kiichenmesser sehr fein hacken und in eine Schiissel geben. Senf
und Limettenschale hinzufiigen, mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen und alles gut mischen.
Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Hiéinden 8 gleich grole Pflanzer] formen. Eine Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Fischpflanzerl auf
jeder Seite goldbraun anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, warm
halten.

Fiir den Zander Fenchel, Koriander, Pfeffer und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Den Fisch
waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Zanderfilets auf der Hautseite einige Minuten goldbraun an-
braten.

Dann wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und die Filets in der Nachhitze der Pfanne saftig
durchziehen lassen. Mit Chilisalz und den Gewiirzen aus der Miihle wiirzen, warm halten.
Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern, grobe Stiele entfernen. Etwa 400 g Spinat in
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der Briihe erhitzen, die Sahne dazugieflen und kurz kocheln lassen. Dann alles in einem hohen
Riithrbecher mit dem Stabmixer piirieren und wieder in die Pfanne giefen.

Restliche ganze Spinatblitter, Knoblauch und Vanille dazugeben, alles einige Minuten ziehen
lassen. Mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen, Vanille entfernen. Den Rahmspinat mittig auf
vorgewdrmte Teller verteilen. Strudel, Zanderfilets und Pflanzerl daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 10. Februar 2020
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Bouillabaisse

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:
4 Wolfsbarschfilets a 35 ¢ 4 Seeteufelmedaillons a 35 g 4 Riesengarnelen mit Schale

1 Stange Sellerie £ Fenchelknolle 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer 400 ml Gemiisefond
Anislikor 1 TL Safranfdden 2 Blattchen Estragon
Fenchelkorner mildes Chilisalz 2 TL Olivenol

0Ol

Die Garnelen schilen. Schalen waschen, trockentupfen und beiseitelegen. Garnelen entdarmen
und klein schneiden.

Garnelenschalen in Ol bei mittlerer Hitze fiir einige Minuten andiinsten.

Mit Fond abléschen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen, anschliefend durch ein Sieb passieren
und den Sud dabei auffangen.

Safranfiden in ca. 1 EL Wasser geben. Fenchel putzen und in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Sellerie waschen, trockentupfen, ggf. von Fédden befreien und klein schneiden. Zwiebel abziehen
und ebenfalls in ca. 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fenchel, Sellerie und Zwiebel in einem Topf mit etwas Ol glasig anschwitzen. Dann mit dem Sud
der Garnelenschalen abléschen und Safranfiden dazugeben.

Garnelenstiicke in die Suppe geben. Wolfsbarsch und Seeteufel waschen, trockentupfen und klein
schneiden, dann ebenfalls in die Suppe geben. Fisch knapp unter dem Siedepunkt ein paar Minu-
ten glasig ziehen lassen. Alles mit Fenchel aus der Miihle, Anislikér und Chilisalz abschmecken.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer reiben. Knoblauch und Ingwer zur Suppe
geben.

Zum Schluss Estragon abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und hineingeben. Beim Anrichten
nach Belieben mit etwas Olivendl betrdufeln und mit einer iibrigen Garnele garnieren.

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 05. August 2020
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Gebackener Kabeljau im Kichererbsen-Teig mit dreierlei Dips

Fiir 4 Personen
Fiir den Harissadip:

200 g griech. Joghurt (10%) 1 geh. TL Harissa mildes Chilisalz

Fiir die Sauce Rouille:

ca. 8 Safranfiden 1 gegarte Mini-Kartoffel (25 g) 50 ml Milch

11 TL Dijon-Senf % Knoblauchzehe (Scheiben) 100 ml neutrales Ol

1 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz

Fiir die Chilisauce:

2% EL Limettensaft 1 Msp. Limetten-Abrieb 2 EL Sojasauce

1 geh. EL Zucker 1 gehackte Knoblauchzehe 1 TL kl. frische rote Chilischote
5 Korianderstiele 1 EL kleine Karottenwiirfel 1 EL Gurkenwiirfel

Fiir den Fisch:

500 g Kabeljaufilets 4 EL Gemiisebriihe 2 EL Sojasauce

1 TL gerostetes Sesamol

Fiir den Teig:

300 g Kichererbsenmehl 2 TL Backpulver 1 TL mildes Currypulver
1 geh. TL mildes Chilisalz 2 EL Ol

Auflerdem:

Frittierfett doppelgriffiges Mehl Salz

Zuerst die Dips zubereiten. Fiir den Harissadip den Joghurt mit Harissa verrithren und mit Chi-
lisalz wiirzen.

Fiir die Sauce Rouille den Safran in 2 EL heilem Wasser 5 bis 10 Minuten einweichen. Die Kar-
toffel in kleine Wiirfel schneiden und mit Milch, Senf und Knoblauch in einen hohen Riithrbecher
geben. Den eingeweichten Safran hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Das Ol
und das Olivendl in einem diinnen Strahl einlaufen lassen und dabei mit dem Stabmixer rithren,
bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Die Sauce mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Chilisauce 4 EL Wasser, Limettensaft und -schale, Sojasauce, Zucker, Knoblauch und
Chili verriihren. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Bliatter mit den Stielen fein
hacken. Karotten- und Gurkenwiirfel sowie Koriander in die Sauce riihren.

Fiir den Fisch die Filets waschen, trocken tupfen und in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden. Fiir
die Marinade Briihe, Sojasauce und Sesamél verrithren. Den Fisch mit der Marinade mischen
und 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Ausbackteig das Kichererbsenmehl mit dem Backpulver in eine Schiissel sieben. Curry
und Chilisalz hinzufiigen. Mit dem Schneebesen nach und nach 400 ml kaltes Wasser unterriih-
ren, bis ein glatter, simiger Teig entstanden ist. Bei Bedarf etwas mehr Fliissigkeit dazugeben.
Zuletzt das Ol unterrithren.

Das Fett in einem groflen flachen Topf oder einer Fritteuse auf 160°C erhitzen. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben. Die Fischstiicke nach und nach aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und im Mehl wenden. Durch den Backteig ziehen und portionsweise im Fett 4 bis 5 Minuten
goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas mit Salz wiirzen. Mit den Dips
servieren und nach Belieben unbehandelte Limettenspalten dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 06. Juli 2020
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Kabeljau mit Peperoni-6Griinkohl -Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 120 g Mehl 1 TL neutrales Ol
Olivenol

Fiir das Gemiise:

250 g Griinkohl 1 rote Spitzpaprika 1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer 75 ml Gemiisefond 2 kleine Lorbeerblétter
Butter 1 Muskatnuss mildes Chilisalz
Olivenol

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin  Chilisalz
1 EL Olivenol

Fiir den Kabeljau:

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und leicht mehlieren. Eine Pfanne bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Fischfilets auf beiden Seiten
ein paar Minuten anbraten.

Wenn man sich nicht ganz sicher ist, ob der Fisch wirklich frisch ist, packt man ihn am besten
fiir ca. 10 Minuten in lauwarmes Salzwasser und wéscht ihn danach ab. Wenn er dann noch
riecht, ist die Muskulatur so verletzt, dass es keinen Sinn macht, ihn weiter zu verarbeiten.
Fiir das Gemiise:

Griinkohl von den Stielen zupfen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen
und in Scheiben schneiden. Spitzpaprika waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewén-
den befreien und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Paprika mit dem Gemiisefond in eine Pfanne
geben und etwas andiinsten. Lorbeerblétter hinzugeben und das Ganze etwa 5 Minuten diinsten.
Wenn die Fliissigkeit fast aufgesogen ist, Ol und Griinkohl hinzugeben. Knoblauch abziehen, rei-
ben und dazugeben. Ingwer mit der Schale reiben und auch dazu geben.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. dazugeben. Etwas Butter zum Emulgieren in die Pfanne geben
und alles mit Chilisalz wiirzen. Vor dem Anrichten Lorbeerbldtter entfernen. Das Peperoni-
Griinkohl-Gemiise auf warmen Tellern verteilen und die Fischfilets daraufsetzen.

Ingwer am besten mit Schale verarbeiten, da 50unter der Schale liegen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Fisch-
filets mit Olivenol, etwas Zitronensaft, Chilisalz und einem Rosmarinzweig betrdufeln und gar-
nieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Januar 2020
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Kabeljau-Filet auf Shiitake-Zucchini-Mango-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets & 120 g 4 TL neutrales Ol  Olivendl
mildes Chilisalz

Fiir den Salat:

3 Shiitake 1 Zucchini 1 reife Mango

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

2 EL Limoncello 2 Zweige Rosmarin 2 EL mildes Olivenol
Ol mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:

1 EL Ajvar 2 TL Pistazien 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Kabeljau:

Das Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Kabeljaufilets waschen, trockentupfen und in der
Pfanne zunichst auf der Hautseite langsam braten, dann wenden und von der anderen Seite
fertig garen. Vor dem Servieren Fisch mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Chilisalz wiirzen.
Um festzustellen, wann der perfekte Zeitpunkt ist, den Fisch in der Pfanne zu wenden, legen Sie
einfach Thren kleinen Finger auf das Fischfilet in der Pfanne. Sobald sich der Fisch etwas warm
anfiihlt, kénnen Sie ihn umdrehen und sanft von der anderen Seite fertig garen.

Fiir den Salat:

Zucchini waschen, trockentupfen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Zucchini darin einige Minuten anbraten, dann wenden. Knoblauch abziehen und
halbieren. Ingwer in Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauch, Ingwer und Rosmarin zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Angebratene
Zucchinischeiben aus der Pfanne nehmen und auf einen vorgewédrmten Teller legen. Shiitake
putzen und halbieren. Zu den Aromaten in die Pfanne geben, etwas Ol hinzugeben und eben-
falls anbraten. Anschlieffend zu den Zucchinischeiben auf den Teller geben.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren und
1 EL Saft auspressen.

Zitronenabrieb und -saft, etwas Wasser, 2 EL Olivenol und Limoncello verrithren und mit Chi-
lisalz abschmecken. Marinade iiber die Zucchini und Shiitake geben.

Mango schilen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden, dann in Spalten schneiden und ebenfalls auf
dem Teller verteilen.

Fiir die Garnitur:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Rosmarin, Pistazien und Ajvar zum Dekorieren ver-
wenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. August 2020
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Lachs auf Frihlingskrduter-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilets 1 Zitrone 1 Orange

1 Vanilleschote 2 Ingwerscheiben 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 Prise mildes Chilisalz

Fiir Krautersauce:

1 Zitrone 1 Orange 1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer 1 Zweig Kerbel 1 Zweig Dill

1 Zweig frische Petersilie 1 Zweig Minze 80 g griechischer Joghurt
1 EL Milch 1 Prise mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Handvoll essbare Bliiten

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 80°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Lachsfilets nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Frischhal-
tefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen 15-20 min. saftig durchgaren.

Ca. 3 cm der Vanilleschote abschneiden und diese auftrennen. Knoblauch abziehen und zwei
diinne Scheiben abschneiden. Ebenfalls zwei Scheiben Ingwer abschneiden. Etwas Zitronen- und
Orangenabrieb abreiben. Olivendl mit dem Stiick der Vanilleschote, Ingwer- und Knoblauch-
scheiben, sowie Zitronen- und Orangenabrieb in einer Pfanne vermengen und sanft erwérmen.
Mit Chilisalz wiirzen.

Die Lachsfilets aus dem Ofen nehmen und mit dem Gewdiirzol bestreichen.

Fiir Kriutersauce:

Kréauter grob hacken. Den Joghurt mit 1 bis 2 EL der jeweiligen Kréduter verrithren, ggf. mit
Milch etwas verdiinnen. Knoblauch abziehen und Ingwer waschen. Etwas Knoblauch, Zitronen-
schale, Orangenschale, und Ingwer abreiben. Mit Chilisalz und Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

FEin Bett aus Krautersauce herstellen und den Lach daraufsetzen. Das Gericht mit essbaren
Bliiten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. April 2020
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Zander auf Meerrettich-6riinkohl mit Vanille-Birne

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

250 g Zanderfilet, mit Haut 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

1 Zweig Rosmarin 1 Vanilleschote doppelgriffiges Mehl, Typ 405
1 TL neutrales Ol mildes Chilisalz

Fiir den Griinkohl:

500 g Griinkohl 1 Orange 1 EL Butter

60 g Sahne 1-2 TL Sahnemeerrettich Muskatnuss

mildes Chilisalz

Fiir die Vanille-Birne:

1 reife, rotschalige Birne 1 EL Butter 1-2 TL Puderzucker
1 Prise Vanillepulver

Fiir die Garnitur:

2 grofle Macadamianiisse

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und in 2 oder 4 gleich grofle Stiicke schneiden. Die
Hautseite des Fisches mehlieren.

Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Zanderfilets mit der Hautseite nach unten
einlegen und 3 bis 4 Minuten kross anbraten.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Vanilleschote der Linge nach halbieren. Knoblauch
andriicken und Ingwer in Scheiben schneiden.

Knoblauch, Ingwer, eine halbe Vanilleschote und Rosmarin in die Pfanne geben. Fisch wenden,
die Pfanne vom Herd nehmen und in der Restwérme der Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf
Kiichenpapier abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Beim Kauf von Zander unbedingt auf das MSC Zertifikat achten. MSC ist der weltweit bedeu-
tendste Standard fiir 6kologisch nachhaltigere Fischereien. Die Verbraucherzentrale sagt, dass
man Zander bedenkenlos aus der Fangregion FAO 05 aus Européischen Binnengewissern kaufen
kann (giiltig bis 31. Mirz 2021).

Fiir den Griinkohl:

Muskatnuss reiben. Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Griinkohl von den
harten Stielen zupfen und in kleine Blédttchen reiflen. Etwa 4 Minuten in Salzwasser bissfest
blanchieren, abgieen, kalt abschrecken und iiberschiissiges Wasser ausdriicken. Griinkohlblatter
klein hacken. Griinkohl in einer Pfanne anschwitzen, Sahne angieflen, Butter und Meerrettich
einrithren und alles mit Chilisalz, Muskat und Orangenabrieb wiirzen.

Fiir die Vanille-Birne:

Birne vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Puderzucker in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze hell karamellisieren und Vanillepulver dazugeben. Birnenspalten darin auf bei-
den Seiten anbraten und die Butter darin zerlassen.

Fiir die Garnitur:

Macadamianiisse reiben und iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Dezember 2020
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Backhendl auf sommerlichem Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 80 g Weiflbrotbrosel 1 Zitrone

60 g Naturjoghurt 1 Prise edelsiifles Paprikapulver 1 Prise gemahlene Fenchelsamen
1 Prise getrockneter Oregano 1 Prise getrockneter Rosmarin 2 Prisen Chilisalz

1 Prise Zucker Ol

Fiir den Salat:

gemischte Salatblatter 1 Zitrone 3 Zweige Basilikum

1 Zweig Minze 1 Prise Zucker 1 EL mildes Olivendl

mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl:

Den Joghurt mit Oregano, Paprikapulver, Fenchelsamen, Rosmarin, Chilisalz und Zucker glat-
trithren. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Unter den Joghurt
rithren. Restliche Zitrone in Spalten schneiden und spéter fiir die Garnitur verwenden.
Héahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und schrig in je 3 bis 4 Stiicke schneiden. In die
Joghurtmarinade geben und ziehen lassen.

Weibrotbrosel in einen tiefen Teller geben und das Fleisch darin wenden, dabei die Panade
nicht zu fest andriicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin auf jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun
ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Chilisalz wiirzen.
Nach Belieben konnen Sie die Hdahnchenbruststiicke auch iiber Nacht in die Joghurtmarinade
legen. So wird das Fleisch noch saftiger und geschmackvoller.

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen, trockenschleudern und ggf. Blétter klein zupfen.

Basilikum und Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Salat mit Basilikum und Minze
vermengen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren und
den Saft einer Hilfte auspressen.

Zitronenabrieb sowie saft zum Salat geben. Alles mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Olivendl
hinzugeben und alles gut miteinander vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. August 2020
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Gegrillte Gdnse-Keulen, Wirsing, Kartoffel- Apfel-Piiree

Fiir 4 Personen:

Fiir die Ginsekeulen:

3 Zwiebeln

4 Génsekeulen (a 400 g)

1 kleine Karotte

350 ml kraftiger Rotwein
1 Streifen Orangenschale
1 sduerlicher Apfel

Fiir das Piiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln
1 1 Milch,

2 EL braune Butter

1 Lorbeerblatt

23 1 Hithnerbriihe

1 TL Puderzucker
2 Scheiben Ingwer
1 TL getr. Majoran
Salz, Pfeffer

Salz
1 EL Apfelmus
Pfeffer

2 Gewiirznelken

100 g Knollensellerie

1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe (in Scheiben)
1 TL Speisestirke

1 sduerlicher Apfel
1 EL Butter
Muskatnuss, Puderzucker

Fiir den Wirsing:
4 6 blanch. Wirsingblétter
Muskatnuss

3 EL Gemiisebriihe
100 g Sahne

mildes Chilisalz
1 EL Sahnemeerrettich

Fiir die Keulen 1 Zwiebel schilen und halbieren, das Lorbeerblatt mit den Gewiirznelken auf
einer Zwiebelhilfte feststecken. Die Keulen waschen und in der Briithe mit der gespickten Zwiebel
24 bis 3 Stunden weich garen. Herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Die Génsebriihe
durch ein feines Sieb in ein hohes schmales Geféfl gielen und etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.
Dann das oben schwimmende Fett abschopfen und mit der Briihe beiseitestellen.

Fiir die Sauce die iibrigen 2 Zwiebeln, Sellerie und Karotte schilen und % bis 1 cm grof8 wiirfeln.
Puderzucker in einem Topf bei milder Hitze hell karamellisieren, Gemiisewiirfel darin andiins-
ten. Tomatenmark unterrithren und kurz mitrésten. Mit einem Drittel des Weins abléschen und
sirupartig einkochen lassen. Ubrigen Wein nach und nach angieBen und jeweils einkécheln las-
sen. 350 ml entfettete Gansebrithe dazugieen und alles 30 bis 40 Minuten ziehen lassen, dabei
Ingwer, Knoblauch, Orangenschale und Majoran hinzufiigen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, ganze Gewiirze entfernen. Stérke in wenig kaltem
Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und kdcheln lassen, bis diese simig bindet. Apfelspalten
einige Minuten in der Sauce ziehen lassen, wieder entfernen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
etwas beiseitegestelltem Génsefett abschmecken.

Fiir die Génsekeulen etwa 30 Minuten vor dem Anrichten den Backofengrill auf 250°C ein-
schalten. Die Génsekeulen nebeneinander auf ein Backblech legen und 5 bis 6 EL Génsebriihe
dazugiefien. Im Ofen auf der unteren Schiene 20 bis 25 Minuten kross braten.

Inzwischen fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz
ausdampfen lassen, heif pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Den Apfel schélen, entker-
nen und sehr klein wiirfeln. Die Milch erhitzen und unter die durchgepressten Kartoffeln riithren.
Apfelmus, Butter und braune Butter untermischen, das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Apfelwiirfel in einer Pfanne mit Puderzucker anschwitzen, unter das Piiree geben.

Den blanchierten Wirsing in etwa 13 cm grofie Rauten schneiden und in einer Pfanne in der
Briihe kurz erhitzen. Mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen, Sahne und Meerrettich unter-
rithren. Zum Servieren jeweils etwas Sauce auf vorgewédrmten Tellern verteilen. Die Génsekeulen
darauflegen und Wirsing und Piiree daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 20. Dezember 2020
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Zucchini-Bliite, Hihnchen-Brust, Pfeffer-SoBle, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer
1 Zitrone 1 Orange 1 Zweig Rosmarin
Mildes Chilisalz Olivenol

Fiir die Zucchinibliite:
80 g Hahnchenbrustfilet 2 grofle Zucchinibliiten 80 g kalte Sahne

1 Zweig Dill 1 Zweig Kerbel 1 TL scharfer Senf
1 Muskatnuss 2 TL Olivenol mildes Chilisalz
Salz Pfeffer

Fiir die weile Pfeffersauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Pfefferkérner 125 ml Gefliigelfond 60 ml Apfelsaft
75 ml Weilwein 50 g Sahne 1 EL Cognac

1 TL Puderzucker 3 TL Speisestirke 20 g kalte Butter
mildes Chilipulver Salz

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle 2 Tomaten 2 TL neutrales Ol

mildes Chilisalz

Fiir die gebratene Hihnchenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auf die untere Schiene ein Abtropfblech und dariiber ein Ofengitter schieben. Eine grofle Pfanne
bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Olivendl mit einem Pinsel darin verstreichen und die
H&ahnchenbriiste auf der Hautseite darin goldbraun anbraten. Wenden, auf der Fleischseite kurz
anbraten und auf dem Ofengitter etwa 20 Minuten saftig durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Von der Zitrone
und Orangenschale einen Streifen der Schale abschélen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
In einer Pfanne das Olivendl mit Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale und dem Ros-
marinzweig sanft erwérmen. Mit Chilisalz wiirzen. Die Hdhnchenbriiste hineingeben und darin
wenden. Zum Schluss in Scheiben schneiden.

Fiir die gefiillte Zucchinibliite:

Hahnchenbrust waschen und abtupfen. In Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hahn-
chenwiirfel und auch die Sahne etwa 5 Minuten in das Gefrierfach stellen, damit alle Zutaten
eiskalt sind. Danach die Hahnchenwiirfel in einen kleinen Blitzhacker geben, 3 EL der eiskalten
Sahne, Senf, Chilisalz und Muskatnuss hinzufiigen und mixen. Die restliche Sahne in 2 Portionen
untermixen. Die Farce sollte glatt und gldnzend sein.

Dill und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und jeweils etwa einen Teel6ffel hacken. Die Héahn-
chenfarce in eine Schiissel geben und die Krauter unterrithren. Zwischendurch kaltstellen.

Den Dampfgarer auf 80 Grad vorheizen. Von den Zucchinibliiten jeweils den Bliitenstempel
entfernen. Die Fiillung mit einem Teeloffel in die Zucchinibliiten geben und diese vorsichtig
verschliefen, dazu die Bliitenblatter am oberen Ende leicht verdrehen. Die Zucchinibliiten im
Dampfgarer etwa 8 Minuten dampfen. Herausnehmen, mit dem Olivendl bestreichen und mit
Chilisalz wiirzen.
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Fiir die weil3e Pfeffersauce:

Schalotte schilen und klein wiirfeln, den Pfeffer grob zerstoflen. Apfelsaft mit Weilwein, Schalot-
tenwiirfel und Pfefferkérner in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3 einkécheln
lassen. Durch ein Sieb gieflen, den Pfefferfond aufbewahren.

In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Cognac ab-
16schen, mit Gefliigelfond auffiillen und die Sahne angieflen. Das Ganze 15 Minuten eink6cheln
lassen. Mit dem hergestellten Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles
verwenden. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glattrithren, in die Sauce einriihren und
2 Minuten ko6cheln lassen.

Alles durch ein Sieb gieflen und die kalte Butter hinein mixen. Knoblauch abziehen und drei
Scheiben schneiden. Von der Zitrone einen Streifen abziehen. Beides in die Sauce hineinlegen
und ein paar Minuten darin ziehen lassen. Zum Schluss entfernen und mit Salz und Chili ab-
schmecken.

Fiir das Fenchel-Tomaten-Gemiise:

Fenchel putzen, waschen und aus der Mitte ldngs 6 Scheiben von 3 bis 4 mm Dicke schneiden.
Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, den Fenchel darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
goldbraun braten.

Wahrenddessen etwas Wasser erhitzen. Die Tomaten entstrunken, an der Oberseite iiber Kreuz
einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser legen, in kaltem Wasser abschrecken und h#uten.
Die Tomaten vierteln, Kerne entfernen und die Tomatenfilets nochmals lédngs halbieren.

Zum Schluss die Tomaten in die Fenchelpfanne geben und darin kurz erhitzen. Alles miteinander
vermengen und mit Chilisalz wiirzen.

Die Zucchinibliiten ldngs halbieren und auf warmen Tellern anrichten. Die Sauce auflen herum
traufeln und das Gemiise daneben verteilen. Die Hihnchenbrustscheiben auflegen und alles zu-
sammen servieren.

Es wurden von Lily und Mattan keine Zusatzzutaten verwendet!

Alfons Schuhbeck am 07. August 2020

29



30



Hack



Fleisch-Pflanzer| mit buntem Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:
125 g Kalbshackfleisch
5 cm Ingwer

1 Zitrone

50 ml Milch

40 g Weilbrotbrosel
Ol

Fiir den Salat:

1 Baby-Romana Salat
1 Friihlingszwiebel

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Petersilie

1 Prise Zucker

125 g Schweinehackfleisch
40 g Toastbrot

1 Orange

1 TL scharfer Senf

1 Prise getrockn. Majoran
Salz

1 Handvoll Feldsalat
6 Radieschen

1 Zweig Dill

1 Zweig Basilikum
mildes Chilisalz

1 frische Knoblauchzehe
1 Zwiebel

1 FEi

2 Zweige glatte Petersilie

Muskatnuss
Pfeffer

1 Blatt Endiviensalat
1 Zitrone

1 Zweig Minze

1 EL mildes Olivendl
Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl: Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in
der Milch einweichen. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in ca. 50 ml Wasser weich diinsten, bis die
gesamte Fliissigkeit verkocht ist.

Zitrone und Orange unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und hacken.

Ei mit Senf, etwas Salz und Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss und jeweils 1 Messerspitze Zitronen-
und Orangenschale verquirlen.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Weifbrot, dem verquirlten Ei, den Zwiebelwiir-
feln, Majoran und der 1 Teel6ffel gehackter Petersilie vermischen. Ingwer und Knoblauch reiben
und unter die Masse mischen und ziehen lassen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Handen kleine Fleischpflanzerl formen und in den
WeiBbrotbroseln wenden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pflanzer] bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Ingwer konnen Sie mitsamt der Schale reiben, denn unmittelbar unter der Schale sitzen 50%
aller Inhaltsstoffe.

Noch ein Tipp: Sollte Thre Pfanne schon ihre besten Jahre hinter sich haben, kénnen Sie Back-
papier hineinlegen, dieses mit etwas Ol betriufeln und darauf die Fleischpflanzerl braten. So
kleben Sie garantiert nicht fest.

Fiir den Salat: Salatsorten waschen und trockenwedeln. Romana etwas zerkleinern, den Endivi-
ensalat in feine Streifen schneiden. Radieschen waschen und in Scheiben hobeln. Friihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Kerbel, Dill, Minze, Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Alle Salatsorten mit Friihlingszwiebeln und gehackten Kréutern in eine Schiissel geben. Mit ca. 1
Essloffel Zitronensaft und abrieb, Olivenol und Zucker marinieren und mit Chilisalz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die Radieschenscheiben unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2020
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Fleisch-Pflanzer|l mit mariniertem Blattsalat und Dukkah

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:
125 g Kalbshackfleisch 125 g Schweinehackfleisch 40 g Toastbrot

50 ml Milch 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Orange 1 Ei 1 Zweig glatte Petersilie
40 g Weiflbrotbrosel getrockneter Majoran 1 TL scharfer Senf

1 Muskatnuss Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:
1 Baby-Romana Salat 1 Handvoll Castell franco 1 Handvoll Pfliicksalat

1 EL frisch Krauter 1 Zitrone 2 EL Dukkah
mildes Chilisalz 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir die Fleischpflanzerl:

Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch einweichen.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. 2 EL Zwiebelwiirfel in ca. 50 ml Wasser weich diinsten, bis die
gesamte Fliissigkeit verkocht ist. Das Ei mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer, einer Prise Mus-
katnuss und einer Messerspitze Zitronen- und Orangenabrieb verquirlen. Petersilie abbrausen
und hacken.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Weiflbrot, dem verquirlten Ei, den Zwiebelwiir-
feln, 1 Prise Majoran und 2 EL Petersilie vermischen. Aus der Hackfleischmasse mit angefeuch-
teten Hénden kleine Fleischpflanzerl formen und in den Wei3brotbréseln wenden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pflanzer] bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Die Salatblédtter waschen, trockenschleudern und etwas zerkleinern.

