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Ceviche vom Lachs
und Seeteufel auf Zucchini-Tomaten

Zutaten fiur vier Personen:

300 g Lachsfilet 10 g Basilikum

300 g Seeteufel 2 EL Kirbiskerne

2 Limetten 50 ml Olivenol

2 Schalotten Meersalz, Pfeffer, Chiliflocken
2 Zucchini 10 g brauner Zucker

1 Knoblauchzehe 2 EL Pinienkerne

20 g Kerbel Blattpetersilie

20 g Estragon

Die Schalotten schalen, in feine Streifen schneiden und in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Die Schalotten kalt abschre-
cken und abtropfen lassen.

Die Pinien- und Kirbiskerne im Backofen bei ca. 160°C Umluft etwa
10-12 Minuten hellbraun rosten (die Kiirbiskerne sind fertig, wenn sie
sich leicht aufblahen).

Den Lachs und Seeteufel in dickere Scheiben (ca. acht Scheiben pro
Person) schneiden, mit dem Saft der Limetten betrdufeln und mit
etwas Meersalz und Chili bestreuen.

Die Knoblauchzehen in diinne Scheiben schneiden, dazwischen set-
zen, die blanchieren Scharlottenstreifen darauf setzen und etwa zehn
Minuten marinieren lassen.

Die Blatter von Basilikum, Estragon, Kerbel und Blattpetersilie von den
Zweigen zupfen und mit einer Prise Meersalz im Morser verreiben.
AnschlieBend etwas Olivendl zugeben und zu einem aromatischen Ol
verreiben.

Den Lachs auf Tellern anrichten, mit den gerosteten Kernen bestreuen
und die Wildkrauter darauf setzen.



Mousse au chocolat auf
wWaldfriichten und Vanille-Tonkabohnen-Parfait

Zutaten fUr vier Personen:

Mousse au chocolat Waldfriichte
600 g Bitterschokolade 3 kg Waldfriichte
8 Eier 11Sahne
11Sahne 250 g Zucker
250 g Zucker 1 Tonkabohne
100 ml Espresso 8 Eier

100 ml Whisky

Die Schokolade grob hacken und im Wasserbad zusammen mit der
Sahne langsam schmelzen lassen.

Eier trennen. Eigelb mit 250 g Zucker und Espresso im warmen Wasser-
bad schaumig schlagen - es muss eine hellgelbe duftige Masse entste-
hen. Die geschmolzene Schokoladenmischung unter Rithren in diinnem
Strahl hinzugeben. Den Whisky untermischen.

Eiweil} mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach den
restlichen Zucker einrieseln lassen. Eischnee vorsichtig unter die Scho-
koladenmasse heben, das Mousse in eine Schissel fiillen und in den
Kihlschrank stellen.

Die Waldfriichte mit Starke abziehen (andicken).

Die Eier mit Zucker, Tonkabohne und Milch im Wasserbad schaumig
schlagen. Vom Herd nehmen und ziehen lassen. Die geschlagene Sahne
unterheben.

Maronenschaumsuppe mit Zimtcroutons

Zutaten fir vier Personen:

20 g Thymian

40g Butter

150 g Maronen

2 Schalotten

100 ml WeiBwein
500 ml Gemiuisefond
300 ml Sahne

20 g Zucker
Meersalz, Pfeffer, Zimt
2 Scheiben Graubrot
1 Zehe Knoblauch

1 Bund Schnittlauch

Die Schalotten schélen und in feine Wirfeln schneiden. Die Thymian-
blatter von den Stielen zupfen. Die Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten, Maronen und die Thymianblatter darin anschwitzen,
mit Weillwein abléschen und zwei Minuten einkochen lassen. Gemi-
seblhe und Sahne zugeben und ebenfalls kocheln lassen. Die Suppe
mit einem Zauberstab plirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken.

Die Graubrotscheiben in Wiirfeln schneiden. Die Knoblauchzehen scha-
len und klein wirfeln. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauch
und Brotwidrfeln zugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
RiUhren goldbraun und knusprig braten. Dann mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Sahne steif schlagen und den Schnittlauch klein schneiden.
Die Suppe mit dem Zauberstab aufschaumen und in Tassen verteilen.
Einen Teeloffel geschlagene Sahne, Brotwirfeln und Schnittlauch dar-
auf verteilen.



Rehriicken in Steinpilzsofie mit
Pastinaken Créme briilée mit Spitzle

Zutaten fir vier Personen:

Rehriicken Spatzle

1,6 kg Rehriicken 0,5 ml Milch
20 g Thymian 5 Eier

1 Bund Suppengemiise 200 ml Sprudel
0,5 | Rotwein 1 g Safran

2 Schalotten 600 g Mehl

100 ml Portwein

0,5 | Gemisefond Pastinaken Creme bralée

10 g Wacholderbeeren 4 Pastinaken

20 g Zucker 300 ml Milch

3 EL Tomatenmark 3 Eier

500 g Steinpilze 20 g brauner Zucker

Pfeffer, Meersalz

2 Scheiben Ingwer

1 Zehe Knoblauch
Orangenschale, Bitterschokolade

Den Rehriicken auslésen und von der Silberhaut befreien. Bei mittlerer
Herdtemperatur kurz anbraten. Salz, Pfeffer, Piment, Wacholderbee-
ren, Thymian im Morser zermahlen und den Rehriicken darin wal-

zen. Im Ofen bei 80°C 1 1/2 Stunden braten (die Kerntemperatur des
Fleisches sollte zwischen 60 und 65°C betragen, dann ist er rosig zart
innen).

Die Knochen des Rehriickens anrdsten, mit dem Suppengemiise und
Zwiebeln darin bei starker Hitze weitere 3—4 Minuten rosten. Mit Wein
abléschen und stark einkochen. Portwein zugeben und ebenfalls stark
einkochen, mit Wasser auffiillen. SoRe durch ein feines Sieb in einen
zweiten Topf gielen und Gemiise aussortieren.

Die Steinpilze putzen, schneiden und mit Butter anbraten.

Spatzle

Mehl, Eier, Sprudel, Safran in einer Schiissel mit 1 Prise Salz vermengen
und mit der Hand oder einem Kochloffel so lange schlagen, bis der Teig
Blasen wirft. Dann 10 Minuten ruhen lassen. Der Teig sollte zahflissig
sein.

Den Teig mit einem Spatzlehobel portionsweise in kochendes Salzwas-
ser scharben. Jeweils kurz aufkochen lassen, mit einer Schaumkelle he-
rausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen.

Pastinaken Creme brilée
Die Pastinaken mit dem Sparschaler schalen und in Sahne weichko-
chen.

In der Zwischenzeit die Eigelbe zusammen mit den Pastinakenwdirfeln
fein plrieren. Das geht mit einem Zauberstab am besten. Die Masse in
feuerfeste Creme-Brulée-Formen (a ca. 150 ml Inhalt) fillen und auf
ein tiefes Backblech stellen. Das Blech bis knapp unter den Rand der
Férmchen mit heilem Wasser fiillen und die Creme etwa 30-40 Minu-
ten im Backofen bei 160p°C stocken lassen.