Petersilie, Minze und Basilikum abbrausen und klein hacken. Mit den Salatbléittern vermengen.
Zitrone auspressen. Den Salat mit 1 EL Zitronensaft, Olivenol, Chilisalz, Pfeffer und einer Prise
Zucker marinieren.

Den marinierten Salat mittig auf Teller setzen, die Fleischpflanzerl anlegen und mit Dukkah
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 06. Marz 2020
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Fleisch-Pflanzer|l mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Frikadellen:

80 g Toastbrot 100 ml Milch 3 Zwiebel

1 Msp. frisch geriebener Ingwer 1 Knoblauchzehe 2 Eier

2 TL scharfer Senf 1 TL Salz Pfeffer

1 Prise mildes Chilisalz 1 Prise Muskatnuss 3 Bio Zitrone

50 g Rinderhackfleisch 200 g Kalbshackfleisch 250 g Schweinehackfleisch

1 TL getrockneter Majoran 1 EL Petersilienbldtter 100 g Paniermehl

2 EL Ol

Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. 1-2 TL Salz 1 rote Zwiebel

1 Gurke 6 Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1-2 TL Dijonsenf 1 Prise mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebrdunte Butter 2 EL Schnittlauchréllchen
Fleischpflanzerl:

Toast in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit 100 ml Wasser in einer Pfanne so lange diinsten, bis die
Fliissigkeit verkocht ist. Ingwer und Knoblauch reiben und hinzufiigen.

Fier mit Senf und Salz, Pfeffer, Chilisalz, Muskatnuss und Zitronenschalen verquirlen.
Hackfleisch mit eingeweichtem Toast, geschmorten Zwiebeln und der Eimasse vermischen. Ma-
joran und Petersilie hinzufiigen.

Mit angefeuchteten Hénden kleine Fleischpflanzerl formen, diese in Paniermehl wenden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Nach dem Heraus-
nehmen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffelsalat:

Um Butter zu braunen, diese bei mittlerer Hitze zerlassen und so lange weiter erhitzen, bis sie
goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat. Anschlieend durch ein mit Kiichen-Papier ausgeleg-
tes Sieb filtern und beiseite stellen.

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weichkochen. Im Anschluss Kartoffeln heifl schilen, in
diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Gurke schélen. Gurke und Radieschen in Scheiben hobeln.
Fiir das Dressing Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren und mit Chilisalz und Zucker
wiirzen. Eine Handvoll Kartoffel-Scheiben in das Dressing geben und diese piirieren. Dann so
lange weitere Kartoffel-Scheiben hinzufiigen, bis die Fliissigkeit vollstéindig gebunden ist.
Gebraunte Butter zusammen mit Zwiebel-Wiirfeln, Gurken- und Radieschen-Scheiben sowie
Schnittlauch mit den Kartoffeln vermengen.

Kartoffelsalat warm servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juni 2020
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Gefiillte Paprikaschote mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 grofle rote Paprikaschoten Salz 70 g Toastbrot

70 ml Milch 1 kleine Zwiebel 200 g Schweinehackfleisch

200 g Kalbshackfleisch 2 Eier 2 TL scharfer Senf

1-2 TL getr. Majoran 1 Zitronen-Abrieb 1 geriebene Knoblauchzehe

3 TL geriebener Ingwer 3 EL Petersilienblétter geriebene Muskatnuss

mildes Chilisalz 100 ml Hiihnerbriihe

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 150 ml Gemiisebriihe 1-2 geriebene Knoblauchzehen
1 TL geriebener Ingwer 1 Rosmarinzweig mildes Chilisalz, Zucker

Fiir den Kréiuterdip:
100 g griech. Joghurt (10%) 1 EL Kréuterblitter 4 TL Limetten-Abrieb
1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz

Fiir die Paprika:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Von den Paprikaschoten jeweils einen Deckel abschneiden,
die Schoten entkernen, waschen und in kochendem Salzwasser 3 bis 4 Minuten blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Brot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit der Milch iibergieflen. Die Zwiebel
schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser weich garen, bis die
ganze Fliissigkeit eingekocht ist.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, Zwiebelwiirfeln, den verquirlten Eiern,
Senf, Majoran, Zitronenschale, Knoblauch, Ingwer und Petersilie mischen und die Masse mit
etwas Muskatnuss und Chilisalz wiirzen.

Die Paprikaschoten mit der Hackfleischmischung fiillen, in eine Auflaufform setzen und die Deckel
darauflegen. Die Briihe in die Auflaufform gielen und die gefiillten Paprikaschoten im Ofen auf
der mittleren Schiene 30 bis 35 Minuten garen. Dabei, falls nétig, zwischendurch etwas Briihe
nachgieflen. Die Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen, aus der Form heben und warm halten,
die Briihe fiir die Sauce verwenden.

Fiir die Sauce:

Die Tomaten mit der Briithe in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Ingwer und Rosmarinzweig
hinzufiigen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Sauce erhitzen und einige Minuten
knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen, den Rosmarinzweig wieder entfernen. Die Briihe aus
der Auflaufform (etwa 50 ml) dazugiefien und bei Bedarf etwas nachwiirzen.

Fiir den Kriuterdip:

Den Joghurt mit Krdutern und Limettenschale verrithren und mit 1 Spritzer Limettensaft und
Chilisalz wiirzen. Zum Servieren die Tomatensauce auf vorgewarmte Teller verteilen und die
gefiillten Paprika daraufsetzen. Den Kriauterdip darum herumtraufeln.

Dazu passt ein Salat oder Reis oder Kartoffelpiiree.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2020
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Konigsberger Klopse mit 6riinkohl-Meerrettich-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:
250 g Kalbshackfleisch 50 g entrindetes Toastbrot 1 Knoblauchzehe

% Zwiebel 1 Zitrone 2 cm Ingwer

1 Ei 1 L Gefliigelfond 3 EL Milch

3 eingelegte Sardellen 1 EL getrock. Champignons 1 TL scharfer Senf
1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 1 Zweig glatte Petersilie
1 Muskatnuss Chilisalz

Fiir die Sauce:

150 ml Sahne 1 Zitrone 1 Zweig Dill

1 EL kleine Kapern 1 EL kalte Butter 1 Muskatnuss

1 EL Speisestérke mildes Chilisalz

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 1 Zitrone

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Gemiise:

250 g Griinkohl 250 g Wirsing 80 ml Gefliigelfond
3 ¢cm Meerrettich 1 Muskatnuss 1 EL kalte Butter
mildes Chilisalz Kapernépfel Salz

Fiir die Klopse:

Fiir den Kochsud die Zwiebel schilen und das Lorbeerblatt mit der Gewiirznelke darauf fest-
stecken. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Fond aufkochen, die gespickte Zwiebel mit
2 Scheiben Ingwer, Knoblauch und den getrockneten Champignons hinzufiigen und bis an den
Siedepunkt erhitzen.

Fiir die Klopse das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Sardel-
len klein schneiden und mit der Milch, dem Ei und dem Senf in einen hohen Riihrbecher geben.
Mit einem Stabmixer glattrithren und mit den Toastbrotwiirfeln vermischen. 1 TL Petersilie ha-
cken und mit Hackfleisch vermengen. Ein wenig Zitronenschale abreiben. Hackfleischmasse mit
Chilisalz, Muskatnuss und einer Messerspitze Zitronenabrieb kréftig wiirzen. Zu einem gleichmé-
Bigen Teig vermischen, 5 Minuten ziehen lassen, nochmals vermischen und mit nassen Handen
etwa 6 gleichgrofle Klopse bzw. Kugeln in Golfballgréfle daraus formen. In dem heiflen Fond
knapp unter dem Siedepunkt etwa 15-20 Minuten durchziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Fiir die Sauce 150 ml vom angesetzten Kochsud abnehmen und durch ein Sieb gielen. Die Klopse
im restlichen Fond bei geschlossenem Deckel warmhalten.

Die Speisestiirke in ein wenig kaltem Wasser glattrithren. Den abgenommenen Kochsud (150 ml)
mit der Sahne in einem Topf aufkochen lassen, die angeriihrte Speisestiarke nach und nach hinein
rithren, bis die Sauce sdmig bindet. Ein paar Minuten kaum merklich kécheln lassen. Die Butter
untermixen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Kapern hineinrithren. FEin wenig Zitronensaft auspressen
und einen Streifen der Zitronenschale 2 Minuten darin ziehen lassen, wieder entfernen. Die Sauce
mit einem Spritzer Zitronensaft, Chilisalz und Muskatnuss abschmecken. Ein wenig Dill hacken
und einen Essloffel Dill unter die Sauce riihren.

Fiir das Zitronen-Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weichkochen. Kartoffeln abgieflen
und durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. 1
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EL Butter in der Pfanne erhitzen, brdunen und zusammen mit der restlichen Butter unter die
Kartoffelmasse mischen.

Zitronenschale abreiben und das Piiree mit einem Teel6ffel Zitronenabrieb, Salz und Muskatnuss
wirzen.

Fiir den Griinkohl-Meerrettich-Wirsing:

Den Griinkohl von den harten Stielen zupfen und in kleine Bléttchen zupfen. Etwa 4 Minuten
in Salzwasser bissfest kochen, kalt abschrecken und iiberschiissiges Wasser ausdriicken.

Die Wirsingblitter von den Blattrippen schneiden und in 1,5 ¢m grofle Blatter schneiden. In
Salzwasser etwa 5 Minuten noch leicht bissfest kochen, abgieflen, kalt abschrecken, abtropfen
lassen und {iiberschiissiges Wasser ausdriicken.

Vor dem Anrichten Griinkohl und Wirsing in Gefliigelfond kurz erhitzen.

Zum Schluss mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen und die Butter unterrithren. Zum An-
richten frischen Meerrettich schilen und iiber das Gemiise reiben.

Die Klopse aus dem Sud heben, auf heifle Teller setzen, mit Sauce iiberziehen und mit Ka-
pernépfel garnieren. Zitronen-Kartoffelpiiree und Griinkohl-Meerrettich-Wirsing daneben geben
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Marz 2020
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Kalb-Véger| in Mostrahm mit griinen Dill-Nudeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fiillung:

50 g Lauch (hellgriin) 1 Karotte 50 g Knollensellerie

Salz 1-2 TL Dijon-Senf 2 EL Sahne

150 g Kalbsbrét 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1-2 TL Petersilienblétter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Kalbsvogerl:

8 Scheiben Kalbfleisch (a 80 g) Ol 2 Zwiebeln

1 Stange Staudensellerie 3 Karotte 1 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark 1 1 Most 100 g passierte Tomaten
1 Msp. Riucherpaprika 3 1 Hithnerbriihe 50 g Sahne

1 Msp. geriebenen Knoblauch 1 Msp. geriebenen Ingwer  mildes Chilisalz
Fiir die Nudeln:

250 g griine Bandnudeln Salz 1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Ingwer 1 halbierte Knoblauchzehe 1 kl. getr. rote Chilischote
2 Kardamomkapseln 3 TL Fenchel 80 ml Hithnerbriihe

1 EL Dillspitzen Muskatnuss 1 EL kalte Butter

Fiir die Fiillung Lauch, Karotte und Sellerie waschen bzw. schéilen und fein wiirfeln. In Salzwasser
etwa 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Senf und
Sahne unter das Kalbsbrat mischen, nach Belieben 80 g Kochschinkenwtiirfel dazugeben, alles
mit Zitronenschale, Petersilie sowie je 1 Prise Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Das Fleisch
zwischen zwei Lagen geolter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen diinn klopfen. Jeweils mit der
Britmasse so bestreichen, dass die Rénder frei bleiben. Die Langsseiten nach innen schlagen,
dann die Rouladen jeweils von der Schmalseite aufrollen und mit Zahnstochern fixieren.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Karotte schilen, den Sellerie waschen, alles in etwa 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Das Gemiise mit dem Puderzucker in einem Topf ohne Fett andiinsten. Das
Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrésten. Den Most dazugieflen. Die passierten Tomaten
und das Réucherpaprikapulver hinzufiigen und die Brithe angielen. Die Kalbsvogerl einlegen,
mit einem passenden Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 50
Minuten weich diinsten. Dabei zwischendurch wenden.

Wahrenddessen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit Lorbeer, Ingwer, Knoblauch,
Chilischote, Kardamom und Fenchel etwa 2 Minuten kiirzer als auf der Packung angegeben
garen, dabei ab und zu umriithren. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, ganze Gewiirze
wieder entfernen. Zum Servieren die Nudeln in der Brithe kurz erhitzen und Dill, Muskatnuss
und kalte Butter hinzufiigen.

Die Rouladen aus dem Topf nehmen und beiseitestellen, die Sauce durch ein Sieb passieren, das
Gemiise dabei etwas durchdriicken. Die Sahne unterriihren, die Sauce mit Knoblauch, Ingwer
und Chilisalz wiirzen und die Kalbsvigerl darin nochmals erwérmen. Die Kalbsvogerl mit der
Sauce auf vorgewdrmte Teller setzen und die Nudeln daneben anrichten. Nach Belieben mit
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Dezember 2020
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Kalbsbrdt-Strudel mit Senf -Orangen-Joghurt

Fiir 4 Personen

Fiir die Fiillung:

3-1 EL getr. Totentrompeten 70 g Kochhinterschinken 40 g Laugenstange
200 g Kalbsbrat 60 g Sahne 1 3 EL Pistazienkerne
1 gestr. EL frisch geschnittene Petersilie 4 TL Zitronen-Abrieb Salz, Pfeffer

Fiir die Strudel:

12 Strudelteigblétter 2 EL zerlassene Butter 1 Eigelb

1 EL Sahne 1-2 EL Ol

Fiir den Salat:

300 g Blattsalat 1 EL Weilweinessig 2 EL mildes Olivenol
mildes Chilisalz Zucker

Fiir den Joghurt:

150 g griech. Joghurt (10%) 1-2 TL Dijon-Senf 1-2 TL siifler Senf

1 TL Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir die Fillung die Trockenpilze in einem Topf mit Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und
10 bis 15 Minuten ziehen lassen. In ein Sieb abgieflen, gut abtropfen lassen und abkiihlen lassen,
dann in 4 cm grofie Blittchen schneiden.

Den Schinken in % cm grofie Wiirfel schneiden. Die Laugenstange ebenfalls in 3 cm grofie Wiirfel
schneiden, in einer Pfanne ohne Fett rundherum rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Das Kalbsbrat mit der Sahne glatt verrithren, Pistazien, Trockenpilze, Schinken, Laugenwiirfel,
Petersilie und Zitronenschale unterriihren, bei Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Strudel jeweils 1 Strudelblatt auf ein Kiichentuch legen und mit zerlassener Butter
bestreichen, mit einem zweiten Strudelblatt belegen, ebenfalls mit Butter bestreichen und mit
einem dritten Blatt belegen. Ein Viertel der Briatmasse in der Mitte als ldngliches Rechteck (etwa
6 x 12 cm Grofle) auf dem Teig verteilen. Eigelb und Sahne verquirlen und die Strudelteigrander
damit bestreichen. Den Strudelteig iiber der Fiillung zusammenklappen, die seitlichen Enden
andriicken und bis auf etwa 1 cm abschneiden. Ubrige Strudelteigblitter und Fiillung auf die-
selbe Weise zu 3 weiteren Strudeln verarbeiten.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Strudel darin zuerst auf der Naht bei milder Hitze hellbraun anbraten, dann wenden und
auch an den Seiten braten. Die Hitze sollte so mild sein, dass der Strudel in etwa 8 Minuten hell
brdunt und dabei durchbéckt.

Den Salat von groben Striinken befreien, griindlich waschen, trocken schleudern und in mundge-
rechte Stiicke pfliicken. Den Salat in eine Schiissel geben und mit Essig und Olivendl marinieren
und mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Den Joghurt mit den beiden Senfsorten und der Orangenschale glatt verriihren und mit etwas
Chilisalz wiirzen. Zum Servieren die Strudel jeweils schrig halbieren, auf vorgewéirmten Tellern
anrichten und den Joghurt darum herumtrédufeln. Den Salat daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 14. Juli 2020
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Saltimbocca mit Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

Safranrisotto:

8 bis 10 Safranfdden 300 ml Hithnerbriihe 1 kleine Zwiebel

80 g Risottoreis 3 TL Kurkuma 4 geriebene Knoblauchzehe
1 Msp. geriebener Ingwer 1 Prise milde rote Chiliflocken 3 c¢m Vanilleschote

2 EL geriebener Parmesan 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Spargel:

8 Stangen griiner Spargel 80 ml Gefliigelbriihe 1 Prise milde Chiliflocken
1 Knoblauchzehe in Scheiben 3 c¢m Vanilleschote 1 EL kalte Butter
Saltimbocca:

450 g Kalbsfilet Ol Pfeffer

6 diinne Scheiben Rohschinken 3 bis 1 TL Ol 2 EL Vinsanto

5 EL Weiflwein 1 Lorbeerblatt 1 halbierte Knoblauchzehe
4 EL Gefliigelbriihe 2 EL kalte Butter

AuBBerdem:

Minzeblétter Basilikumblétter

Fiir das Safranrisotto die Safranfiden in 3 EL warmer Briihe einweichen.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. In einem Topf bei mittlerer Temperatur im Ol einige Mi-
nuten andiinsten. Den Risottoreis hineinriihren, mit der Briihe aufgieflen und einmal aufkochen
lassen. Eingeweichten Safran, Kurkuma, Knoblauch, Ingwer, Chili und Vanille hineinriithren. Mit
einem Blatt Backpapier direkt bedecken und 18 bis 20 Minuten simmern lassen. Den Topf vom
Herd nehmen, Parmesan und Butter darunter rithren. Mit Chilisalz abschmecken und das Va-
nillestiick entnehmen.

Den Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden entfernen. Die Spargelstangen
schriag halbieren und mit der Brithe mit Chili, Knoblauch und Vanille einige Minuten in einer
Pfanne noch leicht bissfest diinsten. Die Vanille und Knoblauch entnehmen und die Butter un-
territhren.

Fiir das Saltimbocca das Kalbsfilet von Sehnen befreien, in 12 Scheiben schneiden und zwischen
zwel Lagen geolter Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Schnitzelklopfers diinn klopfen.
Die Fleischscheiben mit Pfeffer wiirzen. Je 1/2 Scheibe Schinken auf eine Fleischscheibe legen
und mithilfe von kleinen HolzspieBen auf dem Fleisch feststecken.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Schnitzel darin zuerst auf der Schinken-
seite, dann auf der anderen Seite jeweils 1 bis 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und
kurz beiseite stellen.

Den Bratensatz mit Vinsanto und Wein abloschen, Lorbeer und Knoblauch hinzufiigen und et-
was einkochen lassen. Die Brithe dazu gieflen und die Butter unterriihren.

Die Schnitzel wieder in die Pfanne geben und in der Sauce wenden.

Anrichten: Das Risotto auf warmen Tellern verteilen, Spargelstiicke anlegen, Saltimbocca anle-
gen und mit der Sauce betraufeln. Mit Minze- und Basilikumbléttern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 09. November 2020
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Schnitzel 'Steyrer Hans'

Fiir 4 Personen

Fiir die Schnitzel:

2 Hand Blattspinat

40 g Bergkiise

1 EL Walnusskerne

1/2 TL Korianderkorner
2 EL Sahne

200 g Weiflbrotbrosel
ca. 150 ml Ol

1 kleine getr. rote Chilischote
Fiir den Salat:

65 ml Gemiisebriihe

1 EL Kiirbiskernol

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

Birne

1/2 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Dijon-Senf

8 kleine diinne Kalbsschnitzel
80 g braune Butter

1 Knoblauchzehe

1 EL Zitronensaft
mildes Chilisalz

Salz

3 Sch. Friihstiicksspeck
1/2 TL Fenchelkorner
2 Eier

80 g doppelgr. Mehl
mildes Chilisalz

1 Rosmarinzweig

1 Splitter Zimtrinde

1 EL Ol
Zucker

Muskatnuss
Auflerdem:

1 kl. Stange Lauch
1 rote Paprikaschote

150-200 g gemischte Blattsalate

Salz
1 TL O1 - mildes Chilisalz

200 g Blumenkohl

Fiir die Schnitzelfiillung den Spinat verlesen, die Petersilie von den groben Stielen zupfen. Beides
waschen und in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Wasser ausdriicken und alles klein hacken. Den Kise in 3 cm
groe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit 100 ml Wasser weich garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Den Speck in kleine Wiir-
fel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze auslassen, in ein Sieb geben und
abtropfen lassen. Die Walniisse grob hacken. Das Birnenstiick waschen, entkernen und in 4 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Fenchel, Koriander und Pfeffer in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Eier in einem hohen Riihrbecher
mit Sahne und Senf mischen, mit den Gewlirzen aus der Miihle wiirzen und mit dem Stabmixer
verrithren. In einen tiefen Teller geben. Mehl und Weilbrotbrosel ebenfalls jeweils in einen tiefen
Teller geben. Die Schnitzel nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen, mit Chilisalz wiirzen und
den Petersilienspinat mittig darauf verteilen. Kéase, Zwiebel, Speck, Walniisse und Birne darauf-
streuen und die Schnitzel dariiber jeweils zusammenklappen. Die Schnitzel nacheinander erst im
Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen.

Dann durch die Eiermischung ziehen und zuletzt in den Weilbrotbroseln wenden, ohne diese zu
fest anzudriicken. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer
Hitze erst auf einer Seite goldbraun backen. Dann wenden, falls nétig, etwas Ol dazugeben, und
die andere Seite braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, warm halten.
Fiir den Salat die Briithe mit Zitronensaft, Ol und Kiirbiskernsl verrithren, mit Chilisalz, 1 Prise
Zucker und Muskatnuss wiirzen.

Salatblédtter waschen, trocken schleudern, in mundgerechte Stiicke zupfen und mit dem Dressing
mischen.

Lauch putzen, waschen und schrig in 4 bis 1 ¢cm breite Ringe schneiden. In Salzwasser bissfest
garen, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Blumenkohl in Réschen zer-
teilen und in Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Paprika halbieren, entkernen, waschen und in 1 4 bis 2 ¢cm grofie Rauten schneiden. Eine
Grillplatte bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darauf verstreichen.
Blumenkohl, Lauch und Paprika auf der Grillplatte auf jeder Seite grillen (alternativ in einer
Grillpfanne braten). Herausnehmen und mit Chilisalz wiirzen.
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Zum Servieren die Pfanne von den Schnitzeln sdubern, die braune Butter mit Rosmarin, Chili,
Knoblauch und Zimtsplitter darin leicht erhitzen und die Schnitzel auf jeder Seite nochmals
kurz fiir das Aroma nachgaren. Dann auf vorgewédrmten Tellern anrichten, nach Belieben mit
Zitronenspalten garnieren oder mit Zitronensaft betraufeln. Den Salat und das Gemiise daneben
anrichten.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 rote Zwiebel

150 g Pfifferlinge 250 g griiner Spargel 350 ml Hithnerbriihe
Pfeffer 3 EL Weiflweinessig 1-2 TL Dijon-Senf
Zucker 1 EL Petersilienbliatter 3 Estragonblétter

1 EL Schnittlauchrollchen 3 EL braune Butter
Fiir die Schnitzel:

2 FEier 1 EL Sahne 80 g doppelgriffiges Mehl
80 g Weilbrotbrosel 8 kleine Kalbsschnitzel Ol
1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

150 200 g Butterschmalz 4 Zitronenspalten

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und in einem Topf in Salzwasser weich garen.
Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch heify pellen und in diinne Scheiben schneiden. Kar-
toffelscheiben in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten. Die Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Die Pfifferlinge griindlich putzen, falls n6tig, waschen und trocken tupfen. Den
Spargel waschen, im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Stangen
schriag in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden.

Die Briihe erhitzen und in einem hohen Riihrbecher mit Pfeffer, Essig und Senf verriihren, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Handvoll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermi-
xen. Das Dressing nach und nach unter die iibrigen Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit
vollstéindig gebunden ist. Anschliefend Zwiebel, Petersilie, Estragon und Schnittlauchréllchen
unterriithren.

Den Spargel in einer Pfanne in der braunen Butter etwa 5 Minuten anbraten. Die Pilze dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen, kurz abkiihlen lassen und zum Kartoffel-
salat geben.

Fiir die Schnitzel Eier und Sahne in einem tiefen Teller verquirlen.

Das Mehl ebenso wie die Weilbrotbrosel in tiefe Teller geben. Die Schnitzel zwischen zwei La-
gen geolter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen diinn klopfen, mit Zitronensaft besprenkeln
und leicht salzen und pfeffern. Schnitzel zunéchst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Dann durch die Eiersahne ziehen und zuletzt in den Weiflbrotbréseln wenden, ohne
diese zu fest anzudriicken.

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze erst
auf einer Seite goldbraun backen. Wenden, falls n6tig, noch etwas Butterschmalz dazugeben und
das Fett durch eine leichte Vor- und Riickbewegung der Pfanne iiber die Schnitzel schwappen
lassen, sodass die Panade der Schnitzel sich wellenartig wolbt.

Zusétzlich kann man das heifle Fett noch mit einem Loffel {iber die Schnitzel giefien, bis sie schon
goldbraun sind. Die Schnitzel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Servieren die Schnitzel auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit den Zitronenspalten
garnieren. Den Kartoffelsalat daneben anrichten und nach Belieben Preiselbeeren dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2020
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Gebackene Lamm-Koteletts mit Bohnen-Gemiise und Minze

Fiir 4 Personen

Lammkoteletts:

2 Lammkarrees a ca. 350 g 2 Eier 60 g doppelgr. Mehl
60 g Weilbrotbrosel Salz, Pfeffer 01

Bohnengemiise:

200 g weile Riesenbohnen 200 g rote Bohnen 200 g breite Bohnen
200 g Kenia-Bohnen Salz 60 ml Gemiisebriihe
4 TL Bohnenkraut 4 fein gerieb. Knoblauchzehe 4 TL Zitronen-Abrieb
20 g Butter mildes Chilisalz Zucker

Dip:

150 g griech. Joghurt 1-2 EL Milch 1 TL Dill

2 TL Schnittlauchréllchen 1 TL Minze 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Ms.- Limetten-Abrieb mildes Chilipulver Zucker

Fiir die Lammkoteletts die Lammkarrees zwischen den Knochen durchschneiden, so dass Lamm-
koteletts entstehen. Die Lammkoteletts auf die Schnittseite legen und mit den Handballen etwas
flach driicken.

Die Eier in einen tiefen Teller schlagen und mit einer Gabel verquirlen. Mehl und Weiflbrotbrosel
ebenfalls jeweils in einen tiefen Teller geben.

Den Fleischanteil der Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und nacheinander in Mehl, Ei und
Weilbrotbroseln panieren.

In einer tiefen Pfanne bei mittlerer Temperatur fingerdick Ol erhitzen. Die panierten Koteletts
auf beiden Seiten goldbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Fiir das Bohnengemiise die Bohnen auf einem Sieb unter flielend kaltem Wasser abbrausen und
abtropfen lassen.

Die breiten Bohnen schridg in 1 bis 2 cm lange Stiicke schneiden, die feinen Bohnen schrég in
3 bis 4 cm lange Stiicke schneiden. Beide Bohnensorten nacheinander in Salzwasser fast weich
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.

In einem kleinen Topf die Brithe mit allen Bohnensorten, Bohnenkraut, Knoblauch und Zitro-
nenabrieb erhitzen. Die Butter hinein schmelzen lassen, mit Chilisalz und einer Prise Zucker
wiirzen.

Fiir den Dip den Joghurt mit der Milch, Dill, Schnittlauch und Minze verrithren. Mit Zitronen-
und Limettenschale, Salz sowie je 1 Prise Chilipulver und Zucker wiirzen.

Anrichten: Das Bohnengemiise auf warmen Tellern anrichten, die Koteletts anlegen und den
Joghurt-Dip auflen herum verteilen. Mit Kresse garnieren. Den Dip nach Belieben separat dazu
reichen.

Alfons Schuhbeck am 16. November 2020

48



Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammlachs

1 Zitrone

3 Zimtrindensplitter

1 TL neutrales Ol

Fiir das Paprikagemiise:
% rote Paprikaschote
50 g Aubergine

2 cm Ingwer

1 Orange

1 Prise Zucker Zucker
Fiir die Bohnen:

100 g griine Bohnen

1 Zitrone

5 Zweige Dillspitzen
Fiir das Fregola sarda:
70 g Fregola sarda

4 EL Gemiisefond

3 cm Ingwer

1 Orange

5 Kardamomkapseln
2 EL mildes Olivendl

4 gelbe Paprikaschote
100 g passierte Tomaten
1 Zwiebel

175 ml Gemiisefond

1 EL mildes Olivendl

2 cm Ingwer
1 EL kalte Butter
mildes Chilisalz

3 cm Ingwer
mildes Chilisalz

Lamm-Lachs, Paprika-Gemiise, griine Bohnen, Fregola sarda

1 Knoblauchzehe
1 Vanilleschote
mildes Chilisalz

75 g Zucchino

75 g stiickige Tomaten
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin
Salz

1 Knoblauchzehe
50 ml Gemiisefond
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz

Fiir das Lamm:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech
und dariiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Lamm-
fleisch waschen, trockentupfen und in der heiflen Pfanne rundherum kurz anbraten. Anschliefend
auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bis zu einer Kerntempe-
ratur von ca. 58 Grad rosa durchziehen lassen.

Zitrone und Orange unter heilem Wasser abspiilen und jeweils einen Streifen Schale abschnei-
den. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer ebenfalls in Scheiben schneiden.
Kardamomkapseln andriicken.

Olivenol mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Orangenschale, etwa 3 cm von der Vanille-
schote, Zimtrindensplitter und Kardamomkapseln in einer Pfanne erwdrmen und einige Minuten
ziehen lassen. Lammlachs darin wenden und mit Chilisalz wiirzen.

Braten Sie den Lammlachs zunéchst von beiden Seiten gleichméflig an.

Damit das Fleisch eine schéne, runde Form bekommt, legen Sie es auf die Naht und braten Sie
es auf dieser Seite kurz weiter.

Fiir das Paprikagemiise:

Ingwer fein reiben. Knoblauch abziehen und ebenfalls reiben. Rosmarin abbrausen und trocken-
wedeln. Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Zwiebel abziehen, %
davon in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf in 50 ml Wasser weich garen, bis die gesamte
Flissigkeit verkocht ist. 75 ml Fond und die passierten Tomaten aus der Dose dazugeben und
knapp unter dem Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen, dann mit dem Stabmixer piirieren. An-
schlieflend die stiickigen Tomaten sowie & Teeltffel geriebenen Knoblauch, 3 Teeloffel geriebenen
Ingwer, 1 Messerspitze Orangenabrieb und den Rosmarinzweig hinzufiigen. Mit Salz und Zucker
wiirzen und die Sauce warmhalten.

Zucchino putzen, waschen, trockentupfen, lings vierteln und in 4 cm breite Scheiben schneiden.
Aubergine waschen, trockentupfen und in 4 cm breite Scheiben und diese in Stiicke schneiden.
Die tibrige Zwiebel in 1 cm grofie Blétter schneiden. Paprikaschoten waschen, trockentupfen,
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halbieren, ggf. schilen, dann von Scheidewénden und Kernen befreien und in etwa 1 4 cm grofle
Stiicke schneiden.

Restlichen Fond in einer groflen Pfanne erhitzen. Aubergine, Zwiebel und Paprika darin bei mitt-
lerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Dann die Zucchinischeiben dazugeben und alles weitere 4
Minuten diinsten.

Gemiise-Mischung in die Tomatensauce rithren, das Gemiise salzen und ggf. noch etwas nach-
wiirzen. Knapp unter dem Siedepunkt noch 5 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten
das Olivendl unterriihren.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen und schrig in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser ca.
6 bis 8 Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Zitrone unter
heilem Wasser abspiilen und einen Streifen Schale abschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden.

Bohnen mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und dem Fond in einem Topf erhitzen. Die kalte
Butter unterriihren, ca. 1 Teeloffel Dill hinzufiigen und die Bohnen mit Chilisalz wiirzen.
Schrecken Sie Bohnen nach dem Kochen immer in Eiswasser ab, damit sie ihre kréftige griine
Farbe behalten. Sie konnen auch Soda oder Natron in das Kochwasser der Bohnen geben dann
bleibt das Gemiise ebenfalls schén griin.

Fiir das Fregola sarda:

Fregola in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Knoblauch
abziehen und eine halbe Zehe in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Fregola mit
der Fond, Knoblauch und drei Scheiben Ingwer in einen Topf geben, erhitzen und mit Chilisalz
abschmecken.

Das Paprikagemiise mittig auf warmen Tellern anrichten. Bohnen und Fregola ringsherum ver-
teilen. Den Lammlachs in Scheiben schneiden und dazulegen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Lamm-Riicken mit Steinpilzen, gebratene Linsen-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Polenta:

150 ml Milch 150 ml Gemdiisebriihe 150 g Instant-Polenta
mildes Chilisalz Muskatnuss % gerieb. Knoblauchzehe
2 TL Rosmarinnadeln 1 Msp. Zitronen-Abrieb 2 EL gerieb. Parmesan

1 groBes Ei 60 g gegarte Berglinsen 1-2 TL braune Butter
Fiir den Lammriicken:

1 TL Ol 600 g Lammlachs 5 EL braune Butter

2 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote 5 Kardamomkapseln

2 kl. getr. rote Chilischoten 2 Knoblauchzehe (Scheiben) 3 Scheiben Ingwer

2 Streifen Zitronenschale 1 Zweig Rosmarin Chilisalz

Fiir die Pilze:

200 g kleine Steinpilze 4 Friihlingszwiebeln 1/2 TL schwarze Pfefferkérner
1/2 TL Korianderkorner 1/2 TL ganzer Kiimmel 1/2 T1 Fenchelsamen

1 TL O1 5 EL Sahne 1-2 TL Petersilienblatter
Salz Pfeffer

Am Vortag fiir die Polenta die Milch und die Briihe in einem Topf aufkochen. Die Polenta unter
Riithren mit einem Schneebesen einrieseln und kurz kocheln lassen, sodass ein dicker Brei ent-
steht.

Die Polenta vom Herd nehmen und in eine Schiissel fiillen, mit Chilisalz, Muskatnuss, Knob-
lauch, Rosmarin und Zitronenschale wiirzen und Parmesan, Ei und gegarte Linsen unterriihren.
Die Polenta auf einem Blatt Backpapier etwa 1 ¢m hoch verstreichen und ein zweites Blatt
Backpapier darauflegen. Alles leicht flach driicken (oder mit dem Nudelholz vorsichtig rollen)
und abkiihlen lassen, dann im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Am néchsten Tag fiir den Lammriicken den Backofen auf 100°C vorheizen. Auf die mittlere
Schiene ein Ofengitter und darunter ein Abtropfblech schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Das Lammfleisch rundum kurz
anbraten, auf das Ofengitter legen und im Ofen 35 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen.
Herausnehmen und zum Servieren in der Wiirzbutter erwérmen (siehe unten).

Inzwischen die Pilze putzen, trocken abreiben und grob schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Pfeffer, Koriander, Kiim-
mel und Fenchel in eine Gewiirzmiihle fiillen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Pilze auf jeder Seite anbraten. Mit der Mischung
aus der Gewiirzmiihle wiirzen und die Sahne dazugieflen. Friihlingszwiebeln und Petersilie un-
termischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die braune Butter mit Zimt, Vanille, Kardamom, Chilischoten, Knoblauch, Ing-
wer, Zitronenschale und Rosmarin in einer Pfanne erwérmen und einige Minuten ziehen lassen.
Die Lammriicken in der Wiirzbutter wenden und mit Chilisalz abschmecken.

Die Polentaplatte in etwa 2 x 5 cm grofle Riegel schneiden. Die braune Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Polentariegel darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Zum Servieren die Steinpilze auf vorgewarmte Teller verteilen. Die Lammriicken in breite Stiicke
schneiden und darauf anrichten, die Polentariegel danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2020
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Rote-Bete-Carpaccio, Jakobsmuschel-Tatar, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:
1 vorgeg. Knolle Rote Bete 1 TL weier Balsamico 1 TL Holunderbliitensirup

1 TL mildes Olivenol Chilisalz
Fiir das Tatar:
4 Jakobsmuscheln 1 Zitrone Olivenol

mildes Chilisalz
Fiir dien Jakobsmuscheln:

4 ausgeloste Jakobsmuscheln % rotbackiger Apfel 1 Orange
1 Zitrone 2 Zweige Koriander 1-2 TL Chili-Vanillesalz
Olivenol 01

Fiir die Garnitur:
10 g Pistazien

Fiir das Carpaccio:

2-3 Essloffel Wasser, Balsamico, Holunderbliitensirup und Olivendl verriithren. Mit Chilisalz wiir-
zen und in eine Auflaufform geben. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und in die Marinade
legen. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen und nach Bedarf nachwiirzen.

Fiir das Tatar:

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zitrone unter heiflen Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Jakobsmuscheln mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Oliven6l und Chilisalz marinieren.
Fiir die gebratenen Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und vierteln. Apfel waschen, trockentupfen, vom Kern-
gehduse befreien und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Orange waschen, trockentupfen und
Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur stark erhitzen. Einige Tropfen Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und Jakobsmuscheln darin etwa 1,5 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
die Apfelwiirfel in der heiBen Pfanne etwa 2 Minuten anbraten. Einige Tropfen Ol hinzufiigen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, Stiele abschneiden und davon ca.

1 Teeloffel klein schneiden. Jakobsmuscheln und Apfelwiirfel mit Koriandergriin in eine Schiis-
sel geben. Mit einem Spritzer Zitronensaft, etwas Olivendl, Chili-Vanillesalz und Orangenschale
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pistazien grob hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2020
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Spaghetti aglio e olio mit gebratenen Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghetti:

250 g feine Spaghetti 1 getrock. Chilischote 5 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Basilikum
2 Zweige glatte Petersilie Milde Chiliflocken 3 EL mildes Olivendl
Salz

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 5 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Orange £ Vanilleschote
mildes Chilisalz 2 EL mildes Olivenol

Fiir die Spaghetti:

Den Ingwer in Scheiben schneiden. Spaghetti in reichlich Salzwasser mit drei Scheiben Ingwer
sehr bissfest kochen, dabei gelegentlich umriihren.

Spaghetti abgielen, kurz abtropfen lassen und auf ein Blech geben, dabei Ingwer entfernen. An-
schlieBend die Nudeln mit Olivendl betriufeln, damit sie nicht zusammenkleben.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Chilischote fein schneiden. Fond mit dem Knoblauch, Chili, dem restlichen Ingwer und
einer Prise Chiliflocken erst aufkochen, dann ziehen lassen. Die vorgegarten Nudeln hinzufiigen
und einige Minuten kochen lassen, bis sie die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Vom
Herd nehmen und auf einen Teller geben. Erst dann das Olivendl, die Petersilie und Basilikum
untermischen und die Nudeln gegebenenfalls mit Salz wiirzen. Parmesan reiben und iiber die
Spaghetti geben.

Idealerweise gibt man beim Kochen von Spaghetti auf einen Liter Wasser ca. 17 Gramm Salz.
Geben Sie kein Salz in das Wasser, bekommt die Pasta keinen Geschmack.

Noch ein Tipp: Hin und wieder entsteht ein Schaum beim Kochen von Nudeln. Dieser Schaum
entsteht dann, wenn das Eiweifl aus der Pasta austritt. Um zu vermeiden, dass das Wasser bzw.
der Schaum iiberlaufen, kénnen Sie den Rand des Kochtopfes mit Ol einpinseln und schon bleibt
Thr Herd sauber.

Fiir die Garnelen:

Riesengarnelen schélen, am Riicken entlang einschneiden und den schwarzen Darm entfernen.
Garnelen waschen, trockentupfen und lings halbieren. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen
und die Garnelen darin auf der Hautseite bei milder Hitze 1 bis 2 Minuten anbraten, bis sie
beginnen, sich einzurollen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Garnelen in der Resthitze
weitere 1 bis 2 Minuten ziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Vanilleschote
auskratzen. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Knob-
lauch, Ingwer, Vanilleschote, Zitronen- und Orangenabrieb zu den Garnelen geben.

Alles mit Chilisalz wiirzen und das restliche Olivendl hinzufiigen. Die Garnelen im Gewiirzol
wenden und nochmals kurz ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Tiger Prawns auf weilem Spargel mit Gewiirz-Brasel

Fiir zwei Personen
Fiir die Tiger Prawns:

6 Tiger Prawns 1 Avocado 3 kleine rote Chilischoten
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Orange

2 Scheiben Ingwer 1 Vanilleschote 3 griine Kardamomkapseln
1-2 Splitter einer Zimtrinde mildes Chilisalz Olivenol

Fiir den Spargel:

250 g weiler Spargel 1 Shiitake Pilz 6 Scheiben Ingwer

70 ml Gemiisefond 5 Zweige Koriander 1 Vanilleschote

1 Prise Zucker 3 TL Puderzucker Olivendl, mildes Chilisalz
Fiir die Gewiirzbrosel:

25 g Pankomehl 1 TL Butter mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur: 1 Limette Olivenol, Muskatnuss

Fiir die Tiger Prawns:

Die Tiger Prawns schélen, waschen, trockentupfen, entdarmen und an der dicken Seite etwas
einschneiden. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und aus einer Hélfte das Mark auskratzen.
Kardamomkapsel andriicken. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen
und die Schale abreiben. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Garnelen darin mit ganzen Chilischoten, Knoblauch, Ingwer, Kardamom, Zitronen- und Oran-
genabrieb, Vanillemark, Vanilleschote und Zimtrinde auf jeder Seite 1 bis 2 Minuten anbraten,
die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 Minute weiterziehen
lassen. Avocado schilen, in Spalten schneiden und kurz mitbraten. Mit Chilisalz abschmecken.
Fiir den Spargel:

Weiflen Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden.

Spargelstangen in etwa % cm dicke und sehr schriige Scheiben schneiden. Puderzucker in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren, Olivenol dazugeben und Spargel darin kurz an-
diinsten.

Mit Chilisalz wiirzen. Fond angieen, Ingwer und Vanilleschote im Ganzen dazugeben und den
Spargel bei milder Hitze etwa 6 Minuten bissfest garen. Shiitake putzen, kleinschneiden und
dazugeben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Ca. 1 Essloffel Koriander am Schluss
untermischen und mit mildem Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Eine Vanilleschote kann man viele Male nutzen. Erst verwendet man das Mark aus der Schote
und anschliefend kann man die Schote in unterschiedlichen Gerichten immer wieder mitgaren.

Fiir die Gewiirzbrosel:

Pankomehl in einer Pfanne langsam goldbraun brdunen. Dabei mit einem flachen Holzspatel
bestéindig wenden. Mit Chilisalz verfeinern. Am Ende Butter fiir den Geschmack dazugeben,
schmelzen lassen und die Brosel iiber dem Gericht verteilen.

Fiir die Garnitur:

Limette waschen, trockentupfen und Abrieb iiber dem Gericht verteilen.

Muskatnuss ebenfalls driiber reiben und das Gericht mit Olivensl garnieren. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Juni 2020
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Tomaten-Carpaccio mit gebackenen Garnelen

Fiir 4 Personen

Garnelen:

60 g Mehl 60 g Speisestéirke 1 Péckchen Backpulver (30 g)
140 ml kaltes Wasser Salz Pfeffer

Fett 8 Riesengarnelen Salz ,Pfeffer

2 EL doppelgriffiges Mehl

Marinade:

5 Sardellenfilets (in Ol) 1 TL Kapern 1 Msp. gerieb. Ingwer

1 Msp. gerieb. Knoblauch 1 TL Limettensaft Limetten-Abrieb

1 TL Rotweinessig 5 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Anrichten:

2 Ochsenherztomaten 400 g bunte Tomaten Mini-Mozzarellakugeln
Basilikumbléatter, geschnitten Meersalz 12 diinne Sch. Parmaschinken

2 EL schwarze Oliven

Gebackene Garnelen: Fiir den Backteig Mehl, Stérke und Backpulver zusammen in eine Schiissel
sieben. Unter sténdigem Riihren langsam etwas kaltes Wasser zugeben bis ein zdhfliissiger Teig
entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fett auf 160°C aufheizen.

Die Garnelen an der dicken Seite 1 bis 1,5 cm einschneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in doppelgriffigem Mehl wenden, in den Teig tauchen, kurz abtrop-
fen lassen und im Fett etwa 4 Minuten backen.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Marinade fiir das Tomatencarpaccio: Fiir die Marinade die Sardellen in feine Streifen schneiden,
die Kapern klein hacken und beides mit Limettensaft, Limettenabrieb, Essig und Olivendl ver-
rithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Anrichten: Die Tomaten waschen, entstrunken und in diinne Scheiben schneiden und leicht iiber-
lappend auf einer grofflen Platte oder auf 4 Tellern anrichten.

Mit der Marinade gleichméfig betraufeln.

Die Mini-Mozzarellakugeln darauf verteilen und mit Basilikum bestreuen.

Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer grofiziigig wiirzen.

Gebackene Garnelen und Parmaschinken dekorativ auf den Tomaten anrichten und Oliven da-
zwischen streuen.

Dazu passen Grissini und Weifibrot.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2020
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Bistecca alla fiorentina mit Artischocken-Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen:

Bistecca:

2 Porterhousesteaks (3 800 g) 4 TL Ol 4 EL Butter

4 EL braune Butter 2 Knoblauchzehen (Scheiben) 2 Scheiben Ingwer

3 cm Vanilleschote 2 Zimtrindensplitter Meersalz, Pfeffer

Salsa verde:

100 g Minispinat Salz 35 g Dill

35 g Basilikum 3 Liebstockelblatter 1 EL gerostete Mandelblattchen
1 EL geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe in Scheiben 50 ml Olivenol

75 ml Gemdiisebriihe Pfeffer

Gemiise:

1 Bund griiner Spargel 1 Glas Artischockenherzen 150 g Cocktailtomaten

50 ml Gemiisebriihe 1 fein geriebene Knoblauchzehe 34 TL fein geriebener Ingwer
1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale 1 EL Olivensl

mildes Chilisalz

Bistecca:

Das Fleisch 3 Stunden vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Die Backofentemperatur auf 80°C einschalten, auf die mittlere Schiene ein Ofengitter und dar-
unter ein Abtropfblech schieben.

Eine groBe Pfanne erhitzen, mit einem Pinsel das Ol darin verteilen, Steaks nacheinander darin
rundherum anbraten.

Auf das Ofengitter legen und die je nach Dicke und Knochenanteil etwal Stunde rosa durchzie-
hen lassen (58°C Kerntemperatur).

In einer groflen Pfanne bei milder Hitze Butter und braune Butter erwérmen. Knoblauch, Ing-
wer, Vanille und Zimt hinein geben und ein paar Minuten ziehen lassen. Mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und die Steaks darin wenden.

Fiir die Salsa verde den Spinat verlesen, 4 Minute in Salzwasser kochen, in kaltem Wasser ab-
schrecken, auf einem Sieb abtropfen lassen und ausdriicken.

pinat mit Basilikum, Dill und Liebstockel klein schneiden und mit Mandelbléttchen, Parmesan,
Knoblauch und Olivendl in einem Blitzhacker piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise den Spargel im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden entfernen.

Die Spargelstangen schrig in 5 bis 6 cm lange Stiicke schneiden. Die Artischockenherzen abtrop-
fen und vierteln. Die Cocktailtomaten waschen und je nach Gréfle halbieren oder ganz lassen.
Die Briihe in eine weite tiefe Pfanne gielen, Spargel hinzufiigen, mit einem Blatt Backpapier
bedecken und ca. 8 Minuten noch leicht bissfest garen. Die Artischocken mit Cocktailtomaten,
Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale hinzufiigen und darin erhitzen. Das Olivendl
hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen. Die ganzen Gewiirze vor dem Anrichten entfernen.
Anrichten die Steaks vom Knochen schneiden und in Scheiben schneiden.

Das Gemiise auf warmen Tellern verteilen, die Steaks aufgefichert anlegen und mit dem Butter
aus der Pfanne betrdufeln. Mit Meersalz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Salsa verde in
ein Schilchen fiillen und dazu reichen. Dazu passen gebratene Kartoffelecken oder Weifibrot.
Tipp:

Wihrend der Spargelsaison kann der griine Spargel durch weiflen Spargel ersetzt werden. Sehr
hiibsch sieht auch eine Mischung von beiden Sorten aus.

Der weifle muss im Gegensatz zum griinen von oben bis unten geschélt werden.

Alfons Schuhbeck am 23. November 2020
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Fiaker-6Gulasch mit Blumenkohl und Wachtel-Spiegelei

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

1 kg Rindfleisch 1 kg Zwiebeln 1 Schuss Rotwein
1 EL Tomatenmark 100 g passierte Tomaten ca. 1 1 Hithnerbriihe
2 Knoblauchzehen 1 TL gemahlener Kiimmel 1 TL getr. Majoran

4 1 TL Zitronen-Abrieb 4 EL edelsiiBes Paprikapulver 3 TL Réucherpaprikapulver
Auflerdem:

200 g Blumenkohl 1TL Ol Muskatnuss

Salz 1-2 TL braune Butter 4 Wachteleier

8-12 Cornichons

Fiir das Gulasch:

Fiir das Gulasch das Rindfleisch von Fett und groben Sehnen befreien und in 3 bis 4 cm grofie
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden, in einem Bréter ohne Fett
einige Minuten hell andiinsten. Den Rotwein dazugiefen und fast vollstdndig einkochen lassen.
Tomatenmark und passierte Tomaten unterrithren und kurz mitrésten. Das Fleisch hinzufiigen
und mit so viel Briihe auffiillen, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. Mit einem passenden Stiick
Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 3% Stunden weich diinsten, aber
nicht kochen lassen.

Fiir das Gulaschgewiirz den Knoblauch schélen und fein hacken. Mit Kiimmel, Majoran und
Zitronenschale mischen. Beide Paprikapulver mit wenig Wasser glatt rithren. Etwa 30 Minuten
vor Ende der Garzeit das Gulaschgewiirz und das angeriihrte Paprikapulver zum Fleisch geben
und unterriithren. Alles etwa 30 Minuten garen.

Inzwischen den Blumenkohl putzen, waschen und in etwa 3 cm breite Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen,
den Blumenkohl kurz andiinsten, mit Muskatnuss und 1 Prise Salz wiirzen.

Fiir die Spiegeleier die braune Butter in einer Pfanne mit einem Pinsel verstreichen und etwas
salzen. Wachteleier mit einem S&gemesser anritzen, in die Pfanne schlagen und darin 2 bis 3
Minuten zu Spiegeleiern stocken lassen. Die Essiggurken in Féacher schneiden.

Zum Servieren das Gulasch auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Mit Blumenkohl und Essiggur-
kenfichern garnieren, zuletzt je 1 Spiegelei daraufsetzen.

Nach Belieben mit Majoranblattern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2020
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Gesottener Tafelspitz mit Rahm-Spinat und Semmelkren

Fiir 4 Personen

Fiir den Tafelspitz: 1% kg Rindertafelspitz Salz

3 Zwiebeln 200 g Knollensellerie 1 Karotte

1 diinne Stange Lauch 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 TL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter 1 Gewiirznelke

Fiir die Bratkartoffeln: 1 kg festk. Kartoffeln Salz

1 Zwiebel 1 TL Korianderkérner 1 TL schwarze Pfefferkérner
1 TL ganzer Kiimmel 1-2 EL Ol mildes Chilisalz

3 TL getr. Majoran 1 EL braune Butter 1 EL Petersilienblétter
Fiir den Semmelkren: 80 g Toastbrot 100 ml Milch

1 EL Sahnemeerrettich 1-2 EL geschlagene Sahne 1 EL Apfelmus

mildes Chilisalz, Muskatnuss 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 EL Schnittlauchréllchen
Fiir den Rahmspinat: 800 g Blattspinat Salz, Muskatnuss

60 80 g Sahne 1 gerieb. Knoblauchzehe 3 TL gerieb. Ingwer

1 Msp. Zitronen-Abrieb 3 ¢m Vanilleschote mildes Chilisalz

Fiir den Tafelspitz etwa 3 1 Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Den Tafelspitz einlegen,
dabei darauf achten, dass das Fleisch vollstiandig mit Wasser bedeckt ist. Leicht salzen und bei
milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt etwa 24 Stunden mehr ziehen als kicheln lassen, bis
das Fleisch weich ist. Zwiebeln, Sellerie und Karotte schilen, Lauch putzen und waschen, alles
grob schneiden und nach etwa 1 Stunde zum Tafelspitz geben. Wéhrenddessen die Pfefferkor-
ner und Wacholderbeeren in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und nach 1 weiteren Stunde
Garzeit zum Fleisch geben, ebenso Lorbeer und Gewdiirznelke. Das Fleisch herausnehmen und
warm halten, nach Belieben das Fett entfernen. Die Brithe durch ein feines Sieb gielen und
anderweitig verwenden. Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich
garen. Abgielen und kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen und mehrere Stunden durchkiih-
len lassen. Koriander, Pfeffer und Kiimmel in eine Gewiirzmiihle fiillen. Kartoffeln in etwa 4 cm
diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
in einer grofen Pfanne bei milder Hitze im Ol auf einer Seite goldbraun anbraten. Wenden, die
Zwiebel dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Chilisalz, der Mischung aus der Gewiirzmiihle
und Majoran wiirzen, zuletzt braune Butter und Petersilie hinzufiigen. Fiir den Semmelkren
das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Mit der Milch betrédufeln und kurz zie-
hen lassen. Dann Sahnemeerrettich und Schlagsahne unterrithren und das Apfelmus dazugeben.
Mit Chilisalz, Zitronenschale und etwas Muskatnuss abschmecken. Mit den Schnittlauchrollchen
garnieren. Fiir den Rahmspinat den Spinat verlesen, waschen und grobe Stiele entfernen. Den
Spinat in einem Topf in reichlich Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren, in ein Sieb abgiefen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen, leicht ausdriicken. Dann wieder in den Topf geben, die
Sahne dazugiefien und alles mit Muskatnuss, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Vanille und
Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren den Tafelspitz quer zur Faser in etwa 4 cm diinne Scheiben schneiden und auf
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit Bratkartoffeln, Rahmspinat und Semmelkren servieren.
Nach Belieben noch einige Krenspéne dariiberstreuen.

Alfons Schuhbeck am 09. Oktober 2020
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Pfingstochse mit BBQ-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfingstochsen:
4 Rinderfiletsteaks, a 2,5 cm dick 1 frische Knoblauchknolle 1 Zitrone

1 Orange 5 cm Ingwer 2 EL Butter

1 TL neutrales Ol 2 Zweige Rosmarin Fenchel

mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir die BBQ-Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer 200 g Tomatenketchup
3 EL Dijonsenf 1 EL Ahornsirup 1 TL milde Chiliflocken
1 TL Instantkaffee 1 TL Oregano 1 TL Kurkuma

1 TL Raucherpaprika 1 TL mildes Rauchersalz ~ Fenchelsamen

Salz Pfeffer

Fiir den Pfingstochsen:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere Schiene und dar-
unter ein Abtropfblech schieben.

Filetsteaks waschen, trockentupfen und mit dem Handballen etwas flachdriicken. Eine Pfanne
bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Steaks darin
rundherum anbraten, aus der Pfanne nehmen und auf dem Ofengitter ca. 20 Minuten rosa garen.
Das Fleisch nach etwa 10 Minuten einmal umdrehen.

Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und Schale abreiben. Ingwer
waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden.

Knoblauchknolle zerkleinern. Frischen Knoblauch, Ingwer, Rosmarin und Butter in eine Pfanne
geben, Fleisch hineinlegen und bei niedriger Hitze aromatisieren. Mit Chilisalz, Pfeffer, Zitronen-
und Orangenabrieb abschmecken. Fleisch vor dem Servieren mit Butter lasieren.

Fiir die BBQ-Sauce:

Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer waschen, trockentupfen, fein reiben und 3 TL auf-
fangen. Ketchup, Réuchersalz, Oregano, Chiliflocken, Kurkuma, Réucherpaprika, Instantkaffee,
Ahornsirup, Senf, Knoblauch und Ingwer in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Fenchel
aus der Miihle wiirzen. Nach Belieben warm oder ausgekiihlt zum Steak servieren.

Die iibrige BBQ-Sauce hélt sich iibrigens mehrere Tage im Kiihlschrank.

Zum Gericht passt ein bunter Salat.

Die Steaks auf warmen Tellern anrichten und die Sauce daneben triufeln. Das Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. Juni 2020
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Reindlbraten 'Bayerischer Hias'

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

1,5 kg flache Rinderschulter 2 Zwiebeln 1 kleine Karotte

100 g Knollensellerie 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark
350 ml kriftiger Rotwein 1 1 Hithnerbriihe 1 - 2 TL Speisestéirke
1/2 TL Pimentkorner 1/2 T1 Pfefferkérner 1 Splitter Zimtrinde

5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale
40 g kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir das Piiree: 1 kg mehlig. Kartoffeln Salz

1 1 Milch 1 EL Bratkartoffelgewiirz 1 EL kalte Butter

2 EL braune Butter mildes Chilisalz

Fiir die Pilze: 400 g gemischte Pilze 1/2 TL Fenchelkorner
1/2 TL Korianderkorner 1/2 Tl schwarze Pfefferkérner ganzer Kiimmel

1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Vom Fleisch die dufieren Sehnen entfernen. Zwiebeln, Karotte
und Sellerie putzen, schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Puderzucker in einem Bréter bei milder Temperatur hell karamellisieren. Das Tomatenmark
unterrithren und kurz mitdiinsten. Den Wein dazugieflen und sirupartig einkochen lassen. Das
Gemiise hinzufiigen, die Briihe dazugielen und die Rinderschulter daraufsetzen.

Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und im Ofen auf der untersten Schiene etwa 3 4
Stunden garen, dabei ab und zu wenden.

Den Briter mit dem Saucenansatz bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Das Fleisch aus der
Sauce nehmen und beiseitestellen. Die Speisestérke in wenig kaltem Wasser glatt rithren, in die
Sauce geben und kocheln lassen, bis diese leicht simig bindet. Piment, Pfeffer, Zimt, Wacholder,
Lorbeerblatt, Knoblauch, Ingwer und Zitronen- und Orangenschale hinzufiigen und 5 Minuten
in der Sauce ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, dabei das Gemiise
etwas ausdriicken und entfernen. Die kalte Butter in Wiirfeln unterrithren und die Sauce mit
Chilisalz abschmecken. Den Braten in Scheiben schneiden und in der Sauce bis zum Servieren
warm halten.

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Danach abgieflen
und kurz ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die
Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln riithren.

Mit dem Bratkartoffelgewiirz wiirzen und kalte und braune Butter untermischen. Das Piiree mit
Chilisalz wiirzen, warm halten.

Fiir die Schwammerl die Pilze putzen und trocken abreiben (Pfifferlinge, falls nétig, waschen
und trocken tupfen), grofiere Pilze etwas zerkleinern. Fenchel, Koriander, Pfeffer und Kiimmel
in eine Gewiirzmiihle fiillen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Schwammerl
darin ohne Fett einige Minuten anbraten. Mit den Gewiirzen aus der Miihle wiirzen, die kalte
Butter unterriihren und alles mit Chilisalz wiirzen.

Die Bratenscheiben auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Das
Piiree daneben anrichten und die Pilze auf das Fleisch setzen.

Alfons Schuhbeck am 03. Februar 2020
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Rinder-Rouladen auf Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

1 kleine Zwiebel 1 orange Karotte 1/2 Karotte

50 g Knollensellerie 100 g Essiggurken 100 g durchw. Réucherspeck
1 EL getr. Trompetenpilze 150 g Kalbsbrét 2 EL Sahne

3-4 TL scharfer Senf 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblatter
mildes Chilisalz 4 Rinderrouladen (& 160 g) Ol, Rouladennadeln

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 120 g Knollensellerie 1 Karotte

1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark 150 ml kréftiger Rotwein
1 1 Hithnerbriihe 1 Lorbeerblatt 1 Zacken Sternanis

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Zitronenschale
2 TL Speisestéirke 1-2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir das Piiree: 1 kg mehligk. Kartoffeln Salz, Mukatnuss

1 1 Milch 1 EL Butter 2 EL braune Butter

Fiir die Rouladen Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und getrennt klein wiirfeln. Gurken und
Speck ebenfalls klein wiirfeln. Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anbra-
ten. Zwiebel hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Karotte und Sellerie dazugeben, kurz mitdiinsten,
dann alles in ein Sieb abgieflen und abkiihlen lassen.

Trockenpilze in einem Topf mit Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und 10 bis 15 Minuten
ziehen lassen; in ein Sieb abgiefien, abtropfen und abkiihlen lassen, klein schneiden.

Das Kalbsbriat mit Sahne glatt verrithren und 1 TL Senf, Speckmischung, Pilze und Gurken
unterrithren. Mit Zitronenschale, Petersilie und Chilisalz wiirzen. Das Rindfleisch zwischen zwei
Lagen geolter Frischhaltefolie etwas flacher klopfen. Mit dem {ibrigen Senf diinn bestreichen und
mit Chilisalz wiirzen. Die Briatmasse auf den Rouladen verstreichen, dabei rundherum einen
Rand von 1 bis 1 4 cm frei lassen. Die langen Seitenrinder etwas nach innen einschlagen, das
Fleisch von der schmalen Seite her aufrollen und die Rouladen mit Nadeln feststecken.

Fiir die Sauce Zwiebel, Sellerie und Karotte putzen, schiilen und in 3 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Puderzucker in einem Bréter hell karamellisieren, das Gemiise darin etwas andiinsten. Das
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Wein dazugieflen und sdmig einkocheln lassen.
Brithe angieflen, Rouladen hineinlegen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und alles knapp
unter dem Siedepunkt 2 bis 2 3 Stunden weich schmoren. 10 Minuten vor Garzeitende Lorbeer,
Sternanis, Knoblauch, Ingwer und Zitrusschale einige Minuten in der Sauce ziehen lassen, da-
nach wieder entfernen. Die Rouladen herausnehmen, die Nadeln entfernen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, das Gemiise etwas durchdriicken und entfernen.
Nach Belieben die Speisestérke in wenig kaltem Wasser glatt rithren, nach und nach in die Sauce
geben und kocheln lassen, bis diese simig bindet. Die kalte Butter unterrithren und die Sauce
mit Chilisalz wiirzen. Die Rouladen nochmals darin erwédrmen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Abgielen, kurz
ausdampfen lassen, noch heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen
und mit einem Kochloffel unter die Kartoffeln riihren, die Butter und die braune Butter unter-
mischen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Zum Servieren das Kartoffelpiiree auf vorgewérmte Teller verteilen und die Saucen danebengie-
Ben. Die Rouladen in Scheiben schneiden und darauflegen.

Alfons Schuhbeck am 22. Juli 2020
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Rinder-Rouladen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rouladen:

1 Toastbrotscheibe 80 g Koch-Hinterschinken 80 g Essiggurken

1 EL Karottenwiirfel 1 EL Zucchiniwiirfel Salz

150 g Kalbsbrét 1 — 2 TL scharfer Senf 2 EL Sahne

1 Msp. Zitronen-Abrieb  mildes Chilisalz 4 Scheiben Rinderriicken

1 EL Ol

Fiir Sauce und Gemiise:

1 Zwiebel 1 Karotte 120 g Knollensellerie

1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark 150 ml kréftiger Rotwein

3 Pimentkorner 1 TL Korianderkorner 4 TL schwarze Pfefferkorner
3 cm Vanilleschote 1 Zacken Sternanis 1 Splitter Zimtrinde

1 kleines Lorbeerblatt 400 ml Hiihnerbriihe 2 Sch. Schwarzgerduchertes
1 geh. TL Speisestirke 2 Knoblauchzehen 6 Scheiben Ingwer

1 Streifen Zitronenschale 2-3 EL g kalte Butter mildes Chilisalz

1 Bund griiner Spargel 4 getr. Softaprikosen 50 ml Gemiisebriihe

3 cm Vanilleschote

Fiir die Rouladen das Toastbrot nochmals quer auseinanderschneiden, sodass 2 diinne Scheiben
entstehen, und diese in kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in einer Pfanne ohne Fett oder
auf einem Backblech im auf 150 °C vorgeheizten Backofen goldbraun résten, herausnehmen und
abkiihlen lassen. Den Schinken in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Essiggurken in kleine
Wiirfel schneiden. Die Karotten in 50 ml Salzwasser mit geschlossenem Deckel etwa 10 Minuten
weich diinsten. In ein Sieb abgieflen und abkiihlen lassen.

Das Kalbsbréit mit Senf und Sahne glatt rithren und mit Zitronenschale und Chilisalz wiirzen.
Brotwiirfel, Schinken, Essiggurken, Karotten und Zucchini unterriihren. Die Fleischscheiben zwi-
schen zwei Lagen geolter Frischhaltefolie etwas diinner klopfen. Das Brét darauf streichen, dabei
die Rénder frei lassen und nach innen schlagen. Das Fleisch von der schmalen Seite her aufrollen
und mit Rouladennadeln feststecken.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das iibrige Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen und die Rouladen bei milder Hitze rundum anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.
Fiir die Sauce Zwiebel, Karotte und Sellerie putzen, schiilen und in 4 ecm groie Wiirfel schneiden.
Puderzucker in einem Bréater bei milder Hitze hell karamellisieren, Tomatenmark unterriihren
und kurz mitdiinsten. Wein dazugieflen und sémig einkochen lassen. Gemiise mit Piment, Ko-
riander, Pfeffer, Vanille, Sternanis, Zimt und Lorbeerblatt dazugeben, Briihe dazugieflen, die
Speckscheiben hinzufiigen und alles erhitzen. Die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt
rithren, in die Sauce geben und kodcheln lassen, bis diese sémig bindet.

Die Rouladen in die Sauce legen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten weich schmoren. Dabei nach 15 Minuten 1 Knoblauchzehe, 2 Ing-
werscheiben und Zitronenschale dazugeben und mitziehen lassen. Die Rouladen aus der Sauce
nehmen, die Nadeln entfernen und die Rouladen warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb in einen
Topf gieflen, das Gemiise etwas ausdriicken und entfernen.

1 bis 2 EL kalte Butter unter die Sauce riithren, mit Chilisalz wiirzen und Rouladen darin warm
halten.

Fiir das Gemiise den Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden ent-
fernen. Die Spargelstangen schrig halbieren. Die Aprikosen vierteln oder in Streifen schneiden.
Spargel und Briihe in eine grofle tiefe Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und
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knapp unter dem Siedepunkt 8 bis 10 Minuten bissfest diinsten. Gegen Ende der Garzeit Vanil-
le, iibrigen Knoblauch und Ingwer dazugeben und etwas mitziehen lassen. Mit Chilisalz wiirzen,
iibrige kalte Butter unterrithren und zum Servieren die Aprikosen hinzufiigen.

Die Rouladen schrig halbieren, mit der Sauce auf vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten und
das Gemiise danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 13. Januar 2020

67



Rostbraten 'Esterhazy’, Bratkartoffeln, Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Rostbraten:

1-2 EL getr. kleine Morcheln 600 ml Rinderbriihe 1 Zwiebel

50 g Lauch (hellgriiner Teil) ~ 1/2 orange Karotte 1/2 gelbe Karotte

80 g Knollensellerie 1 TL Ol 4 Sch. Rinderlende (a 200 g)
1 TL Puderzucker 150 ml Weiflwein 1 TL Dijon-Senf

2 TL Speisestérke 100 g Sahne 1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen (Scheiben) 3 Scheiben Ingwer 3 TL Wacholderbeeren
1 Streifen Zitronenschale 1 TL Butter 1 TL Petersilienblétter
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Bratkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

2 EL braune Butter 2 TL Bratkartoffelgewiirz mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise: 200 g breite Bohnen 200 g griine Bohnen
Salz 100 g weifle Bohnen 1 EL Dillspitzen
mildes Chilisalz 1 EL braune Butter

Die Morcheln in 100 ml heifler Briithe etwa 30 Minuten einweichen, danach in ein mit Kiichen-
tuch ausgelegtes Sieb gielen, dabei den Sud abgieflen. Das Gemiise putzen, schilen und in feine
Streifen schneiden.

In einem Topf ohne Fett kurz andiinsten, 4 1 Briihe hinzugieflen und kurz diinsten. Das Gemiise
in ein Sieb gieflen und zum Garnieren beiseitestellen; die Briihe fiir die Sofle auffangen.

Eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen und das Ol darin verstreichen. Lende auf jeder
Seite kurz anbraten, herausnehmen und auf einem vorgewérmten Teller legen.

Den Puderzucker in den Bratensatz stduben und karamellisieren. Den Wein dazugieflen und fast
vollstandig einkdcheln lassen. Mit etwas Morchelsud und aufgefangenem Gemiisesud aufgieflen,
den Senf unterrithren. Die Speisestidrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren, in den Sud hin-
zugeben und kdcheln lassen bis dieser sémig bindet. Die Sahne hinzufiigen, Lorbeer, Knoblauch,
Ingwer, Wacholderbeeren und Zitronenschale dazugeben und einige Minuten ziehen lassen, dann
wieder entfernen. Die Sofle warm halten.

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen, abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch
heif pellen und abkiihlen lassen. Dann in grofle, dicke Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und
in feine Streifen schneiden. Kartoffeln in einer grofien Pfanne in 1 EL brauner Butter bei milder
Hitze auf einer Seite goldbraun anbraten. Wenden, Zwiebelstreifen dazugeben und mitdiinsten.
Mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen, iibrige braune Butter hinzufiigen.

Fiir das Gemiise beide griinen Bohnensorten putzen, waschen und schriag in etwa 2 bis 3 cm
grofle Stiicke schneiden. In einem Topf in Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Weifle Bohnen in einem Sieb abbrausen und gut abtropfen
lassen. Alle Bohnen ohne Fett kurz andiinsten, mit Dill und Chilisalz wiirzen und die braune
Butter unterriihren.

Zum Servieren das Fleisch in der Sofle rosa durchziehen lassen, die Morcheln dazugeben.

Die Gemiisestreifen in der Butter erhitzen, Petersilie dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen. Fleisch und Morcheln mit der Sofle auf vorgewarmte Teller setzen.
Gemiisestreifen, Braterdédpfel und Bohnengemiise daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 06. September 2020
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Spaghetti mit Sauce bolognese

Fiir 4 Personen

Fiir die Bolognese:

1 Zwiebel

500 g Rindfleisch

150 ml kréftiger Rotwein
1 Lorbeerblatt

1/4 TL getr. Thymian
3 TL gerieb. Ingwer
Pfeffer

Fiir die Nudeln:

400 g Spaghetti

300 ml Gemiisebriihe

1 kleine Karotte

1 TL Puderzucker

150 g passierte Tomaten
1/4 TL getr. Oregano

1/4 TL getr. Bohnenkraut
31 TL Zitronen-Abrieb

Salz
1 EL kalte Butter

1 Stange Staudensellerie
2 EL Tomatenmark

4 1 Hithnerbriihe

1/4 TL getr. Rosmarin

2 gerieb. Knoblauchzehen
mildes Chilisalz

3 Scheiben Ingwer
Auflerdem

4 EL Parmesanspéne

Fiir die Bolognese Zwiebel schilen, die Karotte putzen und schilen, den Staudensellerie putzen
und waschen. Das Gemiise in 2 mm grofle Wiirfel schneiden. Das Fleisch von Fett und Sehnen
befreien und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Puderzucker in einem Topf bei mittlerer Hitze hell karamellisieren und die Gemiisewtiirfel
darin etwas andiinsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitrésten. Den Wein dazugiefien
und die Fliissigkeit sdmig einktcheln lassen.

Die Briihe und die passierten Tomaten hinzufiigen und alles erhitzen, dann die Fleischwiirfel
dazugeben. Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa
2 Stunden mehr ziehen als kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Das Lorbeerblatt 15 Minuten vor Ende der Garzeit hinzufiigen.

Zuletzt Krauter, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale unterriihren, einige Minuten ziehen las-
sen und die Sauce mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Nudeln die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser mit dem Ingwer, 3 Minuten
kiirzer als auf der Packung angegeben, garen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, den
Ingwer wieder entfernen.

Zum Servieren die Briihe in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die vorgegarten Spaghetti dazugeben
und etwa 2 Minuten garen, bis sie fast die gesamte Fliissigkeit aufgenommen haben. Zuletzt die
kalte Butter unterriihren.

Die Spaghetti auf vorgewédrmte Pastateller verteilen und die Sauce bolognese darauf verteilen.
Mit Parmesan bestreut servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juni 2020
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Bauernbrat! mit Blaukraut

Fiir 4-6 Personen
Fiir den Braten:

1,2 kg Schweine-Hals 3 grofle weile Zwiebeln 1 Karotte

150 g Knollensellerie 1 TL Puderzucker 1 2 TL Tomatenmark

150 ml Rotwein 400 ml Hiihnerbriihe 1 4 kg Schweinehals

1 2 TL Speisestérke 1 TL Schweinebratengewiirz 1 TL getr. Champignons
2 Knoblauchzehen (Scheiben) 1 2 Scheiben Ingwer 1 kleines Lorbeerblatt

1 Streifen Zitronenschale milde Chiliflocken Salz

Knédel (8 Stiick):

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g altbackene Brotchen
90 ml Milch 1 EL Speisestérke 20 g Hartweizengrief3

2 Eier 1 EL fliissige braune Butter Pfeffer

Muskatnuss 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Lorbeerblatt

1 getr. Chilischote 1 Knoblauchzehe (halbiert) 2 Scheiben Ingwer

Fiir das Blaukraut:

800 g Rotkohl je 1 TL Salz und Zucker 1 EL Puderzucker

100 ml Portwein 200 ml kraftiger Rotwein 125 ml Gemdiisebriihe

1 Lorbeerblatt 5 Pimentkorner 3 TL schwarze Pfefferkorner
2 Gewdiirznelken 1 Splitter Zimtrinde 2 cm Vanilleschote

4 1 TL Zartbitterschokolade 1 EL Apfelmus 1 EL Preiselbeerkompott

1 EL Aceto Balsamico

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Fiir den Braten die Zwiebeln schélen, die Karotte und den
Sellerie putzen und schélen. Die Zwiebeln in Spalten oder etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Karotte lings und quer halbieren, den Sellerie erst in etwa 1 ¢m dicke Scheiben und dann
diese in 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Puderzucker in einem Bréter bei milder Hitze hell karamellisieren. Das Tomatenmark hin-
zufiigen und kurz mitdiinsten. Den Wein dazugieflen und sdmig einkdcheln lassen. Das Gemiise
hinzufiigen und die Briithe dazugielen. Den Schweinehals daraufsetzen und im Ofen auf der mitt-
leren Schiene 3 4 Stunden garen, dabei zwischendurch mehrmals wenden. In der Zwischenzeit
die gemischten Knodel und das Blaukraut zubereiten.

Das Fleisch aus dem Briter nehmen und warm halten. Den Briter mit dem Saucenansatz bei
mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren,
in die Sauce geben und kocheln lassen, bis sie leicht sémig bindet. Schweinebratengewdiirz, Tro-
ckenpilze, Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt, Zitronenschale, 1 Prise Chiliflocken und etwas Salz
hinzufiigen und alles noch 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf gieflen, das Gemiise dabei etwas ausdriicken und entfernen.

Das Bauernbratl in Scheiben schneiden und mit Bratensauce, Knédel und Blaukraut auf vorge-
wérmten Tellern anrichten.

Fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Danach abgie-
Ben, kurz ausdampfen lassen und moéglichst heifl pellen. Sofort durch die Kartoffelpresse driicken,
auf einem groflen Teller ausbreiten und ausdampfen lassen. Dann zugedeckt im Kiihlschrank
mehrere Stunden abkiihlen lassen. Inzwischen die Brétchen in moglichst diinne Scheiben schnei-
den und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Brotchenscheiben gieflen und die
Masse zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen.

Die abgekiihlten, durchgepressten Kartoffeln mit den eingeweichten Brotchen, Speisestérke,
Grie8, Eiern, brauner Butter, jeweils etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenschale zu
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einem glatten Knodelteig verarbeiten. Aus dem Knddelteig mit angefeuchteten Handen 8 Kno-
del formen.

Fiir das Blaukraut vom Kohl die duleren Blitter entfernen. Das Kraut vierteln und in nicht
zu feine Streifen schneiden, den Strunk danach entfernen. Das Kraut in einer Schiissel mit Salz
und Zucker mischen und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Den Puderzucker in einem Topf bei
milder Hitze hell karamellisieren, Portwein und Rotwein dazugieflen und auf ein Drittel einko-
cheln lassen. Blaukraut und Briihe hinzufiigen, das Ganze mit einem Blatt Backpapier bedecken
und knapp unter dem Siedepunkt etwa 1 4 Stunden mehr ziehen als kocheln lassen, dabei 6fter
umriihren.

Nach etwa 1 Stunde Garzeit das Lorbeerblatt hinzufiigen und Piment, Pfeffer, Nelken, Zimt
und Vanilleschote in einen Einwegteebeutel fiillen. Das Séckchen verschlieen und ebenfalls zum
Blaukraut geben.

Am Ende der Garzeit Schokolade, Apfelmus und Preiselbeeren unterriihren. Lorbeerblatt und
Gewiirzsdckchen wieder entfernen. Den Essig hinzufiigen und das Kraut nochmals abschmecken.
Rechtzeitig zum Servieren in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Lorbeerblatt,
Chili, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Die Knodel darin knapp unter dem Siedepunkt etwa
20 Minuten gar ziehen lassen. Mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen, warm
halten.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020
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Frdnkisches Schdufele

Fiir 4-6 Personen
Fiir die Schiufele:

3 grofle Zwiebeln 1 Karotte 150 g Knollensellerie

400 ml Hithnerbriihe 1,4 kg Schweineschulter (Blatt) 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1 Scheibe Ingwer 3 1 TL getr. Majoran 1 TL ganzer Kiimmel

milde Chiliflocken 1 Lorbeerblatt 1 2 TL Speisestirke

Salz

Fiir die Kartoffelknddel:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

120 g Bacon (Stiick) 40 g Speisestirke 1 Eigelb

2 EL braune Butter Muskatnuss

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Fiir die Schaufele die Zwiebeln schéilen, Karotte und Sellerie
putzen und schélen. Die Zwiebeln in schmale Spalten, Karotte und Sellerie in Stifte (31 x 57 cm)
schneiden. Das Gemiise mit der Briihe in einen Briter geben. Die Schaufele mit der Schwarte
nach unten dicht nebeneinander daraufsetzen und im Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunde
garen. Dann die Fleischstiicke wenden und 1 Stunde weiter garen.

Inzwischen fiir die Kartoffelkntdel die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich
garen. Danach abgieen und kurz ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und durch die Kar-
toffelpresse driicken.

Waéihrenddessen die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen.

Nach 1 bis 2 Minuten die Zwiebel hinzufiigen und mit andiinsten. Alles in ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

Die durchgepressten Kartoffeln mit Speisestéirke, Eigelb, Speck, Zwiebel, brauner Butter, etwas
Salz und Muskatnuss zu einem glatten Knddelteig verarbeiten. FEin Blatt starke Alufolie mit
Frischhaltefolie belegen. Die Knédelmasse darauf zu einer linglichen Rolle (ca. 5 cm Durchmes-
ser) formen. Erst in die Frischhaltefolie einrollen, dann in die Alufolie einwickeln. Die Enden
der Alufolie erst etwas andriicken, dann so verdrehen, dass eine kompakte Rolle entsteht. Die
Knodelrolle in einem entsprechend grofien Topf mit leicht siedendem Wasser etwa 30 Minuten
garen. Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und in Scheiben schneiden, warm halten.
Den Briter aus dem Ofen nehmen und die Ofentemperatur auf 220 °C erhéhen. Die Schiufele in
eine Auflaufform setzen und die Schwarte jeweils quer 5- bis 6-mal einritzen. Dann die Schiufele
im Ofen auf der unteren Schiene noch etwa 30 Minuten kross braten.

Den Bréter mit dem Saucenansatz bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Knoblauch, Ingwer,
Majoran, Kiimmel, 1 Prise Chiliflocken und Lorbeerblatt hinzufiigen, 5 bis 10 Minuten ziehen
lassen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und kocheln
lassen, bis sie leicht sdmig bindet. Einige Minuten ziehen lassen, dann alles durch ein Sieb in
einen Topf gieen. Gemiise dabei ausdriicken und entfernen. Sauce mit Salz abschmecken.

Die Schaufele mit Sauce auf vorgewéarmten Tellern anrichten und die Knédel dazu reichen. Die
Knodel nach Belieben mit Broselbutter betriufeln (dazu 2 EL Weilbrotbrésel in einer Pfanne
mit 60 g Butter bei milder Hitze goldgelb résten).

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020
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Gefiillte Spanferkel-Brust 'Lola Montez'

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:

1 EL getr. Steinpilze 125 ml Hiithnerbriihe 3 Zwiebel

% rotschaliger Apfel 1 geh. EL Pistazienkerne 1 EL Mandelblattchen
150 g altb Laugenstangen 100 ml Milch 2 Eier

mildes Chilisalz Muskatnuss 1 EL Petersilienblétter

1 Msp. Zitronen-Abrieb
Fiir Fleisch und Sof3e:

1 4 kg Spanferkelbrust 300 ml Hithnerbriihe Salz

1 Zwiebel 1 Karotte 70 g Knollensellerie
1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

2 Lorbeerblétter 1 Prise Korianderkérner 3 Pimentkorner

3 angedr. Wacholderbeeren 1 Rosmarinzweig 2 Knoblauchzehen
2 Scheiben Ingwer 1 TL Speisestirke

Fiir die Fiillung die Trockenpilze in der Briihe aufkochen und 10 bis 15 Minuten ziehen lasse,
dann abgieflen, die Briihe auffangen. Die Trockenpilze abkiihlen und abtropfen lassen, dann klein
hacken. Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser
weich garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Den Apfel waschen, halbieren, entkernen und in
etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Pistazien grob hacken. Die Mandelbldttchen in einer
Pfanne ohne Fett hell rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Laugenstangen in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen, nach und nach in
die Eier rithren und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Die Eiermilch {iber die Brezenwiirfel
gieBlen, locker mischen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Trockenpilze, Zwiebel, Apfelwiirfel,
Pistazien, Mandeln und Petersilie locker unterheben und alles mit Zitronenschale wiirzen.

Fiir Fleisch und Sauce den Backofen auf 130 °C vorheizen. In die Spanferkelbrust mit einem
scharfen Messer vorsichtig eine Tasche einschneiden, mit der Knédelmasse fiillen und mit Rou-
ladennadeln verschlielen. Die Briihe mit der Pilzeinweichbriihe in den Briter gieflen, die Span-
ferkelbrust mit der Schwarte nach unten hineinlegen und im Ofen auf der untersten Schiene 1
Stunde garen. Das Fleisch herausnehmen und die Schwarte gitterférmig einschneiden.

Die Ofentemperatur auf 160 °C erhohen. Die Spanferkelbrust mit der Schwarte nach oben in den
Briiter setzen, auf der mittleren etwa 2 Stunden garen. Herausnehmen, den Bratsud abgieflen,
retten. Die Ofentemperatur auf 220 bis 230 °C (nur Oberhitze) erhéhen. Die Spanferkelbrust
auf ein Backblech setzen, die Schwarte mit etwas Salz bestreuen und im Ofen auf der untersten
Schiene 20 min. kross braten. Anschlielend warm halten.

Fiir die Sauce Zwiebel, Karotte und Sellerie putzen, schéilen, Zwiebel halbieren, Karotte schrig
in Scheiben schneiden, Sellerie in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einem Topf
hell karamellisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Den Wein dazugieen
und sirupartig einkdcheln. Das Gemiise unterriihren, die abgegossene Brithe und den Bratsud
aus dem Bréter dazugiefien, die Gewiirze hinzufiigen, mit Salz wiirzen, 10 Minuten ziehen lassen;
durch ein Sieb passieren und noch etwas einkocheln lassen. Speisestiirke in etwas kaltes Wasser
rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen bis diese sdmig bindet.

Die Spanferkelbrust in Scheiben schneiden und mit Sauce und am besten mit Gemiise auf vor-
gewarmten Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 03. Januar 2020
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Krusten-Braten mit Kopfsalat-Pesto

Fiir 4-6 Personen
Fiir den Krustenbraten:

1,2 kg Schweinebauch ca. 300 g Salz

Fiir das Kopfsalatpesto:

80 g Kopfsalatblitter 1 EL Mandelblattchen 1 Bund Petersilie

Salz 4 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. geriebener Ingwer
1 EL geriebener Parmesan 40 ml Gemiisebriihe 40 ml mildes Olivenol

40 ml Rapsol mildes Chilisalz

Fiir den Krautsalat:

1 Kopf jungen Weilkohl 1 TL Salz 1 TL Zucker

5 Radieschen 1 Karotte 2 EL Weiflweinessig

2 EL mildes Ol 1 EL Petersilienblétter mildes Chilisalz

1 - 3 TL gemahlener Kiimmel

Fiir den Krustenbraten den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Schweinebauch mit der Schwar-
te nach oben auf ein Backblech legen. Die Schwarte 4 bis 1 ¢cm hoch mit Salz bedecken und im
Ofen im unteren Drittel 2 Stunden braten.

Dann die Temperatur auf 230 °C Umluftgrill schalten (oder den Oberhitzegrill auf mittlerer
Stufe dazuschalten). Das Salz entfernen und den Braten unter dem Backofengrill im unteren
Drittel 10 bis 15 Minuten kross braten. Herausnehmen und warm halten.

Waéhrenddessen fiir das Kopfsalatpesto die Salatblédtter waschen und trocken tupfen. Die Man-
delbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blatter abzupfen und in kochendem Salzwasser 2
Minuten blanchieren, in ein Sieb abgielen, kalt abschrecken und mit den Héanden gut ausdriicken.
Salatblétter, Petersilie, Knoblauch, Ingwer, Parmesan, Mandelbléittchen, Briihe, Olivensl und
Ol in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer oder im Blitzhacker grobkérnig piirieren.
Das Pesto mit Chilisalz abschmecken.

Fiir den Krautsalat vom Weiflkohl die dufleren Blatter entfernen, den Kohl vierteln, in feine
Streifen hobeln oder schneiden, dabei den harten Strunk entfernen. Den Kohl in einer Schiissel
mit Salz und Zucker locker mischen und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Karotte putzen, schélen und ebenfalls in Scheiben hobeln.

Radieschen, Karotte, Essig und Ol unter das Kraut mischen, die Petersilie unterheben und den
Salat mit Chilisalz und Kiimmel wiirzen.

Alles 10 bis 15 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Zum Servieren den Krustenbraten in Scheiben schneiden und auf vorgewérmten Tellern an-
richten. Den Krautsalat danebensetzen und das Pesto darum herumtréiufeln oder in kleinen
Schélchen dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020
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Kiimmel-Rosmarin-Braten mit Schwarzwurzel-6riinkohl-Salat

Fiir 4 bis 6 Personen
Fiir den Braten:

2 Zwiebeln 250 g festk. Kartoffeln 1 TL Ol

1 1 Hithnerbriihe 1,2 kg Schweinebauch 2 halbierte Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin 1 EL Petersilienblédtter 1 EL Kerbelbldtter

Salz

Fiir den Salat:
1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Fenchelsamen 1-2 TL Puderzucker

3 Griinkohlblétter Salz 750 g Schwarzwurzeln
2 EL Zitronensaft 1 1 Gemiisebriihe 2-3 EL Weiflweinessig
mildes Chilisalz Zucker 2 EL mildes Olivenol

1 Msp. Zitronen-Abrieb Muskatnuss

Fiir den Braten den Ofen auf 130°C vorheizen. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden.
Kartoffeln schélen und halbieren. Zwiebeln in einem Briter im Ol anbraten, Kartoffeln und
Brithe dazugeben. Schweinebauch auf der Schwarte direkt auf den Braterboden setzen. Im Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 1 4 Stunden garen. Dann aus dem Ofen nehmen, Schweinebauch
aus dem Briter nehmen und die Ofentemperatur auf 160°C erhohen. Die Schwarte mit einem
scharfen Messer im Abstand von etwa 1 cm streifenformig einritzen, sodass entlang der Schnitte
spéter die Scheiben geschnitten werden kénnen.

Das Zwiebel-Kartoffel-Gemiise durch ein Sieb gielen und die Brithe auffangen. Gemiise in einer
Pfanne mit Knoblauch und Rosmarin wiirzen, Petersilie und Kerbel dazugeben.
Schweinebauch mit der Schwarte nach oben wieder in den Bréter setzen, die aufgefangene Briihe
dazugeben und den Braten im Ofen auf der mittleren Schiene noch etwa 1 Stunde garen. An-
schliefend aus dem Bréater nehmen und auf ein Backblech setzen. Die Ofentemperatur auf 220°C
Oberhitze erh6hen. Die Schwarte mit Salz wiirzen und den Braten im Ofen auf der untersten
Schiene noch 20 bis 30 Minuten knusprig braten.

Waéhrenddessen Kiimmel und Fenchel in einer Pfanne bei milder Hitze erwédrmen, etwas Puder-
zucker dariiberstduben und unter Riithren schmelzen. Noch weitere zwei- bis dreimal Puderzucker
daraufstiduben und jedes Mal schmelzen. Die Mischung aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und nach Belieben im Morser zerreiben.

Die Griinkohlbldtter waschen und trocken tupfen, harte Blattrippen entfernen. Die Griinkohl-
blatter in Salzwasser 4 bis 5 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgiefien, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Schwarzwurzeln griindlich biirsten, schiilen (dabei am besten Einweghandschu-
he tragen!) und sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Dann schriig in etwa 3 cm diinne Scheiben schneiden und mit der Briihe in einen kleinen Topf
geben. Mit einem passenden Stiick Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 6
bis 8 Minuten bissfest diinsten. In einer Salatschiissel mit Essig, Chilisalz und 1 Prise Zucker
mischen und mit Olivendl verrithren. Den Griinkohl untermischen und alles mit Zitronenschale
und Muskatnuss wiirzen.

Zum Servieren den Braten in Scheiben schneiden und mit dem Gemiise auf vorgewadrmten Tel-
lern anrichten. Mit dem karamellisierten Kiimmel-Fenchel-Mix bestreuen und den Salat dazu
reichen.

Alfons Schuhbeck am 14. September 2020
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Mostbrat!| mit Paprika-WeiBkraut

Fiir 4 bis 6 Personen
Fiir den Braten:

3 grofie Zwiebeln 1 Karotte 150 g Knollensellerie

1 1 Apfel-Birnen-Most 1-2 TL Tomatenmark 400 ml Hithnerbriihe

1,2 kg Schweinehals 1-2 TL Speisestéirke 2 halbierte Knoblauchzehen
1 Scheibe Ingwer 31 TL getr. Majoran 4 TL gemahlener Kiimmel

1 Streifen Zitronenschale mildes Chilisalz
Fiir das Kraut:

500 g Weilkohl 1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 100 ml Gemiisebrithe 1 EL Petersilie
5 Estragonblétter 2 EL braune Butter mildes Chilisalz

Fiir den Braten den Backofen auf 160°C vorheizen. Zwiebeln, Karotte und Sellerie schélen.

Die Zwiebeln in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Karotte schrig in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Den Sellerie erst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese in etwa 3 cm
breite Stiicke schneiden. Vom Most etwa 3 EL fiir die Sauce abnehmen und beiseite stellen.
Das Gemiise in einem Topf ohne Fett bei mittlerer Hitze kurz andiinsten, das Tomatenmark
unterrithren und kurz mitrésten, bis es am Topfboden anlegt. Mit dem iibrigen Most und der
Briihe aufgiefien und alles in einen Briter oder ein Reindl geben. Den Schweinehals daraufsetzen
und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 3 Stunden garen, dabei zwischendurch mehrmals
wenden.

Anschlieffend den Briter aus dem Ofen nehmen, das Fleisch aus dem Briter nehmen und warm-
halten. Die Sauce durch ein Sieb gieflen, dabei das Gemiise entfernen, die Fliissigkeit zuriick in
den Bréter geben und nach Belieben etwas einkocheln lassen.

Die Speisestéirke mit dem beiseitegestellten Most glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln
lassen, bis diese leicht sémig bindet. Knoblauch, Ingwer, Majoran, Kiimmel und Zitronenschale
in die Sauce geben und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Die ganzen Gewiirze wieder entfernen
und die Sauce mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Kraut die dufleren Blédtter und den harten Strunk vom Kohl entfernen. Die Blatter
waschen, trocken schiitteln und in etwa 2 cm grofle Rauten schneiden.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls in Rauten schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen, wa-
schen und in Rauten schneiden. Zwiebel und Paprika in einem Topf ohne Fett andiinsten. Die
Briithe dazugieflen und das Kraut hinzufiigen, alles offen bei milder Hitze etwa 5 Minuten garen.
Zuletzt Petersilie und Estragon hinzufiigen, die braune Butter unterrithren und alles mit Chili-
salz wiirzen.

Zum Servieren den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewédrmten Tellern
anrichten. Das Kraut danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Schaschlik mit Tomaten- Ananas-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

3 kleine Zwiebel

100 ml Gemiisebriihe
75 g Ketchup

1 geh. TL Salz

Fiir die Kartoffeln:
800 g festk. Kartoffeln
1-2 Friihlingszwiebeln
1 EL Pistazienkerne

30 g brauner Zucker
60 ml Ananassaft

75 g stiickige Tomaten
50 ml mildes Olivenol

Salz
1-2 TL Ol
1 EL Petersilienblatter

1 TL Weiflweinessig
60 g Tomatenmark

1 EL Schaschlikgewiirz
milde Chiliflocken

2 Tomaten
50 g Maiskorner
1 Rosmarinzweig

mildes Chilisalz

Fiir die Spiefle:

300 g Schweinefilet

1/4 griine Paprikaschote
mildes Chilisalz
Auflerdem:

8 Schaschlikspiefle

1 gelbe Paprikaschote
1 TL O1

1 Bratwurst
$ Zwiebel

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf
bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und Essig, Brithe und
Ananassaft dazugielen. Das Tomatenmark mit Ketchup und Tomatenstiicken hinzufiigen und
alles offen knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

Anschlielend die Sauce mit Schaschlikgewiirz und Salz wiirzen und einmal aufkochen. Den Topf
vom Herd nehmen, das Olivendl mit dem Stabmixer unterrithren und die Sauce mit Chiliflocken
wiirzen.

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, heifl pellen, abkiihlen lassen und in Spalten schneiden.
Fiir die SpieBe das Schweinefilet in 8 gleich grofie Scheiben schneiden. Die Wurst in etwa 134 cm
cm dicke Scheiben schneiden. Die Paprika putzen, waschen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schiilen und in 2 cm grofle Bléitter schneiden.

Die Filetscheiben abwechselnd mit Wurstscheiben, Paprika und Zwiebel auf Spiefie stecken (da-
bei Filet- und Wurstscheiben flach bzw.

liegend aufstecken). Eine geriffelte Grillplatte oder eine Grillpfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen, mit dem Ol bestreichen und die SpieBe darauf etwa 15 Minuten saftig grillen. Anschlie-
Bend mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Spiefle darauflegen und die
Kartoffelspalten daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 22. Juni 2020
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Soflen



BBQ-SoRe

Fiir zwei Personen

1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer 200 g Tomatenketchup
% EL Dijonsenf 1 EL Ahornsirup 1 TL milde Chiliflocken
1 TL Instantkaffee 1 TL Oregano 1 TL Kurkuma

1 TL Réaucherpaprika 1 TL mildes Réuchersalz Fenchelsamen

Salz Pfeffer

Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer waschen, trockentupfen, fein reiben und 3 TL auf-
fangen. Ketchup, Réuchersalz, Oregano, Chiliflocken, Kurkuma, Riducherpaprika, Instantkaffee,
Ahornsirup, Senf, Knoblauch und Ingwer in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Fenchel
aus der Miihle wiirzen. Nach Belieben warm oder ausgekiihlt servieren.

Die iibrige BBQ-Sauce hélt sich iibrigens mehrere Tage im Kiihlschrank.

Alfons Schuhbeck am 04. Juni 2020

82



Suppen

83



10-Minuten-Terrine 'Edmund’

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

50 g junger Spinat 50 g Petersilie 3 Liebstockelblétter
Salz 1 EL Mandelblidttchen 3 1 kl. Knoblauchzehe
1 EL gerieb. Parmesan 4 EL Gemdiisebriihe 4 EL Ol

4 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz

Fiir die Terrine:

1 diinne Stange Lauch 1/2 gelbe Karotte 1/2 orange Karotte
50 g Knollensellerie 1,2 1 Hithnerbriihe 50 g Suppennudeln
250 g Hiahnchenbrustfilet  1-2 Msp. gerieb. Ingwer mildes Chilisalz
Auflerdem:

50 g kleine Champignons Muskatnuss

Fiir das Pesto den Spinat verlesen und mit Petersilie und Liebstéckel waschen. Spinat und
Krauter in kochendem Salzwasser 10 bis 15 Sekunden blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit den Hénden das restliche Wasser ausdriicken und die
Blétter klein schneiden.

Inzwischen die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, herausnehmen und kurz
abkiihlen lassen. Spinat und Kréuter mit Mandelblittchen, Knoblauch, Kise, Brithe, Ol und
Olivendl in den Blitzhacker geben. Alles mit Chilisalz wiirzen und zu einer feinkérnigen Paste
piirieren.

Fiir die Terrine den Lauch ldngs halbieren, putzen, waschen und in etwa 3 cm lange, feine
Streifen schneiden. Karotten und Sellerie putzen, schéilen und ebenfalls in etwa 3 cm lange feine
Streifen hobeln oder schneiden. Die Briihe in einem Topf erhitzen und die Gemiisestreifen und
die Suppennudeln darin knapp unter dem Siedepunkt etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen das Hihnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in 3 bis 1 ¢cm dicke Scheiben
schneiden. Die Hdhnchenscheiben in der Suppe offen knapp unter dem Siedepunkt noch etwa 2
Minuten mitziehen lassen. Zuletzt die Suppe mit Ingwer und Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Pilze putzen und trocken abreiben. Jeweils etwas Muskatnuss in vorgewérmte
tiefe Teller oder Schalen reiben und die Suppe darauf verteilen. Jeden Teller mit etwas Pesto
betraufeln und die Champignons auf der Gemiisereibe diinn dariiberhobeln.

Alfons Schuhbeck am 03. Januar 2020
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Rind-Suppe mit Frittaten-Strudel

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittatenstrudel:

35 g Mehl Salz frisch geriebene Muskatnuss
100 ml Milch 1 Ei 1-2 EL zerlassene Butter
Butter 150 g Schweinswiirstelbrit 3 EL Sahne

1 TL Petersilienblétter mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss

1 Msp. Zitronen-Abrieb

Auflerdem:

11,2 1 Rinderbriihe Muskatnuss 2 EL blanchierte Gemiiserauten
1 Liebstockelblatt 1 EL Schnittlauchréllchen — Sherry

Fiir die Frittaten das Mehl mit je 1 Prise Salz und Muskatnuss in eine Riihrschiissel geben.
Die Milch dazugiefen und alles mit einem Schneebesen glatt riithren, das Ei unterriihren und
zuletzt die zerlassene Butter hinzufiigen. Den Teig mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

In einer kleinen Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) etwas Butter zerlassen. Den Teig darin por-
tionsweise bei milder Hitze zu 4 diinnen Pfannkuchen ausbacken, herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Fillung das Brat mit der Sahne glatt verrithren. Die Petersilie unterrithren und alles
mit Chilisalz, Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen. Die Pfannkuchen jeweils diinn mit der
Bréatmischung bestreichen und kompakt aufrollen. In Frischhaltefolie wickeln und in einem Topf
in 90°C heiflem Wasser 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen, aus der Folie wickeln und schrig in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Briihe in einem groflen Topf erhitzen und das Gemiise darin einige Minuten
ziehen lassen. Jeweils etwas Muskatnuss in vorgewéirmte tiefe Teller reiben, die Frittatenstru-
delscheiben darauflegen und die Brithe samt Gemiiserauten dariibergielen. Mit Liebsttckel und
Schnittlauch bestreuen und nach Belieben noch jeweils mit 1 Spritzer Sherry betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 09. Oktober 2020
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Erbsen-Nockerl, Gurken-Minz-Joghurt mit Brokkoli und Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsennockerl:

50 g feiner Bulgur 125 ml Hiihnerfond 200 g TK-Erbsen

1 EL Speisestirke (12 g) 1 TL Garam Masala 1 EL Koriandergriin
mildes Chilisalz 01

Fiir den Brokkoli:

6 wilde Brokkoli 50 g Mehl 1 EL Speisestérke
40 ml eiskalter Weilwein 1 TL Ol 1 Prise mildes Chilisalz
Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 1 Limette 80 g griech. Joghurt
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer Limettensaft

2 Zweige Minze 1 Zweig Dill mildes Chilisalz

Fiir die pochierten Eier:

4 EL Essig 2 Eier (moglichst frisch) = Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 altbackenes Brotchen 4 EL Butter

Fiir die Erbsennockerl:

Fritteuse auf 180° C vorheizen. Alternativ ausreichend Ol zum Frittieren in einem Topf erhitzen.
Bulgur auf einem Sieb unter flieBendem kaltem Wasser waschen und dann mit dem Fond in
einem kleinen Topf einmal aufkochen lassen. Mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp
unter dem Siedepunkt 10 min. ziehen lassen. Danach auskiihlen lassen.

Erbsen, Bulgur und Speisestérke in einen Blitzhacker geben. Garam Masala und etwas Chilisalz
hinzufiigen und nicht zu fein piirieren. Das Koriandergriin klein schneiden, dazu geben und
untermixen. Mindestens 10 min. quellen lassen.

In der Zwischenzeit den Gurken-Minz-Joghurt zubereiten.

Aus der Erbsen-Bulgur-Mischung mit zwei Loffeln Nockerl formen und im heiflen Fett ein paar
Minuten goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Brokkoli:

Mehl und Speisestirke mischen und mit 60 ml eiskaltem Wasser, WeiBiwein und Ol verriihren,
mit Chilisalz wiirzen.

Den wilden Brokkoli in mundgerechte Stiicke teilen, durch den Teig ziehen, abtropfen lassen
und im heiflen Fett einige Minuten knusprig backen. Mit einer Schaumkelle heraus nehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Gurken-Minz-Joghurt:

Eine halbe Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ingwer reiben.

Zuerst Limettenschale abreiben, dann halbieren und auspressen. Die Gurke waschen, in etwa 4
mm grofle Wiirfel schneiden, dabei die Kerne entfernen. Den Joghurt mit Knoblauch, Ingwer,
etwas Limettensaft und Limettenabrieb glattrithren. Minzblétter und Dillspitzen fein schneiden.
Gurkenwiirfel, Minze und Dill unterriithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die pochierten Eier:

In einem breiten Topf Wasser aufkochen und 2 EL Essig hineingeben.

In 2 kleine Schélchen je 1 EL Essig geben und jeweils ein rohes Ei vorsichtig hineinschlagen, den
Dotter dabei nicht verletzen.

Das siedende Wasser vom Herd nehmen, mit einem Kochloffel kreisférmig in eine Richtung
rithren, bis es sich dreht. Die Eier nacheinander aus den Schélchen in das sich drehende Wasser
gleiten lassen. Das Eiweifl wickelt sich dabei um das Eigelb. Ca. 8 bis 10 min.

pochieren. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
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Mit etwas Salz und wenig Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Brotchen fein zerbroseln.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen lassen, 1 bis 2 EL Weiflbrotbrssel hinein
rithren und langsam goldbraun bréunen. Dabei mit einem flachen Holzspatel bestéindig wenden.
Den Dip auf zwei Tellern verteilen, die Nockerl und den gebackenen Brokkoli anlegen, das Fi
darauf anrichten und mit den gerdsteten Brotbroseln betréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 09. April 2020
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Gebackenes Gemiise im Kichererbsen-Teig mit Dips

Fiir 4 Personen
Fiir den Harissadip:

200 g griech. Joghurt (10%) 1 geh. TL Harissa mildes Chilisalz

Fiir die Sauce Rouille:

ca. 8 Safranfiden 1 gegarte Mini-Kartoffel (25 g) 50 ml Milch

11 TL Dijon-Senf % Knoblauchzehe (Scheiben) 100 ml neutrales Ol

1 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir die Chilisauce:

2% EL Limettensaft 1 Msp. Limetten-Abrieb 2 EL Sojasauce

1 geh. EL Zucker 1 fein gehackte Knoblauchzehe 1 TL kl. rote Chilischote
5 Korianderstiele 1 EL kleine Karottenwiirfel 1 EL Gurkenwiirfel (& 23 mm)
Fiir das Gemiise:

500 g gemischtes Gemiise Salz 100 g Champignons

Fiir den Teig:

300 g Kichererbsenmehl 2 TL Backpulver 1 TL mildes Currypulver

1 geh. TL mildes Chilisalz 2 EL Ol

Zuerst die Dips zubereiten. Fiir den Harissadip den Joghurt mit Harissa verriihren und mit Chi-
lisalz wiirzen.

Fiir die Sauce Rouille den Safran in 2 EL heiflem Wasser 5 bis 10 Minuten einweichen. Die Kar-
toffel in kleine Wiirfel schneiden und mit Milch, Senf und Knoblauch in einen hohen Riihrbecher
geben. Den eingeweichten Safran hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Das Ol
und das Olivendl in einem diinnen Strahl einlaufen lassen und dabei mit dem Stabmixer riihren,
bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Die Sauce mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Chilisauce 4 EL Wasser, Limettensaft und -schale, Sojasauce, Zucker, Knoblauch und
Chili verriihren. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Bliatter mit den Stielen fein
hacken. Karotten- und Gurkenwiirfel sowie Koriander in die Sauce riihren.

Das Gemiise putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Jedes Gemiise separat in Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Die Champignons putzen und trocken abreiben.

Fiir den Ausbackteig das Kichererbsenmehl mit dem Backpulver in eine Schiissel sieben. Curry
und Chilisalz hinzufiigen. Mit dem Schneebesen nach und nach 400 ml kaltes Wasser unterriih-
ren, bis ein glatter, simiger Teig entstanden ist. Bei Bedarf etwas mehr Fliissigkeit dazugeben.
Zuletzt das Ol unterriihren.

Das Fett in einem groflen flachen Topf oder einer Fritteuse auf 160°C erhitzen. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben. Das Gemiise in Mehl wenden, durch den Backteig ziehen und portionswei-
se im Fett 4 bis 5 Minuten goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas
mit Salz wiirzen. Mit den Dips servieren und nach Belieben mit gemischten Krauterblattern
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juli 2020
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Gefiillte Paprikaschote mit Juwelen-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

2 EL Korinthen 3 Tasse heifler Ingwertee 4 grofie gelbe Paprikaschoten
Salz 1 Karotte 1 geh. EL. Mandelbléttchen
150 g Basmatireis 400 ml Gemiisebriihe 2 Eier

12 TL mildes Currypulver 3 EL Pistazienkerne 2 TL getr. Cranberrys
mildes Chilisalz Zimtpulver

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 150 ml Gemiisebriihe 12 geriebene Knoblauchzehen
1 TL geriebener Ingwer 3 TL Ras-el-Hanout mildes Chilisalz

Zucker

Fiir den Kriuterdip:

100 g griech. Joghurt (10%) 1 EL Kréuterblatter 4 TL Limetten-Abrieb

1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz

Fiir die Paprika die Korinthen im heiflen Ingwertee etwa 30 Minuten einweichen, dann in ein Sieb
abgieflen und abtropfen lassen. Inzwischen den Backofen auf 180°C vorheizen. Von den Papri-
kaschoten jeweils einen Deckel abschneiden, die Schoten entkernen, waschen und in kochendem
Salzwasser 3 bis 4 Minuten blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Karotte put-
zen, schilen und in 4 cm-grofie Wiirfel schneiden. Die Mandelbléittchen in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett hell rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Reis mit 300 ml Brithe und den Karottenwiirfeln in einem Topf erhitzen und zugedeckt
knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten ziehen lassen. Vom Herd nehmen und zugedeckt
noch etwa 5 Minuten ausquellen lassen. Eier, Curry, abgetropfte Korinthen, Mandelbléttchen,
Pistazien und Berberitzen unter den Reis rithren und mit Chilisalz und etwas Zimt wiirzen.
Die Paprikaschoten mit der Reismischung fiillen, in eine Auflaufform setzen und die Deckel dar-
auflegen. Die iibrige Briihe in die Auflaufform gieflen und die gefiillten Paprikaschoten im Ofen
auf der mittleren Schiene 30 bis 35 Minuten garen. Dabei, falls nétig, etwas Brithe nachgiefien.
Die Paprika aus dem Ofen nehmen, aus der Form heben und warm halten, die Briihe fiir die
Sauce verwenden.

Fiir die Sauce die Tomaten mit der Briihe in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Ingwer hin-
zufiigen und mit Ras-el-Hanout, Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Sauce erhitzen und
knapp unter dem Siedepunkt einige Minuten ziehen lassen. Dann die Briihe aus der Auflaufform
(etwa 50 ml) dazugieflen und die Tomatensauce bei Bedarf etwas nachwiirzen.

Fiir den Krauterdip den Joghurt mit Krautern und Limettenschale verrithren und mit 1 Spritzer
Limettensaft und Chilisalz wiirzen. Zum Servieren die Tomatensauce auf vorgewarmte Teller
verteilen und die gefiillten Paprika daraufsetzen Den Krauterdip darum herumtriufeln.

Dazu passt ein Salat.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2020
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Gemiise-Schaschlik mit Tomaten-Ananas-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 30 g brauner Zucker 1 TL Weiflweinessig
100 ml Gemiisebrithe = 60 ml Ananassaft 60 g Tomatenmark

75 g Ketchup 75 g stiickige Tomaten 1 EL Schaschlikgewiirz
1 geh. TL Salz 50 ml mildes Olivendl  milde Chiliflocken

Fiir die Kartoffeln:

800 g festk. Kartoffeln Salz 2 Tomaten

12 Frithlingszwiebeln 12 TL Ol 50 g Maiskorner

1 EL Pistazienkerne 1 EL Petersilienblédtter 1 Rosmarinzweig

mildes Chilisalz
Fiir die Spiefle:

16 Datteltomaten 3 Zucchini 2 Scheiben Ananas
150200 g Halloumi 1 TL Ol
Auflerdem:

8 Schaschlikspiefe

Fiir die Sauce die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf
bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und Essig, Brithe und
Ananassaft dazugiefien. Das Tomatenmark mit Ketchup und Tomatenstiicken hinzufiigen und
alles offen knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

AnschlieBend die Sauce mit Schaschlikgewiirz und Salz wiirzen und einmal aufkochen.

Den Topf vom Herd nehmen, das Olivenol mit dem Stabmixer unterrithren und die Sauce mit
Chiliflocken wiirzen.

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, heif§ pellen, abkiihlen lassen und in Spalten schneiden.
Die Tomaten kreuzweise einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken,
h&uten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Eine groe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Kartoffelspalten goldbraun braten. Mais, Tomatenwiirfel, Frithlingszwiebeln, Pistazien,
Petersilie und Rosmarinzweig hinzufiigen und alles kurz erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen. Zum
Servieren den Rosmarin entfernen.

Fiir die Spiefle die Tomaten waschen und trocken tupfen. Die Zucchini putzen, waschen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Ananasscheiben schélen, in Stiicke schneiden und den
Strunk entfernen.

Den Halloumi in 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Alle Zutaten abwechselnd auf Spiefie stecken. Eine geriffelte Grillplatte oder eine Grillpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, mit dem Ol bestreichen und die SpieBe darauf rundherum etwa
8 Minuten braten.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewérmte Teller verteilen und das Gemiiseschaschlik darauflegen.
Die Kartoffelspalten daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 22. Juni 2020
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Gemiise-Sticks mit Limetten-Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiise-Sticks:

3 Gurke 2 Stangen Staudensellerie  1-2 Karotten

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

Fiir den Dip:

1 Limette 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe
6 cm Ingwer 100 g griech. Joghurt, 10% 2 EL Milch

4 Zweige Petersilie 4 Zweige Kerbel 1 Prise Zucker

mildes Chilisalz

Fiir die Gemiise-Sticks:

Die Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien, ldngs halbieren und die Kerne entfernen.
Selleriestangen waschen und trockentupfen.

Karotten schélen und von Enden befreien. Paprikaschoten waschen, trockentupfen, halbieren
und von Kernen und Scheidewénden befreien.

Alle Gemiisesorten in etwa 8 cm lange Sticks schneiden Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer reiben. Limette und Zitrone waschen, trockentupfen,
Schale abreiben, Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Kerbel und Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Joghurt mit der Milch verrithren und mit einigen
Tropfen Limettensaft, Limettenabrieb, Zitronenabrieb, Kerbel, Petersilie, Ingwer, Knoblauch so-
wie Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen und gut vermischen.

Die Gemiise-Sticks in Glédsern anrichten und den Dip in einem Schilchen daneben stellen. Das
Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Juni 2020
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Getriiffelte Kartoffel-Rasti mit Basilikum-Pinienkern-Sofle

Fiir die Rosti:

800 g festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskatnuss

01 1 diinne Lauchstange (250 g) 100 g Champignons

1 EL braune Butter mildes Chilisalz 1 TL Kerbelbldtter

1 T1 Petersilienblatter 4 geh. TL Parmesan 4 TL gerieb. schwarze Triiffel
300 g Blatterteig Mehl 1 Ei

1 EL Sahne

Fiir die Sauce:

2 TL Pinienkerne 2 EL Basilikumblatter 4 EL Milch

1 geriebene Knoblauchzehe 200 g Schmand mildes Chilisalz

AuBBerdem:

einige Krauterblédtter

Fiir die Rosti die Kartoffeln schilen, waschen und ldngs in 2 bis 25 mm diinne Streifen hobeln.
Die Kartoffelstreifen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und etwa 2 Minuten ziehen las-
sen. Dann in ein Sieb geben und mit den Hénden gut ausdriicken. Eine beschichtete Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen und 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, ein Viertel der
Kartoffelmasse gleichméfig zu einer max.

4 cm hohen Scheibe (etwa 12 cm Durchmesser) verteilen und etwas andriicken. Das Rosti bei
mittlerer Hitze 6 bis 8 Minuten goldbraun braten, bei Bedarf noch etwas Ol hinzufiigen. Dann
wenden und die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten. Das Rosti herausnehmen, auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen.

Aus der iibrigen Kartoffelmasse auf dieselbe Weise 3 weitere Rosti zubereiten.

Fiir die Fiillung den Lauch putzen, dabei die dunkelgriinen Blétter entfernen, die Stange griind-
lich waschen und in 1 bis 2 cm breite Streifen schneiden. Die Champignons putzen, trocken
abreiben und in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Den Lauch in einer tiefen Pfanne in der braunen
Butter bei milder Hitze etwa 4 Minuten andiinsten. Die Pilze dazugeben und 1 bis 2 Minuten
mitdiinsten. Die Fliissigkeit abgiefen und das Gemiise in eine Schiissel fiillen. Mit Chilisalz und
etwas Muskatnuss wiirzen, Kerbel, Petersilie und Parmesan untermischen und alles abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Rosti darauf-
setzen. Das abgekiihlte Lauchgemiise (gut abgetropft) gleichmifig flach auf die Rosti verteilen.
Dabei etwas festdriicken und einen Rand von etwa 1% cm frei lassen. Die Triiffel dariiberstreuen.
Den Blitterteig auf der bemehlten Arbeitsfliche 2 bis 3 mm dick ausrollen und 4 Scheiben (&
13 bis 14 cm Durchmesser, etwa 2 cm grofler als die Rosti) ausschneiden (iibrigen Blitterteig
anderweitig verwenden). Ei und Sahne verquirlen und die Rostirdnder damit bestreichen. Die
Blatterteigplatten darauflegen, dabei bei Bedarf etwas nach unten einschlagen. Die Rénder mit
einer Gabel rundherum fest andriicken, den Blitterteig oben mit der Ei-Sahne-Mischung bestrei-
chen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Rosti im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Sauce die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze hell rosten, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum mit Milch, Pinienkernen und Knoblauch in einem hohen Riithrbecher mit dem Stabmi-
xer fein piirieren. Den Schmand mit der BasilikumMilch verrithren und die Sauce mit Chilisalz
wiirzen.
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Zum Servieren die Rosti aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und die Sauce darum
herumtraufeln. (Vorsicht beim Umsetzen der gebackenen Rostis vom Blech auf die Teller! Der
Rosti-Boden ist nicht stabil und bricht rasch durch. Deshalb am besten mit einer breiten Palette
arbeiten.) Mit den Kréuterbldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Juni 2020

Gnocchi Trieste

Fiir 4 Personen

Teig:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Speisestirke

50 g doppelgriffiges Mehl 75 g Hartweizengrie3 50 g geriebener Parmesan
1 Ei 4 EL braune Butter Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
Fiillen und Kochen:

7 Trockenpflaumen, geviertelt Zimtstange Pfeffer

doppelgriffiges Mehl Salz 2 Lorbeerblétter

3 Scheiben Ingwer 2 kl. rote Chilischoten

Fertigstellung;:

80 g braune Butter 1 Lorbeerblatt 8 kleine Salbeibléitter

1 EL Schnittlauchréllchen 5 Minzeblétter 1 Knoblauchzehe (Scheiben)

3 cm Vanilleschote Parmesanspéne Bliiten, Kerbelblattchen, Minze

Fiir den Teig die Kartoffeln in kochendem Salzwasser weich garen, abgieflen, noch heify pellen
und durch die Kartoffelpresse driicken. Auf einem grofien Teller oder einem Tablett ausbreiten,
ausdampfen lassen und zugedeckt mehrere Stunden auskiihlen lassen.

Die ausgekiihlten Kartoffeln mit Speisestiarke, Mehl, Grie, Ei, brauner Butter und Parmesan in
eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und zu einem glatten, kompakten
Teig erarbeiten.

Fiir die Fiille auf die Trockenpflaumen etwas Zimt reiben und Pfeffer mahlen und in doppelgrif-
figem Mehl wenden.

Den Teig in 2 Stiicke teilen, zu Rollen formen, in 28 gleich grofle Stiicke schneiden (je 25-28 g).
Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen, flach driicken, je ein Pflaumenstiick darauf legen, in
Kartoffelteig hiillen und mit einem nassen Essloffel in der benetzten hohlen Hand zu Nockerl
formen.

Ein Tablett mit Frischhaltefolie bespannen und die Nockerl mit etwas Abstand darauf ablegen.
Zum Kochen in einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen, Lorbeerblitter, Ingwer und
Chili einlegen und die Nockerl darin 15 bis 20 Minuten leicht kochen.

Fertigstellung: Die braune Butter mit Lorbeerblatt, Salbei, Schnittlauch, Minze, Knoblauch und
Vanille in einer groflen Pfanne erwdrmen. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben, abtropfen lassen und in der Gewiirzbutter wenden. Die ganzen Gewdlirze vor dem Anrich-
ten entnehmen.

Anrichten: Auf warmen Vorspeisentellern verteilen, mit Parmesan bestreuen und mit Bliiten,
Kerbel und Minze dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 23. November 2020
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Kasspatzn mit Rostzwiebeln und Vogerl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln 20 g Butter Zucker

Fiir die Spatzn:

400 g doppelgriffiges Mehl 8 Eier Salz

1 EL Ol 1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer

1 Knoblauchzehe 2 kl. rote Chilischoten 3 TL gemahlene Kurkuma
4 TL Fenchel

AuBBerdem:

80 ml Gemiisebriihe 100 g geriebener Emmentaler 100 g gewiirfelter Bergkése
50 g Romadur (in Wiirfeln) Muskatnuss 1 EL Petersilienblitter

2 EL Schnittlauchrollchen mildes Chilisalz

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin mit 1 Prise Zucker bei milder Hitze gleichméfig brau-
nen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir den Spatznteig das Mehl mit den Eiern, 1 TL Salz und dem Ol mit den Knethaken des
Handriihrgerédts oder der Kiichenmaschine 3 bis 5 Minuten griindlich verkneten, sodass der Teig
Blasen wirft. (Alternativ den Teig mit einem Kochléffel verriihren.) In einem grofien Topf reich-
lich Salzwasser mit Lorbeer, Ingwer, Knoblauch, Chilischoten, Kurkuma und Fenchel aufkochen.
Den Spétzlehobel kurz ins Wasser tauchen, den Teig in zwei Portionen hineinfiillen und in das
siedende Gewiirzwasser hobeln.

Sobald die Spatzn an die Oberfléche steigen, einmal kurz aufkochen. Mit dem Schaumloffel her-
ausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die ganzen Gewiirze wieder entfernen. In
einer Schiissel beiseitestellen.

Zum Servieren die Spatzn mit der Briihe in einen Schlagkessel (z.B.

Kupferkessel) geben, der iiber einem dampfenden Wasserbad steht (alternativ in einer Pfan-
ne bei milder Hitze arbeiten). Die drei Késesorten dariiberstreuen und unter Riihren langsam
schmelzen. Etwas Muskatnuss dariiberreiben und einen Teil der Réstzwiebeln mit Petersilie und
Schnittlauch dazugeben.

Die Kasspatzn mit Chilisalz abschmecken, auf vorgewérmte Teller verteilen und mit den rest-
lichen Rostzwiebeln bestreuen. Dazu passt ein Vogerlsalat (Feldsalat) mit einem Dressing aus
Zitronensaft, Chilisalz und mildem Olivendl.

Tipp:

Fiir iiberbackene Kasspatzn aus dem Ofen den Backofengrill vorheizen und eine Auflaufform
mit 1 EL Butter einfetten. Die frisch gekochten Spatzn abwechselnd mit Réstzwiebeln und Ké-
sewtirfeln in die Form schichten, dabei mit dem Kése abschliefen. Die Spatzn im Ofen auf der
unteren Schiene einige Minuten hell iiberbacken.

Wer bereits abgekiihlte Spatzn verwendet, heizt den Ofen nur auf 160°C vor und gart die Spatzn
dafiir langer sie benttigen etwa 20 Minuten.

Alfons Schuhbeck am 07. September 2020
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Kraut-Strudel mit Kiirbis-Paprika-Sauce

Fiir 4 Personen
Fiir die Strudel:

300 g vorw. festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

1 kL. getr. rote Chilischote 2 EL Ol mildes Chilisalz

400 g Spitzkohl Zucker 100 ml Gemdiisebriihe

1 EL Petersilienblatter gemahlener Kiimmel 1 Msp. Zitronen-Abrieb
70 g braune Butter 2 EL geschiilte gemahlene Mandeln 1 Apfel

12 Strudelteigblétter 1 TL ganzer Kiimmel 4 TL Meersalz

Fiir die Sauce:

1 TL schwarze Pfefferkdrner 1 TL Korianderkdrner 1 T1 Pimentkorner

1 - 3 TL Zimtsplitter 1 rote Paprikaschote 150 g Hokkaido-Kiirbis
1 1 Gemiisebriihe 1 fein gerieb. Knoblauchzehe 3 TL gemahlene Kurkuma
1 TL Réucherpaprika 40 g kalte Butter (in Stiicken) Salz

Fiir die Strudel die Kartoffeln schéilen, waschen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in Salzwas-
ser mit Lorbeerblatt und Chili 8 bis 10 Minuten fast weich garen. Abgiefien und kurz ausdampfen
lassen, Chili und Lorbeerblatt entfernen. In einer Pfanne in 1 EL Ol anbraten, mit Chilisalz wiir-
zen.

Den Kohl putzen, entstrunken, waschen und in diinne Streifen hobeln.

Einen groflien Topf erhitzen, das Kraut hineingeben, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Die Briihe dazugieflen, alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Sie-
depunkt 10 bis 15 Minuten diinsten, dabei 6fter umriihren. Petersilie dazugeben, mit 1 Prise
Kiimmel, Zitronenschale, Chilisalz und 1 bis 2 EL Butter wiirzen. Die Fliissigkeit ggf. abgieflen,
Mandeln untermischen, das Kraut abkiihlen lassen.

Den Apfel schilen, halbieren und entkernen. Die Viertel in 3 bis 1 em grofle Wiirfel schneiden.
Das Kraut mit Kartoffeln und Apfeln mischen, bei Bedarf nachwiirzen. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Die {ibrige braune Butter zerlassen.

Je 1 Strudelblatt auf ein Kiichentuch legen und mit zerlassener brauner Butter bestreichen,
mit einem zweiten Strudelblatt belegen, ebenfalls mit Butter bestreichen und mit einem dritten
Blatt belegen.

Ein Viertel der Krautfiillung in der Mitte als Rechteck (etwa 6 x 12 cm Grofle) auf dem Teig ver-
teilen. Den Teig iiber der Fiillung zusammenklappen, die seitlichen Enden aufeinanderdriicken
und bis auf etwa 1 cm abschneiden. Ubrigen Teig und Fiillung ebenso zu 3 Strudeln verarbeiten.
(Die Strudel vor dem Braten nicht zu lange liegen lassen, sonst weichen sie durch. Am besten
wihrend der Wartezeit auf ein sauberes Kiichentuch legen.) Fiir die Sauce Pfeffer-, Koriander-
und Pimentkorner sowie Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Paprika léngs halbieren, entker-
nen und waschen, mit dem Sparschéler schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Kiirbis waschen und die Kerne mit einem Loffel entfernen, das Kiirbisfleisch in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. 6. Kiirbis und Paprika mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt
Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 15 bis 20 Minuten weich garen.
Knoblauch, Kurkuma und Ré#ucherpaprika hinzufiigen, mit wenig Mischung aus der Gewtiirz-
miihle wiirzen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die kalte Butter unterriithren, die Sauce mit Salz wiirzen und bei Bedarf noch etwas nachwiirzen.
Zum Servieren eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und jeweils etwas Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen. Die Strudel zuerst auf der Naht bei milder Hitze anbraten, dann wen-
den und auf der anderen Seite braten, zuletzt auch an den Seiten etwas braten. Die Oberseite mit
der iibrigen braunen Butter bestreichen und mit dem ganzen Kiimmel und Meersalz bestreuen.
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Warm halten.
Die Sauce auf vorgewédrmte Teller verteilen, die Krautstrudel schrig halbieren und daraufsetzen.
Nach Belieben mit Salatblattern oder essbaren Bliiten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juni 2020
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Mariniertes Wurzel-Gemiise, gebratene Kartoffel-Nockerln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

200 g griiner Spargel 200 g Karotten 200 g gelbe Karotten

150 ml Gemiisebriihe 1 kleine getr. rote Chilischote 1 Zimtsplitter

1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 1/2 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Korianderkorner
Anis- und Fenchelsamen Zimtsplitter 2 EL Weiflweinessig

2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz Zucker

Fiir die Quinoa:

175 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
2 Scheiben Ingwer 3 EL rote Quinoa 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb
Fiir die Nockerl:

450 g mehligk. Kartoffeln Salz 120 g Magerquark
50 g Speisestérke 80 g Weizengrief3 1 Ei

mildes Chilisalz Muskatnuss 50 g braune Butter
1 Knoblauchzehe (Scheiben) 3 Scheiben Ingwer 2 Lorbeerblétter

2 Petersilienstiele

AuBlerdem:

Krauterblétter

Fiir das Gemiise den Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, holzige Enden entfernen und
die Spargelstangen schriig halbieren. Beide Karottensorten putzen, schéilen, schrig in 4 cm dicke
Scheiben schneiden und mit der Briihe in einen Topf geben. Chili, Zimt und Knoblauch hinzu-
fiigen, alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 15
Minuten weich diinsten. Dabei nach 5 Minuten den Spargel hinzufiigen und mitdiinsten.
Pfeffer, Koriander, Anis, Fenchel und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Das Gemiise vom Herd
nehmen, Chili und Zimt wieder entfernen und den Sud fiir die Marinade in eine Schiissel gieflen.
Essig und Olivendl unterriithren und alles mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und der Mischung aus der
Gewiirzmiihle wiirzen. Das Gemiise trocken tupfen. Das Gemiise noch warm in der Marinade
wenden und darin kurz ziehen lassen.

Die Quinoa mit Briihe, Lorbeerblatt, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben, mit einem
Blatt Backpapier belegen und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen, bis die
Korner gar, aber noch knackig sind. Die ganzen Gewlirze wieder entfernen und die Quinoa mit
Zitronen- und Orangenschale wiirzen.

Fiir die Nockerl die Kartoffeln mit Schale in reichlich Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz
ausdampfen lassen, heifl pellen, durch die Kartoffelpresse driicken und auf einem Backblech ab-
kiihlen lassen.

Inzwischen den Quark in ein sauberes Kiichentuch geben, das Tuch iiber dem Quark zusammen-
fassen und die Fliissigkeit aus dem Quark herauspressen (fiir 60 bis 70 g ausgedriickten Quark).
Mit den Hénden 375 g Kartoffelschnee mit Quark, Speisestérke, Grief3, Ei, Chilisalz, etwas Mus-
katnuss und 30 g brauner Butter rasch zu einem glatten Teig verkneten. In einem Topf reichlich
Salzwasser aufkochen und Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt und Petersilienstiele hineingeben.
Aus der Kartoffelmasse mit zwei Loffeln, die zwischendurch in Wasser getaucht werden, Nockerl
formen und im siedenden Salzwasser knapp unter dem Siedepunkt je nach Grofie 5 bis 10 Minu-
ten ziehen lassen. Die Nockerl sind fertig, wenn sie an die Oberfléiche steigen.

Die Nockerl mit dem Schaumloffel herausnehmen, kurz abtropfen lassen und in einer groflen
Pfanne in der iibrigen braunen Butter anbraten. Zuletzt die Quinoa einstreuen und die Nockerl
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darin wenden.
Das Gemiise auf vorgewérmte Teller verteilen und die Nockerl mit der Quinoa daraufsetzen. Mit
Krauterblédttern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juli 2020
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Offenes Omelett mit Gemiise-6rostl

Fiir 2 Personen
Fiir das Grostl:

5 festk. Mini-Kartoffeln Salz 2 Friihlingszwiebeln

1 Handvoll Pfifferlinge 2 Steinpilze 60 g Zucchini

1 Handvoll Cocktailtomaten 1 TL Fenchelsamen 1 T1 ganzer Kiimmel
12 TL Ol 1 kl. getr. rote Chilischote mildes Chilisalz

Fiir das Omelett:

4 Eier 4 EL Milch Salz

1 TL braune Butter mildes Chilisalz

AuBlerdem:

100 g Mozzarellakugeln 12 EL Krauterpesto Thai-Basilikumblatter

Fiir das Grostl die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen, kurz ausdampfen lassen, heifl pellen und in Scheiben schneiden.

Inzwischen die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schréig in etwa 2 cm-lange Stiicke schnei-
den. In Salzwasser (oder nach Belieben in 50 ml Briihe) etwa 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb
abgiefen kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Pfifferlinge griindlich putzen, falls nétig, waschen und trocken tupfen. Die Steinpilze putzen,
trocken abreiben und je nach Grofie halbieren, vierteln oder in etwa 4 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Zucchini putzen, waschen, lings halbieren und in 4 bis 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Die Tomaten waschen und halbieren. Fenchel und Kiimmel in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 4 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Pilze anbraten. Wieder aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Nochmals etwas Ol
in der Pfanne verstreichen und die Kartoffelscheiben darin anbraten. Nach ein paar Minuten
Friihlingszwiebeln, Zucchini und Chilischote dazugeben und mitbraten. Pilze und Tomaten hin-
zufiigen und darin kurz erhitzen. Alles mit Chilisalz und der Mischung aus der Gewiirzmiihle
wiirzen. Zum Servieren die Chilischote wieder entfernen.

Fiir das Omelett den Backofengrill vorheizen und ein Ofengitter in das untere Drittel des Back-
ofens schieben. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Milch in einer Schiissel verriihren. Die
FEiweife in einer Schiissel mit 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits zu einem cremi-
gen FEischnee aufschlagen. Den Eischnee unter die Eigelbmilch ziehen.

Eine ofenfeste Pfanne bei milder Temperatur erhitzen und 3 TL braune Butter mit einem Pinsel
darin verstreichen. Die Hilfte der Fiermasse in der Pfanne verteilen und 1 bis 2 Minuten hell
anbacken.

Dann das Omelett unter dem Backofengrill auf der untersten Schiene 2 bis 3 Minuten goldbraun
backen, herausnehmen und warm halten. Aus der restlichen Eiermasse auf dieselbe Weise ein
zweites Omelett zubereiten. Alternativ gleichzeitig mit zwei kleinen Pfannen arbeiten.

Zum Servieren die Mini-Mozzarellakugeln halbieren. Die Omeletts zusammengeklappt oder in
Stiicke geschnitten auf vorgewdrmten Teller anrichten und mit Chilisalz wiirzen. Das Gemii-
segrostl daneben anrichten und die Mozzarellahédlften dazwischenstecken. Etwas Krauterpesto
darum herumtridufeln und alles mit Thai-Basilikum sowie nach Belieben mit Dillspitzen garnie-
ren.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2020
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Rahmknodel 'Valentin'

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwammerl:

3 1 Gemiisebriihe 3 EL getr. Champignons 200 g Sahne

1 2 TL Speisestéirke 1 Lorbeerblatt 1 kl. getr. rote Chilischote
1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer mildes Chilisalz

600 g Pilze % Zwiebel 1/2 TL Fenchelkérner

1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 TL ganzer Kiimmel
12 TL Ol 1 EL Petersilienblitter 1 2 TL braune Butter

1 Msp. Zitronen-Abrieb
Fiir die Semmelknédel:

300 g altbackenes Weifibrot 4 1 Milch 3 Eier
mildes Chilisalz Muskatnuss % Zwiebel
2 EL gemischte Kréuterblétter

AuBlerdem:

4 Dillstiele

Fiir die Schwammerl fiir die Sauce die Briihe erhitzen und die getrockneten Pilze darin knapp
unter dem Siedepunkt 20 Minuten ziehen lassen. In ein Sieb abgiefien, dabei die Pilzbriihe auf-
fangen. Die Pilze kurz abkiihlen lassen und fein hacken, fiir die Knodel beiseitestellen.

Die Pilzbriihe mit der Sahne erhitzen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riithren,
in die Sauce geben und 2 Minuten kocheln lassen, bis diese sdmig bindet. Lorbeerblatt, Chili,
Knoblauch, Ingwer und etwas Chilisalz hinzufiigen und alles einige Minuten ziehen lassen.

Die Sauce in ein Sieb abgielen, die ganzen Gewdiirze entfernen.

Die Pilze putzen und falls notig, trocken abreiben (Pfifferlinge griindlich putzen, falls notig,
waschen und trocken tupfen). Alle Pilze in Stiicke schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Koriander-, Pfeffer- und Fenchelkérner sowie Kiimmel in eine Gewiirzmiihle
fiillen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Zwiebeln leicht andiinsten. Die Pilze dazugeben und darin etwa 3 Minuten anbraten.
Die Petersilie hinzufiigen, mit den Gewiirzen aus der Miihle wiirzen und braune Butter und
Zitronenschale dazugeben, warm halten.

Fiir die Semmelkntdel das Weilbrot in moglichst diinne Scheiben schneiden und mit den ge-
hackten Trockenpilzen vom Saucenansatz in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, nach und
nach mit den Eiern verriihren und mit Chilisalz und 1 Prise Muskatnuss wiirzen. Die Eiermilch
mit dem Weiflbrot mischen, dabei aber nicht zu fest driicken.

Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser weich
garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Mit den Krautern zur Weiflbrotmasse geben, mit einem
Kiichentuch bedeckt 20 Minuten ziehen lassen. Danach aus der Knodelmasse mit angefeuchteten
Hénden 8 Kndédel formen und in siedendem Salzwasser etwa 20 Minuten ziehen lassen. Mit dem
Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen.

Zum Servieren den Dill waschen, trocken tupfen und die Spitzen abzupfen. Die Sauce in vorge-
wirmte tiefe Teller verteilen, die Pilze darauf mittig anrichten und die Knédel daraufsetzen. Mit
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020
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Safran-Risotto mit Rosenkohl-Bldttern und Dukkah

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risotto-Reis 3 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

20 g kalte Butter 20 g Parmesan 600 ml Gemiisefond
10 g Safranfiden Chilisalz Salz

Fiir den Rosenkohl mit Dukkah:

1 Handvoll Rosenkohl Dukkah Butter, Salz

Fiir das Risotto:

Die Safranfiden ca. 15 bis 20 Minuten vor der Verarbeitung in 2 Essloffel warmem Wasser ein-
weichen.

Risottoreis waschen, kurz abtropfen lassen, dann den Reis in einen Topf geben und mit Fond
aufgieflen. Safran hinzugeben. Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer mitsamt der Schale
ebenfalls reiben. Knoblauch und Ingwer zum Reis in den Topf geben, dann alles einmal aufko-
chen lassen und umriihren. Backpapier auf die Grofle des Topfes zuschneiden und hineinlegen.
Temperatur herunterschalten und Risotto knapp unter dem Siedepunkt ca. 20 Minuten garen,
bis das Risotto schén cremig ist, die Reiskorner aber noch einen leichten Biss haben.

Butter unter das Risotto rithren. Parmesan reiben. Risotto vom Herd nehmen und 1 Essloffel
Parmesan unter das Risotto heben. Restlichen Parmesan fiir die Garnitur verwenden. Risotto
mit Chilisalz abschmecken.

Fiir den Rosenkohl mit Dukkah:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Rosenkohl putzen, in einzelne Bléitter teilen und in Salz-
wasser etwa 2 Minuten leicht bissfest blanchieren. Abgielen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Butter in einem Topf auslassen und die Rosenkohlblitter darin schwenken. Mit Salz und
Dukkah wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 14. Dezember 2020
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Sellerie-Rostbraten mit Rahm-Spinat und Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Rostbraten:

15 g getrock. Weiflbrotbrosel 1 Knollensellerie 60 g weiche Butter
1 TL Café de Paris-Gewiirz ~ mildes Chilisalz Ol

Salz

Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat 3 Knoblauchzehe 100 g Sahne

3 EL Gemiisefond 1 Vanilleschote 1 Muskatnuss
Chiliflocken Salz

Fiir die Schwarzwurzeln:

3 Schwarzwurzeln, 20 cm 1 Zitrone 40 ml eiskalter Weiiwein
50 g Mehl 12 g Speisestérke 1 TL neutrales Ol

Mehl mildes Chilisalz Ol

Salz

Den Backofen auf 230 Grad (Grillfunktion) vorheizen.

Butter schaumig rithren und Café de Paris-Gewiirz unterrithren. Mit Chilisalz wiirzen und Bro-
sel unterrithren. Die Masse mithilfe von Backpapier zu einer Rolle von 2 bis 3 cm Durchmesser
formen und 4 Stunde zum Durchkiihlen in den Kiihlschrank oder fiir 10 Minuten in den Tief-
kiihler legen.

Sellerie schélen, 2 grofie 1,5 cm dicke Scheiben abschneiden und diese 10-15 Minuten in Salz-
wasser fast weichkochen. Scheiben mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Eine Grillpfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit
einem Pinsel darin verstreichen und die Scheiben auf beiden Seiten hell grillen. Scheiben neben-
einander auf ein Backblech legen. Die gekiihlte Gratiniermasse aus dem Kiihlfach nehmen, in
diinne Scheiben schneiden und leicht {iberlappend auf die Selleriescheiben legen. Die gratinierten
Sellerie-Scheiben auf der mittleren Schiene im Backofen etwa 4 Minuten goldbraun backen.
Fiir den Rahmspinat:

Spinat waschen, trockenschleudern und grobe Stiele entfernen. Die Hélfte vom Spinat im Fond
kurz erhitzen, Sahne angieflen und kurz kécheln lassen. Spinat und Sahne in einen Riithrbecher
geben, mit dem Stabmixer piirieren und dann wieder in die Pfanne giefflen. Restliche Spinatblat-
ter hinzufiigen. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und zum Spinat geben. 3 c¢cm der
Vanilleschote abtrennen und auch zum Spinat geben. Einige Minuten ziehen lassen. Muskatnuss
reiben und 1 Msp. auffangen. Mit Salz, Chiliflocken und Muskat wiirzen.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ein Glas mit lauwarmen Wasser fiillen und
Zitronensaft hinzufiigen. Schwarzwurzeln unter flieBendem kaltem Wasser griindlich biirsten,
schélen, in je 2 bis 4 Stiicke schneiden und sofort in das Zitronenwasser legen. Dabei am bes-
ten mit Einweghandschuhen arbeiten. Schwarzwurzeln abgieflen und in kochendem Salzwasser
je nach Dicke 4 bis 5 Minuten leicht bissfest garen. Diinnere Stiicke der Wurzelspitze 2 Minuten
spiter dazugeben.

Schwarzwurzeln abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Panade Mehl und Speisestédrke mischen und mit 60 ml eiskaltem Wasser, Weilwein und
Ol verriihren. Mit Chilisalz wiirzen.

Ol in der Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 180 Grad erhitzen. Schwarzwurzelstiicke in
Mehl wenden, durch den Backteig ziehen, etwas abtropfen lassen und im heiflen Fett 2 bis 3 Mi-
nuten knusprig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz
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bestreuen.

Fiir den perfekten Garpunkt Schwarzwurzeln schélen, in Wasser einlegen und wenn sie gegart
sind, in eiskaltem Wasser abschrecken.

Fiir die Apfel-Spalten:

Apfel waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewénden befreien und in Spalten schnei-
den. Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Apfelspalten von beiden
Seiten darin andiinsten und Butter hineinschmelzen lassen.

Rahmspinat mittig auf einem warmen Teller verteilen. Sellerierostbraten daraufsetzen und Ap-
felspalten und gebackene Schwarzwurzelstiicke anlegen. Das Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Januar 2020
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Spaghetti mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen

Fiir die bolognese:

1 kleine Zwiebel

% kleine Fenchelknolle
4 Friithlingszwiebeln
3 1 Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

1/4 TL Thymian

4 TL geriebener Ingwer
mildes Chilisalz

Fiir die Nudeln:

400 g Spaghetti

300 ml Gemiisebriihe

1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie
1 TL Puderzucker

150 g passierte Tomaten
1/4 TL getr. Oregano
1/4 TL Bohnenkraut

4 - 1 TL Zitronen-Abrieb
Pfeffer

Salz
1 EL kalte Butter

1 rote Paprikaschote

1 Zucchini (ca. 70 g)

1 EL Tomatenmark

50 g feines Sojagranulat
1/4 T1 Rosmarin

2 gerieb. Knoblauchzehen
1 Msp. Orangen-Abrieb

3 Scheiben Ingwer

Auflerdem:
4 EL Parmesanspéne

Fiir die Bolognese Zwiebel und Karotte putzen, schilen und in 2 mm grofie Wiirfel schneiden. Die
Paprikaschote lings vierteln, entkernen und waschen, die Viertel mit dem Sparschéler schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Fenchel putzen, waschen und samt Strunk in 2 mm grofle
Wiirfel schneiden. Staudensellerie und Zucchini putzen, waschen und in 2 mm grofile Wiirfel
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und samt dem Griin in diinne Ringe schneiden.
Den Puderzucker in einer grofien tiefen Pfanne oder einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisie-
ren. Zwiebel, Karotte, Paprika, Fenchel und Staudensellerie darin andiinsten. Das Tomatenmark
dazugeben und kurz mitrésten. Die Brithe dazugieflen, die passierten Tomaten hinzufiigen und
das Sojagranulat einstreuen. Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

Nach 15 Minuten Garzeit das Lorbeerblatt hinzufiigen. Zuletzt die Zucchiniwiirfel und Friih-
lingszwiebeln unterriihren. Kriuter, Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale hinzufii-
gen und alles noch einige Minuten ziehen lassen. Die Sauce mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen und
nach Belieben etwas kalte Butter hinzufiigen.

Fiir die Nudeln die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser mit dem Ingwer, 3 Minuten
kiirzer als auf der Packung angegeben, garen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, den
Ingwer wieder entfernen.

Zum Servieren die Briihe in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die vorgegarten Spaghetti dazugeben
und etwa 2 Minuten garen, bis sie fast die gesamte Fliissigkeit aufgenommen haben. Zuletzt die
kalte Butter unterriihren.

Die Spaghetti auf vorgewarmte Pastateller verteilen und die Gemiisebolognese darauf anrichten.
Mit Parmesanspénen bestreut servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juni 2020
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Verschiedenes
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Heurigen-Biiffet

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3 TL Kapern (in Lake) 3 Sardellenfilets

1 Essiggurke 250 g Frischkése 50 g weiche Butter

1 TL Dijon-Senf Salz Pfeffer

1 geriebene Knoblauchzehe 3 TL geriebener Ingwer 2 TL edelsiiBes Paprikapulver
1 TL Réaucherpaprikapulver gemahlener Kiimmel 4 TL Zitronen-Abrieb
Eieraufstrich:

10 Safranfiden 1 Msp. gemahlene Kurkuma 4 hart gekochte Eier

1 EL Mayonnaise (ca. 25 g) 100 g Frischkése 1 TL Dijon-Senf

1 Msp. gerieb. Knoblauch 1 Msp. gerieb. Ingwer 50 g weiche Butter

mildes Chilisalz 2 EL Zwiebelwiirfel 2 EL Essiggurkenwiirfel

1 EL Schnittlauchrsllchen

Eingelegter Radi:

20 g Salz 80 g Zucker 80 ml Weilweinessig
1 EL Gewdlirztee 500 g weiler Rettich

Die Zwiebel schillen und in feine Wiirfel schneiden. Kapern, Sardellenfilets und die Essiggur-
ke abtropfen lassen und fein hacken. Den Frischkdse und die weiche Butter glatt rithren und
Senf, Zwiebel, Kapern, Sardellen und Essiggurke untermischen. Alles mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauch, Ingwer, Paprikapulver, Rducherpaprika, 1 Prise Kiimmel und Zitronenschale wiirzen. Den
Liptauer in eine kleine Schiissel geben und nach Belieben mit Kapernéipfeln, Dillspitzen und Sar-
dellenfilets garnieren.

Eieraufstrich:

Die Safranfiden und die Kurkuma in einer Tasse in 1 EL heiflem Wasser etwa 10 Minuten ein-
weichen. Inzwischen die Eier pellen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem hohen Riihrbecher Mayonnaise, Frischkiise, Senf, Knoblauch, Ingwer und weiche Butter
mit dem Safran-Kurkuma-Wasser mit dem Stabmixer verrithren und alles mit Chilisalz wiirzen.
Dann Eier, Zwiebel und Gurke unterriihren. Den Aufstrich in eine kleine Schiissel fiillen und mit
den Schnittlauchréllchen bestreuen.

Eingelegter Radi:

In einem Topf 3 1 Wasser mit Salz, Zucker und Essig einmal aufkochen.

Dann vom Herd nehmen, den Gewdlirztee einstreuen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Anschliefend den Tee durch ein Sieb gieBen. Inzwischen den Rettich putzen, schéilen und in 2
bis 3 mm diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Den Rettich in ein grofies Einmachglas (ca. 1
1 Inhalt) geben und mit so viel heilem Fond iibergieflen, dass er damit vollstindig bedeckt ist.
Alles durchriihren und im Kiihlschrank mehrere Stunden, am besten 1 Tag, durchziehen lassen.
Zum Servieren den Rettich herausnehmen und abtropfen lassen, nach Belieben mit Kerbelblét-
tern garnieren. Er hélt sich im Kiihlschrank mehrere Tage und passt zu jeder Brotzeit.

Alfons Schuhbeck am 14. September 2020
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Kopfsalat-Pesto

Fiir 4-6 Personen

80 g Kopfsalatblatter 1 EL Mandelbléttchen 1 Bund Petersilie

Salz 1 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. geriebener Ingwer
1 EL geriebener Parmesan 40 ml Gemiisebriihe 40 ml mildes Olivenol

40 ml Rapsol mildes Chilisalz

Die Salatblédtter waschen und trocken tupfen. Die Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Petersilie waschen und trocken tupfen.
Die Blétter abzupfen und in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgiefen,
kalt abschrecken und mit den Hénden gut ausdriicken.

Salatblétter, Petersilie, Knoblauch, Ingwer, Parmesan, Mandelbldttchen, Briihe, Olivenol und
Ol in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer oder im Blitzhacker grobkérnig piirieren.
Das Pesto mit Chilisalz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2020
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Forelle mit Lauch-Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 diinne Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie % Fenchel

4 Tomaten 80 ml Gemdiisebriihe 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 3 cm Vanilleschote 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
2 Scheiben Ingwer 1 EL Butter 1 EL Kerbelblatter

1 EL Dillspitzen mildes Olivendl 1 Spr. Zitronensaft

mildes Chilisalz

Fiir den Fisch:

4 Forellenfilets 1 TL Ol 2 EL doppelgriff. Mehl
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise den Lauch lings halbieren, griindlich waschen und schrig in etwa % cm breite
Streifen schneiden. Staudensellerie und Fenchel putzen, waschen und ebenfalls in 4 ¢cm breite
Streifen schneiden. Das Fenchelgriin zum Garnieren beiseitestellen. Die Tomaten kreuzweise ein-
ritzen, iiberbriithen, kalt abschrecken und h&uten, dann vierteln und entkernen.

Das Fruchtfleisch léings in % bis 1 ¢cm breite Streifen schneiden.

Lauch, Sellerie und Fenchel in einem Topf mit der Briihe offen bei milder Hitze etwa 5 Minuten
diinsten. Lorbeer, Chilischote, Vanille, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Die Tomatenfilets da-
zugeben, alles kurz erhitzen und 1 bis 2 Minuten ziehen lassen. Lorbeer, Chilischote und Vanille
nach Belieben wieder entfernen. Die Butter unterrithren und alles mit Kerbel, Dill und Fenchel-
griin garnieren, warm halten.

Fiir den Fisch die Forellenfilets waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.

Den Fisch mit der Hautseite kurz in das doppelgriffige Mehl legen, dann auf der Hautseite im
Ol bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten kross braten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd
nehmen und den Fisch in der Nachhitze der Pfanne saftig und glasig durchziehen lassen. Her-
ausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Servieren das Gemiise auf vorgewérmte Teller verteilen. Etwas Olivenol und den Zitronen-
saft {iber das Gemiise traufeln und die Fischstiicke daraufsetzen, mit Chilisalz bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2020
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Grenadiermarsch

Fiir 4 Personen

200 g Rinderfilet 24 TL Ol 2 cl Anislikor

300 g gemischte Pilze 150 g Kochschinken 3 Frithlingszwiebeln
500 g gegarte Kartoffeln 1 TL Zitronen-Abrieb 250 g Fusilli

Salz 100 g TK-Erbsen mildes Chilisalz

1 TL getr. Majoran einige Cornichons

Das Fleisch in groBlere Wiirfel schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und 4
TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, das Fleisch anbraten.

Dann mit dem Anislikor flambieren (dazu den Likor vorher in einem Topf erwérmen, in eine
Schopfkelle geben und anziinden). Das Fleisch herausnehmen und auf einem vorgewérmten Tel-
ler beiseitestellen.

Die Pilze putzen, trocken abreiben und in grobe Stiicke schneiden.

Das Schwarzgerducherte in etwa 4 cm kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in diinne Ringe schneiden. Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Pilze anbraten, das Schwarzgerducherte dazugeben und kurz mitbraten.

Frithlingszwiebeln und Zitronenschale hinzufiigen. Alles herausnehmen und beiseitestellen.
Wihrenddessen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Erneut die Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das iibrige (1 TL) Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen. Die Kartoffeln goldbraun anbraten. Dann Nudeln und Erbsen dazugeben und
alles mit Chilisalz und Majoran wiirzen. Zuletzt die Fleischwiirfel und den Pilz-Mix untermi-
schen, alles nochmals kurz erwédrmen und abschmecken.

Zum Servieren den Grenadiermarsch auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die Cornichons hal-
bieren und daraufsetzen. Nach Belieben mit Mini-Basilikum garnieren und mit brauner Butter
betrédufeln.

Alfons Schuhbeck am 02. Oktober 2020
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Kraut-Nudel-Flecker| mit Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleckerl:

250 g Farfalle Salz 1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Ingwer 1 kl. getr. rote Chilischote 2 Kardamomkapseln
4 TL gemahlene Kurkuma 600 g Spitzkohl 2 Schalotten

200 g Kochschinken 150 g Champignons 2 Tomaten

200 ml Hithnerbriihe mildes Chilisalz getr. Majoran

1 gerieb. Knoblauchzehe 1 TL geriebener Ingwer 4 TL Zitronen-Abrieb
1 EL Petersilienblatter 1 EL Minzeblétter 1 EL Dillspitzen

2 EL braune Butter

Fiir die R6stzwiebeln:

Ol 3 Schalotten 2 EL doppelgr. Mehl
3 TL edelsiiles Paprikapulver Salz

Fiir die Fleckerl die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit Lorbeerblatt, Ingwer, Chili-
schote, Kardamom und Kurkuma etwa 2 Minuten kiirzer als auf der Packung angegeben garen,
dabei ab und zu umriihren. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, die ganzen Gewiirze
wieder entfernen.

Inzwischen vom Spitzkohl die d&ufleren Bldtter und den harten Strunk entfernen. Die Bléatter
waschen, trocken schleudern und in etwa 2 cm grofie Rauten schneiden. Schalotten schilen und
in Ringe schneiden. Schinken in etwa 1 4 cm grofie Rauten schneiden. Pilze putzen, trocken ab-
reiben und in etwa 4 ¢cm diinne Scheiben schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen, iiberbriihen,
kalt abschrecken und h#uten, lings in 4 bis 1 cm breite Streifen schneiden und entkernen.

Fiir die Rostzwiebeln reichlich Ol in einer Fritteuse oder einem grofien Topf auf 170°C erhitzen.
Die Schalotten schélen und in diinne Ringe schneiden. Das Mehl mit dem Paprikapulver mischen,
die Schalotten darin wenden und iiberschiissiges Mehl abschiitteln.

Dann die Schalotten im Ol knusprig braun frittieren. Mit dem Schaumléffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Spitzkohl in einer groflen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze andiinsten. Schalotten, Nu-
deln und etwas Brithe dazugeben und alles knapp unter dem Siedepunkt einige Minuten ziehen
lassen. Dann Schinken und Pilze hinzufiigen und alles kurz kdcheln lassen. Tomaten dazuge-
ben und erhitzen. Alles mit Chilisalz, 1 Prise Majoran, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale
wiirzen. Petersilie, Minze und Dill dazugeben, die braune Butter unterrithren und alles kurz
schwenken.

Zum Servieren die Kraut-Nudel-Fleckerl auf vorgewarmten Tellern oder in einer Gusseisenpfan-
ne anrichten und mit den Rostzwiebeln garnieren. Nach Belieben mit Minze und Dill sowie mit
Scheiben von schwarzen Niissen (eingelegten unreifen Walniissen) garnieren.

Alfons Schuhbeck am 06. September 2020
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Nuggets

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

400 g griiner Spargel 2 Karotten 1 Salatgurke
50 ml Gemdiisebriihe 1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer
1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir die Chilisauce:
1 geh. EL Speisestéirke (15 g) 1 mittelscharfe rote Chilischote 50 g Zucker

1 TL Salz 3 EL Weiflweinessig 4 geriebene Knoblauchzehe
1 TL fein geriebener Ingwer 1 Msp. mildes Currypulver 1 EL Tomatenketchup

Fiir die Nuggets:

4 Héhnchenbrustfilets 1 EL Brathéhnchengewtiirz 2 Eier

2 EL Sahne 50 g Mehl 50 g Cornflakes

50 g Weiibrotbrosel Ol mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise den Spargel waschen, nur im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden
entfernen. Die Stangen schrig in 5 bis 6 cm lange Stiicke schneiden. Die Karotten putzen, sché-
len, ldngs vierteln und in 5 bis 6 cm lange Stiicke schneiden. Die Gurke schélen, ldngs halbieren
und die Kerne mit einem Teeltffel entfernen. Die Gurkenhélften erst in 5 bis 6 cm lange Stiicke,
dann in lange Stifte schneiden.

Spargel, Karotten und Briihe in eine grofle, tiefe Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier
bedecken und das Gemiise knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 12 Minuten ziehen lassen. Dann
Knoblauch und Ingwer hinzufiigen und die kalte Butter unterrithren. Vom Herd nehmen, die
Gurkenstifte unterriithren, und kurz erwérmen. Mit Chilisalz wiirzen, warm halten.

Fiir die stiBscharfe Chilisauce die Speisestidrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren. Die Chili
lings halbieren, entkernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. 375 ml Wasser mit Chili,
Zucker, Salz, Essig, Knoblauch, Ingwer und Curry aufkochen, die Stdrkemischung dazugeben
und koécheln lassen, bis diese sémig bindet. Vom Herd nehmen, das Ketchup unterriihren, alles
mit dem Stabmixer kréftig piirieren und abkiihlen lassen.

Fiir die Nuggets die Hihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, quer in etwa 1 cm dicke Schei-
ben schneiden und mit dem Brathdhnchengewiirz wiirzen. Die Eier in einen hohen Riihrbecher
fiillen, die Sahne hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer verriihren, in einen tiefen Teller geben.
Das Mehl in einen weiteren tiefen Teller geben.

Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz zu Broseln zerkleinern. Die
Weilbrotbrosel mit den Cornflakes mischen und ebenfalls in einen tiefen Teller geben.

Die Héhnchenstiicke erst im Mehl wenden, dann durch die Eiermischung ziehen und zuletzt im
WeiBbrot-Cornflakes-Mix wenden. Das Ol fingerhoch in eine Pfanne geben, bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen und die Hihnchenstiicke darin auf jeder Seite etwa 3 Minuten knusprig goldbraun
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit etwas Chilisalz wiirzen.

Das Gemiise auf vorgewdrmte Teller oder in Schalen verteilen und die Hihnchen-Nuggets dar-
auflegen. Die siilscharfe Chilisauce dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 03. Februar 2020
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Pfifferling-Bruschetta mit Schinken

Fiir ca. 8 Scheiben:

200 g kleine feste Pfifferlinge 100 g gekochter Hinterschinken 2 Artischockenherzen

2 EL Zwiebelwiirfel 1 TL braune Butter 6 EL Portwein

4 - 1 TL geschnitt. Rosmarinnadeln 4 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Prise gemahl. Kiimmel mildes Chilisalz 8 Scheiben Baguette

3 Knoblauchzehe 1 - 2 EL mildes Olivensl

Die Pfifferlinge ganz kurz waschen, abtropfen lassen und putzen.

Gegebenenfalls etwas zerkleinern. Den Schinken in 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Artischo-
cken vierteln.

Die Zwiebel in einer Pfanne in der braunen Butter etwas andiinsten.

Die Pfifferlinge dazu geben und 2 Minuten mitbraten. In eine kleine Schiissel fiillen und mit den
Schinkenwiirfeln mischen.

Portwein mit Rosmarin, Knoblauch, Zitronenabrieb, Kiimmel und einer Prise Chilisalz auf 1 bis
2 EL einkochen lassen und unter die Pilze mischen.

Baguettescheiben in der Pfanne oder im Backofen auf beiden Seiten goldbraun résten. Mit Knob-
lauch einreiben und mit Olivendl betraufeln.

Anrichten: Die Pilze auf den Baguettescheiben verteilen.

Alfons Schuhbeck am 26. Oktober 2020
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Regensburger Dom-Spadtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurken:

1 Salatgurke 4 Dillstiele 100 ml Weiflweinessig
60 g Zucker 1 TL Salz 5 Scheiben Ingwer

1 Lorbeerblatt 1 getr. rote Chilischote 1-1 TL gelbe Senfkorner
3 TL Koriander 4 TL Fenchelkoérner

Fiir die Spitzle: 100 g doppelgriffiges Mehl 20 g Weizengriefl

100 g Magerquark 2 Eier Salz, Muskatnuss

1 Lorbeerblatt 3 Scheiben Ingwer 1 getr. rote Chilischote
Fiir den Salat:

2 EL Weilweinessig 2 EL Ol Salz, Pfeffer

milde Chiliflocken 100 g Cocktailtomaten 1 rote Zwiebel

4 Radieschen 50 g tiefgek. Erbsen 4 Regensburger Wiirste
Auflerdem:

1 Handvoll Feldsalat 1 EL Dillspitzen 1-2 EL essbare Bliiten

Fiir die eingelegten Gurken die Salatgurke schélen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem
Teeloffel entfernen. Die Gurkenhilften in 4 cm grofie Wiirfel schneiden. Den Dill waschen. Den
Essig mit 200 ml Wasser, Zucker und Salz in einen Topf geben und Ingwer, Lorbeerblatt und
Chili hinzufiigen. Senf-, Koriander- und Fenchelkérner in einen Einwegteebeutel fiillen, das Séck-
chen verschliefen und ebenfalls dazugeben. Das Ganze einmal aufkochen, die Gurken mit den
Dillstielen hinzufiigen und im Sud einmal aufkochen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Vor der Verwendung abseihen, den Sud auffangen und fiir die Marinade autheben, alle Gewiirze
entfernen.

Fiir die Spétzle Mehl, Grief3, Quark, Eier, etwas Salz und 1 Prise Muskatnuss in der Kiichenma-
schine oder mit den Knethaken des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verrithren. Dabei nur
so lange wie notig rithren, damit der Teig nicht zu z&dh wird.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser mit Lorbeerblatt, Ingwer und Chili aufkochen. Den
Spétzlehobel kurz ins Wasser tauchen, den Teig in mehreren Portionen einfiillen und die Spétzle
ins siedende Wasser hobeln. Die Spétzle sollten dabei eher Knopfle als lange Spétzle werden. So-
bald die Spétzle an die Oberfliche steigen, einmal kurz aufkochen lassen. Mit dem Schaumloffel
herausnehmen, abtropfen und lauwarm abkiihlen lassen. 4 Fiir den Salat inzwischen fiir die Ma-
rinade 50 ml Gurkeneinlegesud mit 200 ml Wasser, Essig und Ol in einer Salatschiissel griindlich
verrithren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Chiliflocken kréftig wiirzen. Die Tomaten waschen,
vierteln und die Viertel quer halbieren. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Radieschen putzen, waschen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Spitzle mit allen
eingelegten Gurken, Erbsen, Tomaten, Zwiebel und Radieschen mit der Marinade mischen und
den Salat etwa 10 Minuten ziehen lassen. Nach Belieben nochmals abschmecken.
Waéhrenddessen den Feldsalat verlesen, waschen und trocken tupfen.

Den Dill und die Génsebliimchen waschen und trocken tupfen. Die Regensburger Wiirste ent-
h&uten und in diinne Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Wurstscheiben leicht iiberlappend auf Teller verteilen. Den Salat mit dem
Schaumloffel herausheben und mittig auf die Wurstscheiben legen. Die Wurstscheiben mit etwas
Marinade betrdufeln und alles mit Feldsalat, Dillspitzen und Génsebliimchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Februar 2020
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Saure Zipfel 'Wei-blau’

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 angedriickte Wacholderbeeren 5 Pimentkorner

3 TL schwarze Pfefferkorner 14 Niirnberger Rostbratwiirstel 1 TL Puderzucker

4 1 Hithnerbriihe 1 kleines Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1 EL Weilweinessig 1 Spritzer Weillwein Salz

Zucker getr. Majoran milde Chiliflocken
Muskatnuss 30 g kalte Butter

Auflerdem:

1 EL Schnittlauchrollchen essbare blaue Bliiten 4 Sauerkleeblétter

Die Zwiebeln schélen und in 1 4 cm grofle Blétter schneiden. Die Wacholderbeeren, Piment- und
Pfefferkorner in einen Einwegteebeutel fiillen und das Séckchen verschlieen. Die Rostbratwiirs-
tel schrig in 1 cm breite Stiicke schneiden.

Den Puderzucker in einem Topf bei milder Hitze hell karamellisieren, die Zwiebeln hinzufiigen
und darin andiinsten. Die Brithe mit Lorbeerblatt, Gewtirzséickchen und Knoblauch dazugeben
und die Zwiebeln knapp unter dem Siedepunkt etwa 10 Minuten ziehen lassen. Dann die Wurst-
scheiben dazugeben und im Sud kurz erhitzen, jedoch nicht kochen lassen.

Den Sud mit Essig, Wein, Salz sowie je 1 Prise Zucker, Majoran, Chiliflocken und Muskatnuss
wiirzen. Das Gewiirzséckchen und die ganzen Gewdiirze wieder entfernen. Den Sud durch ein Sieb
in einen Topf gieflen, Zwiebeln und Wiirstel beiseitestellen und warm halten. Die kalte Butter
mit dem Stabmixer unter den Sud riihren.

Zum Servieren das Zwiebel-Wiirstel-Gemisch auf vorgewédrmte tiefe Teller verteilen. Den But-
tersud nochmals mit dem Stabmixer aufschdumen und etwas Sud sowie etwas Schaum fiiber die
Wiirstel verteilen. Mit Schnittlauch bestreuen und mit Bliiten und Sauerklee garnieren.

Alfons Schuhbeck am 13. Januar 2020

Tomaten-Kapern-Bruschetta

Fiir 8 Scheiben:

4 Tomaten 2 Trockenaprikosen 1 Schalotte, gewtirfelt

4 Sardellen, geschnitten 1 TL Kapern, gehackt 1 EL frische Krauter

1 - 2 TL Rotweinessig 1 EL Olivenol mildes Chilisalz

8 Scheiben Baguette 3 Knoblauchzehe 1 - 2 EL mildes Olivenol

Bliiten, Dillspitzen

Tomate waschen, entstrunken, vierteln, die Kerne entnehmen und anderweitig verwenden.

Die Tomatenzungen in Wiirfel schneiden. Die Trockenaprikosen in kleine Wiirfel schneiden.
Tomaten mit Aprikosen, Schalotten, Sardellen, Kapern, Kriutern, Essig und Olivenol mischen.
Mit Chilisalz wiirzen.

Baguettescheiben in der Pfanne oder im Backofen auf beiden Seiten goldbraun rdsten. Mit
Knoblauch einreiben und mit Olivendl betraufeln.

Anrichten: Die Tomatenmischung auf den Baguettescheiben verteilen.

Mit Bliiten und Dillspitzen dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 26. Oktober 2020
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Gebratene Wachtel auf Maronen-Sofie mit Blumenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir die Wachtel:

4 Wachtelbrustfilets, mit Haut 4 Wachtelkeulen, mit Haut mildes Chilisalz, Ol
Fiir die Maronensauce:

80 g vorgegarte Maronen 1 Orange 10 g kalte Butter

4 EL Sahne 1,5 EL roter Portwein 100 ml Gefliigelfond
1 TL Zartbitterkuvertiire 3 TL Puderzucker 3 ¢cm Vanilleschote
Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

100 g lila Blumenkohl 100 g Romanesco 100 g Brokkoli

1 EL Butter 50-100 ml Gefliigelfond mildes Chilisalz
Salz

Fiir die Wachtel:

Die Wachtelbrustfilets und Wachtelkeulen waschen und trockentupfen.

Von den Keulen nach Belieben die Oberschenkelknochen auslésen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Brustfilets und Keulen darin auf der Hautseite einige Minuten goldbraun anbraten, wenden und
auf der anderen Seite kurz braten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Maronensauce:

Maronen grob hacken. Fond in einen Topf geben, erwérmen und die Maronen hineingeben. Sahne
angieflen und kocheln lassen. Mit dem Stabmixer zu einer cremigen Sauce piirieren. Schokolade
reiben und % Teeloffel in die Sauce geben. Orange waschen, trockentupfen, Schale abreiben und
1 Messerspitze davon in die Sauce geben. Sauce mit Portwein und Puderzucker abschmecken.
Vanilleschote der Lénge nach halbieren und zur Sauce in den Topf geben, 1 bis 2 Minuten in
der Sauce ziehen lassen, dann wieder entfernen. Kalte Butter mit dem Stabmixer unterriihren.
Maronensauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl, Romanesco und Brokkoli in Roschen teilen, dann halbieren oder in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Alle drei Kohlsorten in Salzwasser blanchieren, abgieflen und in kaltem
Wasser abschrecken.

Anschlieend mit Fond und Butter in einer Pfanne einige Minuten diinsten. Alles mit Chilisalz
wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Dezember 2020
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Hirsch-6ulasch mit gebratener Polenta

Fiir 4 Personen

Gulasch:

1 kg Hirschfleisch (Schulter) 2 Zwiebeln 1/2 kleine Karotte

120 g Knollensellerie 300 ml Rotwein 1 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark 200 ml Hiithnerbriihe 1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Koriander 1 TL schwarze Pfefferkorner
1/2 Vanilleschote 2 Scheiben Ingwer 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1 TL Zartbitterschokolade 1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:

100 g kl. Pfifferlinge 100 g Steinpilze 1TL Ol

Salz Pfeffer 80 g kl., kernlose Trauben

1 TL Butter

Polenta:

75 ml Milch 75 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt

3 TL geriebener Ingwer 1 fein gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. Zitronen-Abrieb
Salz 75 g Instant-Polenta 4 TL Rosmarinnadeln

1 Eigelb 1 EL geriebener Parmesan Pfeffer

1 EL Ol

Das Fleisch in etwa 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen, die Karotte und den Sellerie putzen und schélen.

Das Gemiise in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Rotwein auf ein Drittel einkochen lassen.

Den Puderzucker in eine grofle tiefe Pfanne stduben, bei mittlerer Temperatur erhitzen und hell
karamellisieren.

Das Gemiise darin einige Minuten andiinsten. Das Tomatenmark hineinrithren und etwas mit-
braten, bis am Topfboden ein dunkelbrauner Film anlegt.

Das Fleisch dazugeben, mit der Briihe auffiillen und die Rotweinreduktion hinzufiigen.

Das Fleisch soll dabei gut bedeckt sein. Mit einem Blatt Backpapier bedecken.

Das Hirschgulasch bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt etwa 21/2 Stunden weich
schmoren.

Lorbeer, Wacholderbeeren, Koriander- und Pfefferkérner anmérsern und etwa 30 Minuten vor
Ende der Garzeit mit Vanille, Ingwer und Knoblauch hinzufiigen.

Zum Schluss die Fleischstiicke aus der Sauce fischen. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und das
Gemiise dabei etwas ausdriicken.

Die Schokolade mit dem Orangenabrieb hineinriihren und mit Chilisalz wiirzen. Die Fleisch-
stiicke in die Sauce zuriickgeben und erhitzen.

Garnitur fiir das Gulasch: Die Pilze putzen, grofie Exemplare zerkleinern. Weintrauben waschen,
abtropfen lassen und halbieren, ggf.

entkernen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, die
Pilze darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Weintrauben in einer Pfanne bei milder Hitze in der Butter kurz erhitzen.

Polenta: Die Milch mit Briihe, Lorbeer, Ingwer, Knoblauch Zitronenschale und 1 Prise Salz in
einem Topf aufkochen. Die Polenta unter Riithren einrieseln und etwas kodcheln lassen, bis ein
dicker Brei entstanden ist.

Vom Herd nehmen, Rosmarin, Ei und Parmesan unterriihren Ei, Knoblauch und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Tablett geben, mit einem zweiten Backpapier belegen und
mit einem Rollholz etwa 1,5 cm dick ausrollen. Auskiihlen und im Kiihlschrank durchkiihlen
lassen.

Die Polentaplatte mithilfe des Backpapiers aus der Form heben und in beliebige Stiicke wie z.B.
Rauten schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Polentaschnitten darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Anrichten: Das Gulasch auf vorgewédrmte Teller verteilen. Mit Pilzen und Weintrauben dekorie-
ren und die Polenta anlegen.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2020
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Kaiser-6Gulasch vom Hirsch mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

1 kg Hirschfleisch 2 Zwiebeln % kleine Karotte

120 g Knollensellerie 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark

50 ml Portwein 300 ml Rotwein 80 ml Blaubeersaft

100 g gerduch. Wammerl 200 ml Hithnerbriihe 1/2 TL Fenchelsamen

1/2 TL Koriander 1/2 TL Pfefferkorner 1 TL Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer Salz

1 Lorbeerblatt £ Vanilleschote 1 Stiick Zartbitterschokolade

1 EL Preiselbeeren
Fiir das Piiree:

300 g Knollensellerie 200 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Gemdiisebriihe
1 Lorbeerblatt 1 kL. getr. rote Chilischote 2 EL braune Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss

AuBBerdem:

80 g kleine Pfifferlinge 80 g rote, griine Weintrauben 1 TL Ol

mildes Chilisalz 1 TL Butter 400 g Rosenkohl
Salz 1 EL braune Butter Muskatnuss

Fiir das Gulasch das Fleisch von Fett und groben Sehnen befreien und in etwa 3 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln, Karotte und Sellerie putzen, schélen und alles etwa 1 cm grofl wiirfeln. Den
Puderzucker in einer groflen tiefen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und hell karamel-
lisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitrésten.

Port- und Rotwein dazugieflen und auf ein Drittel einkochen lassen. Blaubeersaft, Wammerl,
Gemiise und Fleisch hinzufiigen und alles mit so viel Briihe auffiillen, dass das Fleisch gut be-
deckt ist. Das Gulasch mit einem passenden Stiick Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 2 Stunden weich diinsten.

Inzwischen Fenchel, Koriander und Pfeffer im Morser leicht zerdriicken. Den Wacholder in einer
Pfanne ohne Fett vorsichtig erhitzen, bis er zu glianzen beginnt.

Die gemorserten Gewiirze dazugeben. Den Wiirz-Mix mit Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt und
Vanille etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit ins Gulasch geben. Anschlielend die Fleischstiicke
aus der Sauce fischen und die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, das Gemiise ausdriicken.
Schokolade und Preiselbeeren unter die Sauce rithren. Die Fleischstiicke wieder in die Sauce set-
zen und alles mit Salz abschmecken, warm halten.

Wihrenddessen fiir das Piiree Sellerie und Kartoffeln schilen und etwa 1 cm grof3 wiirfeln.
Briihe, Lorbeer und Chili in einem Topf erhitzen und Sellerie und Kartoffeln darin mit geschlos-
senem Deckel etwa 20 Minuten weich garen. In ein Sieb abgieflen, dabei den Kochsud auffangen,
Lorbeer und Chili entfernen. Sellerie und Kartoffeln mit dem Stabmixer piirieren, dabei so viel
Kochsud wie n6tig hinzufiigen. Mit brauner Butter, Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.
Die Pilze putzen und trocken abreiben. Die Trauben waschen und halbieren. Die Pilze in einer
Pfanne im Ol bei mittlerer Temperatur anbraten und mit Chilisalz wiirzen. Die Trauben in einer
Pfanne in der Butter bei milder Hitze kurz erhitzen. Den Rosenkohl putzen und duflere Blitter
entfernen, den Rosenkohl waschen und halbieren. Dann in wenig Salzwasser 4 bis 5 Minuten
blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne in der
braunen Butter andiinsten, mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Zum Servieren das Gulasch
mit dem Selleriepiiree auf vorgewérmte Teller verteilen. Mit Pilzen, Trauben und nach Belieben
mit 40 g Walniissen garnieren. Den Rosenkohl danebensetzen.

Gut passen auch selbst gemachte Sellerie-Chips noch dazu.
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Alfons Schuhbeck am 07. September 2020
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Reh-Ragout 'Jennerwein'

Fiir 4 Personen
Fiir das Rehragout:

750 g Rehfleisch (Schulter) 1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark
1 1 kriiftiger Rotwein 2 Zwiebeln 4 Karotte

80 g Knollensellerie 600 ml Hithnerbriihe 1 2 TL Speisestérke
1 EL Johannisbeergelee 1 TL Zartbitterschokolade 34 TL Wildgewiirz
Salz 1 2 TL Aceto balsamico

Fiir den Rehriicken:

400 g Rehriickenfilet 1TL Ol 50 g Panko (asiat. Paniermehl)
20 g gemahl. Haselnusskerne 4 - 1 TL Wildgewiirz 1 TL mildes Chilisalz

2 EL braune Butter

Fiir das Piiree:

750 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel 150 ml Milch

1 EL braune Butter 1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Muskatnuss

Auflerdem: 4 Scheiben Friihstiicksspeck

Fiir das Rehragout das Rehfleisch waschen, trocken tupfen und von groben Sehnen befreien. Das
Fleisch in etwa 1 3 bis 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einem Topf bei mil-
der Hitze hell karamellisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Den Wein
dazugieflen und sédmig einkdcheln lassen. Das Rehfleisch mit dem Gemiise dazugeben und mit
der Briihe aufgieflen. Mit einem Blatt Backpapier bedecken und das Fleisch knapp unter dem
Siedepunkt 1 4 Stunden weich schmoren.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gielen, Fleisch und Gemiise beiseitestellen. Die Speise-
stdrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen, bis diese
sédmig bindet.

Johannisbeergelee und Schokolade unterrithren und die Sauce mit Wildgewiirz, Salz und etwas
Essig wiirzen, warm halten. Zum Servieren das Fleisch und nach Belieben auch das Gemiise
wieder in der Sauce erwirmen.

Fiir den Rehriicken den Backofen auf 100 °C vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengitter
und darunter ein Abtropfblech schieben. Das Filet waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und das Rehriicken-
filet rundum kurz anbraten. Auf das Ofengitter legen und im Ofen 50 Minuten rosa durchziehen
lassen.

Inzwischen fiir die Brosel den Panko in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Sobald die Bro-
sel leicht gebréaunt sind, die Haselniisse dazugeben und etwas mitrosten, bis sie fein zu duften
beginnen und alles goldbraun ist. Die Broselmischung in eine Schiissel fiillen, das Wildgewtirz
unterrithren und mit Chilisalz wiirzen. Zum Servieren den fertigen Rehriicken mit der braunen
Butter rundum bestreichen und in den Gewiirzbréseln wenden, warm halten.

Fiir das Piiree den Sellerie putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffel schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch in einem Topf erhitzen und Sellerie- und Kartoffel-
wiirfel darin mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weich garen. Die Gemiisewiirfel mit dem
Schaumloffel herausnehmen und mit dem Stabmixer piirieren, dabei so viel Kochfliissigkeit wie
notig hinzufiigen. Die braune und die kalte Butter unterrithren und das Piiree mit Chilisalz und
etwas Muskatnuss abschmecken, warm halten.

Die Speckscheiben in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze knusprig braten, herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Rehragout auf vorgewarmten Tellern anrichten, den Rehriicken schrig in Scheiben schneiden
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und danebenlegen. Je 2 Nocken Selleriepiiree danebensetzen und die Speckscheiben ins Piiree
stecken.

Nach Belieben mit je 50 g kernlosen hellen und dunklen Trauben, die man in einer Pfanne in 1
bis 2 TL Butter kurz erhitzt, sowie mit 1 bis 2 EL. Walnusskernen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Februar 2020
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Bratwiirstel auf Kokos-Curry-Kraut

Fiir zwei Personen

Fiir die Bratwiirstel:

12 Niirnberger Rostbratwiirstel Ol
Fiir das Kraut:

500 g Sauerkraut 1 Zwiebel 1 kl. getrock. Chilischote
1-2 EL Butter 75 g Kokosmilch 50 ml Weilwein

175 ml Gefliigelfond 2 EL Apfelmus 1 kleines Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 4 TL schwarze Pfefferkorner 3-1 EL mildes Currypulver
1 TL Zucker Ol Salz

Fiir die Garnitur:
1 Granatapfel

Fiir die Bratwiirstel:

Die Bratwiirstel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze langsam in etwas Ol auf beiden Seiten an-
braten. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Kraut:

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf bei milder Hitze in Ol glasig an-
schwitzen. Sauerkraut hinzufiigen, etwas mitschwitzen lassen, dann mit Weifiwein abléschen und
etwas einkocheln lassen. Mit Fond und Kokosmilch aufgieflen. Apfelmus und Curry hinzugeben
und Sauerkraut bei milder Hitze ca. 30 Minuten schmoren lassen. Pfefferkérner und Chilischote
in ein Gewiirzséckchen fiillen und 15 Minuten vor Garzeitende mit dem abgezupften Lorbeer-
blatt und den Wacholderbeeren in das Kraut einlegen. Kraut mit Salz und Zucker abschmecken.
Butter einrithren und Gewiirzsidckchen entfernen.

Fiir die Garnitur:

Granatapfel halbieren und 1 Essloffel Kerne herauslsen.

Granatapfelkerne fiir die Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Alfons Schuhbeck am 15. Dezember 2020
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Gebratene Pfifferlinge auf geréstetem Ciabatta mit Bacon

Fiir zwei Personen

Fiir Ciabatta und Bacon:

80 g Bacon 1 Ciabatta 01

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 1 kleine rote Zwiebel 4 Bund Schnittlauch
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir Ciabatta und Bacon:

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne bei milder Hitze von beiden Seiten
goldbraun résten, dann herausnehmen. Vor dem Servieren mit Olivendtl betréufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Bacon in Streifen schneiden und in der Brot-Pfanne bei milder Hitze einige Minuten anbraten.
Dabei nach Bedarf einige Tropfen Ol hinzufiigen. Bacon aus der Pfanne nehmen und die Pfanne
fiir die Pilze aufgestellt lassen.

Fiir die Pfifferlinge:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne mit dem verbliebenen Fett des Bacons an-
schwitzen. Pfifferlinge ganz kurz waschen, abtropfen lassen und putzen. Gegebenenfalls etwas
zerkleinern. Pilze zu den Zwiebeln in die Pfanne geben, durchschwenken und goldgelb braten.
Bacon hinzugeben und schwenken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden.

Ca. 1 Essloffel Schnittlauch zu den Pilzen geben und verriihren. Pilze vor dem Servieren mit
Salz und Pfeffer wiirzen und schliellich auf das Ciabatta geben. Mit Olivendl betrdufeln.
Pfifferlinge haben den perfekten Garpunkt erreicht, sobald sie zu glédnzen beginnen. Wenn Pfif-
ferlinge beim Braten ihre Fliissigkeit verlieren, ist es ein Zeichen dafiir, dass sie zu lange gegart
wurden. Salzen sollten Sie die Pilze erst ganz zum Schluss, damit sie vorher kein Wasser ziehen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2020
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Kartoffel-6Grostl mit Wiener Wiirstchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelgrostl:

2 Paar Wiener Wiirstchen 4 festk. Kartoffeln 1 Handvoll Champignons
% rote Zwiebel 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Majoran
gemahlener Kiimmel 01 Chilisalz

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelgrostl mit Wiener Wiirstl:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen. Kurz abkiihlen lassen, dann pellen. Vollstédndig
auskiihlen lassen und schliellich in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Eine
grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol darin verteilen und die Kartoffelschei-
ben darin goldbraun anbraten. Nach ein paar Minuten die Zwiebeln dazugeben und mitbraten.
Champignons putzen, klein schneiden und mit in die Pfanne geben. Wiener Wiirstchen schréig
in 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Ebenfalls in die Pfanne geben und mitbraten.

Majoran und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit in die Pfanne geben und
schwenken. Alles mit Salz, Chilisalz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Juni 2020

Linguine alla carbonara

Fiir 4 Personen

Schaumsauce:

200 g Frithstiicksspeck 150 ml Gefliigelbrithe 8 Kigelbe

50 g fein gerieb. Parmesan

Nudeln:

500 g Linguine Salz 1 Lorbeerblatt

1 getrock. milde Chilischote 2 Scheiben Ingwer 1 fein gerieb. Knoblauchzehe
1 TL gehackte Rosmarinnadeln Pfeffer

AuBlerdem:

Kresse

Den Speck in Streifen schneiden und in einer grofien tiefen Pfanne ohne weitere Fettzugabe bei
milder Hitze langsam ausbraten. Den Speck aus der Pfanne nehmen.

Den Bratsatz mit der Briihe abloschen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Wihrend die Nudeln kochen, die Brithe aus der Pfanne zusammen mit den Eigelben in einen
grofen breiten Topf geben. Mit einem feinmaschigen Schneebesen oder dem Handriihrgerét bei
milder Hitze zu einem cremigen Schaum aufschlagen.

Den Parmesan unterriihren.

Fiir die Nudeln die Nudeln in Salzwasser mit Lorbeer, Chilischote und Ingwer al dente kochen,
auf ein Sieb abgiefien, kurz abtropfen lassen und mit Brithe, Knoblauch und Rosmarin nochmals
kurz erhitzen.

Anrichten: Auf Pastatellern verteilen, die Schaumsauce darauf anrichten und mit Speck bestreu-
en. Mit Kresse dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 16. November 2020
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Mihlviertler Speck-Knddel mit warmem Kraut-Salat

Fiir 4-6 Personen:
Fiir die Knédel:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Speisestirke

50 g doppelgriff. Mehl 75 g Hartweizengrief3 4 EL braune Butter

1 Ei mildes Chilisalz Pfeffer

1 TL O1 Muskatnuss 50 g Karreespeck (Wiirfel)
50 g Lauch (Wiirfel) 50 g Champignons (Wiirfel) getr. Bohnenkraut
Ré&ucherpaprika Butter

Fiir den Guss:

100 g Frischkése 150 g Sahne 3 Eigelb

mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir den Salat:

500 g Spitzkohl Salz 3 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 EL ganzer Kiimmel 1 EL Puderzucker

5 EL Rotweinessig 125 ml Gemdiisebriihe Zucker, mildes Chilisalz
1 EL mildes Olivendl 1 EL Ol 1 EL Dillspitzen

1 TL Korianderkorner 1 TL Pfefferkérner 1 TL ganzer Kiimmel

Fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und in einem Topf in Salzwasser weich garen. Abgiefien,
kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Speisestér-
ke, Mehl, Griel, brauner Butter und Ei glatt verkneten. Die Masse mit Chilisalz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und zugedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen, damit sie etwas fester wird.
Inzwischen fiir die Fiillung eine grofie Pfanne bei milder Temperatur erhitzen und das Ol mit ei-
nem Pinsel darin verstreichen. Die Speckwiirfel einige Minuten anbraten. Lauch- und Pilzwiirfel
dazugeben und alles andiinsten. Mit je 1 Prise Bohnenkraut, Rducherpaprika und Salz wiirzen,
vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Guss Frischkése, Sahne und Eigelbe in einem hohen Riihrbecher mit Chilisalz und
Muskatnuss wiirzen und mit dem Stabmixer gleichmé&8ig fein piirieren. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Aus der Kartoffelmasse mit angefeuchteten Hénden 8 Knédel formen.

Jeden Knddel in der Hand etwas flach driicken, etwa 15 g Fiillung daraufgeben und mit Knddel-
teig umschlieBen. Jeweils zu einem glatten Knodel formen und diese nebeneinander in die Form
setzen. Die Knodel mit dem Frischkése-Eigelb-Guss iibergiefen und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 30 Minuten backen.

Wihrenddessen fiir den Salat vom Kohl die dufleren Bliatter und den harten Strunk entfernen.
Den Kohl auf der Gemiisereibe fein hobeln, in einer Metallschiissel leicht mit Salz wiirzen. Pa-
prika halbieren, entkernen, waschen und klein wiirfeln. Kiimmel in der Pfanne mit Puderzucker
hell karamellisieren, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Essig mit Briihe, 1 Prise Zucker und Chilisalz mischen.

Den Spitzkohl in einem Topf ohne Fett andiinsten, die Paprika dazugeben und kurz mitdiinsten.
Den Essigsud dazugieBen und alles kurz erhitzen, dann in eine Schiissel fiillen und beide Olsorten
unterriithren.

Den Krautsalat mit Dill und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen und noch etwa 10
Minuten ziehen lassen. Beim Servieren mit 2 EL gehackten Walniissen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Dezember 2020
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Niirnberger Bratwurst-6Gulasch

Fiir 4 Personen
Kartoffeln, Bratwiirste:

800 g festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 4 TL gemahlene Kurkuma 1 EL braune Butter
mildes Chilisalz 1 EL Ol 400 g Niirnberg. Bratwiirste
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

1 orange Paprikaschote 3 TL Puderzucker 2 EL Tomatenmark

600 ml Gemiisebriihe 100 g pass. Tomaten (Dose) mildes Chilisalz

1-2 TL Petersilienblatter 1-2 TL Schnittlauchréllchen

Fiir das Gulaschgewiirz:

2 TL Paprikapulver (edelsiifl) & TL Ré#ucherpaprika 4+ TL gemahlene Kurkuma
2 gerieb Knoblauchzehen 1 TL geriebener Ingwer 3-1 TL Zitronen-Abrieb

1 TL gemahlener Kiimmel 1 TL getr. Majoran

Die Kartoffeln schilen, waschen und in etwa 2 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In einem Topf

in Salzwasser mit Lorbeerblatt, Chili und Kurkuma 20 bis 30 Minuten weich garen. In ein Sieb
abgieflen und kurz ausdampfen lassen, Lorbeer und Chili herausnehmen und nach Belieben beim
Braten wieder dazugeben.

Fiir die Sauce die Zwiebel schélen und in etwa 2 cm grofle Rauten schneiden. Die Paprikaschoten
lings halbieren, entkernen und waschen. Die Paprikahélften mit dem Sparschéler schilen und
in Rauten schneiden. Die Zwiebelrauten in einen Topf geben, mit Puderzucker bestduben und
alles bei milder Hitze etwas andiinsten. Die Paprikarauten hinzufiigen und kurz andiinsten. Das
Tomatenmark dazugeben und etwas mitdiinsten, dann die Brithe mit den passierten Tomaten
hinzufiigen. Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa
20 Minuten weich garen.

Inzwischen fiir das Gulaschgewiirz beide Paprikasorten und Kurkuma mit wenig Wasser glatt
verrithren und Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Kiimmel und Majoran hinzufiigen.

Die Sauce mit etwa drei Vierteln des Gulaschgewiirzes abschmecken, einige Minuten ziehen las-
sen und mit Chilisalz wiirzen. Zuletzt Petersilie und Schnittlauch unterrithren. Nach Geschmack
mit dem restlichen Gulaschgewiirz wiirzen, warm halten.

Zum Servieren die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne in der braunen Butter bei milder Hitze bra-
ten, dabei nach Belieben Lorbeerblatt und Chili wieder hinzufiigen, mit Chilisalz wiirzen. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Bratwiirste rundum goldbraun anbraten. Das Gulasch auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen und
die Kartoffelwiirfel darauf anrichten. Die Bratwiirste schrig halbieren und daraufsetzen. Nach
Belieben mit Majoranblédttchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Januar 2020
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Weiwurst-Salat 'Schéne Miinchnerin'

Fiir 4 Personen

1 EL Dijon-Senf 1 EL siifler Senf 2 3 EL Weiflweinessig

2 3 EL Ol mildes Chilisalz 1 rote Zwiebel

8 Weillwiirste 1 Laugenbreze 1 EL braune Butter

1 Mini-Romana-Salat 1 Hand Mini-Feldsalat 1 Hand Castelfranco-Salat
2 Radieschen 2 Cornichons 1 EL Schnittlauchrdllchen

Fiir die Marinade 150 ml Wasser mit den beiden Senfsorten, Essig und 2 EL Ol in einen hohen
Riithrbecher geben. Alles mit dem Stabmixer verriihren und mit Chilisalz kraftig wiirzen.

Die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Weiflwiirste hduten und in 3 bis 4
mm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das iibrige Ol
mit einem Pinsel darin verstreichen und die Wurstscheiben auf jeder Seite kurz anbraten. Die
Marinade hinzufiigen und untermischen, alles etwas ziehen lassen und nach Belieben nochmals
nachwiirzen.

Inzwischen die Breze in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in der braunen Butter etwas
anrosten, herausnehmen und beiseitestellen.

Alle Salatsorten griindlich putzen (den Feldsalat verlesen), waschen und trocken schleudern, bei
Bedarf in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Radieschen putzen und waschen. Die Cornichons in
Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Salatbldatter auf tiefe Teller verteilen. Den Weilwurstsalat etwas abtropfen
lassen und auf den Bldttern verteilen.

Die Brezenchips dariiberstreuen, die Radieschen dariiberhobeln und die Cornichons daraufsetzen.
Den Salat nochmals mit etwas Marinade betridufeln und mit Schnittlauch bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020
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