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Kartoffel-Gemiise-6rostl

Fiir zwei Personen

400 g festk. Mini-Kartoffeln 1 Zucchini 100 g breite Bohnen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Karotten

4 Friihlingszwiebeln 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe

2 Zweige glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer 2 TL Bratkartoffelgewiirz

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schélen, auskiihlen lassen und in Wiirfel schneiden.
Von den Bohnen die Enden entfernen, schrig in 1 bis 1,5 cm breite Stiicke schneiden. Paprika
vierteln, die weiflen Haute entfernen, entkernen, mit einem Sparschéler schilen und in ca. 1,5
cm grofle Stiicke schneiden. Karotten schilen und in kleine Stiicke schneiden. Bohnen, Paprika
und Karotten {iber einem Topf mit Salzwasser vordampfen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrédg in 1 cm breite Stiicke schneiden. Knoblauch
schilen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln in einer Pfanne nach und nach in neutralem Ol
anbraten. Zucchini schilen, in Scheiben schneiden und zu den Bratkartoffeln geben. Das ge-
démpfte Gemiise in die Kartoffel-Zucchini-Pfanne geben. Mit Knoblauch und Salz und Pfeffer
wiirzen und von der Hitze nehmen und die Butter hineingeben und schmelzen lassen. Petersi-
lie waschen, abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Uber das Gemiise streuen und nach
Geschmack etwas Zitronenschale dariiber streuen. Friihlingszwiebeln dazu geben.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018

Paprika-Kraut

Fiir zwei Personen

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 200 g junges Weiflkraut
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Stiick Ingwer
1 EL kalte Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Paprikapulver, edelsiif3

1 Msp. scharfer Raucherpaprika 2 Msp. Curry, mild  Salz

Fiir das Paprikakraut eine halbe Zwiebel abziehen und kleinhacken. Dann eine rote und eine
gelbe Paprika waschen und jeweils eine halbe klein schneiden. Das junge Weilkraut putzen und
entstrunken und klein schneiden. Einen Topf sanft erwidrmen. Alle Gemiisesorten hinein geben
und ohne Fett bei milder Hitze leicht anschwitzen. Nun mit 50 Milliliter Gemiisefond angieflen
und mit einem Backpapier bedecken, damit die Aromen nicht entweichen. Nun etwa acht bis zehn
Minuten weichdiinsten. Die Fliissigkeit sollte fast verkochen. Gegebenenfalls zwischendurch etwas
nachgiefien. Einen halben Teeltffel Ingwer, Knoblauch und Butter hinzugeben. Anschliefend mit
Paprika, Curry und Salz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 20. Juni 2014



Pina-Colada-Risotto

Fiir zwei Personen

120 g Risottoreis 1 Scheibe Dosenananas 100 ml Gemiisefond
75 ml Kokosmilch 125 ml Ananassaft weifler Rum

mildes Chilisalz

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Reis auf einem Sieb unter fliefend kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar ablauft, und ab-
tropfen lassen. Einen Teil Reis mit vier Teilen Fliissigkeit aus Fond, Kokosmilch und Ananassaft
in einen Topf geben und leicht kécheln lassen. Ein Blatt Backpapier direkt darauflegen und alles
knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Ananasscheiben in einen halben bis zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden und zum Schluss
unter den Risotto ziehen, mit Chilisalz und Rum abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2016
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Abgeschmolzener Almkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Késecreme:

500 g Taleggio entrindet 250 g wiirziger Almkése 50 g WeiBllacker, klein geschnitten
75 g Sahne 25 ml Briihe 1 EL Kiimmelsamen

1 EL Fenchelsamen 1 Prise Puderzucker Zimt, Anis

Pfeffer Koriander 1 Tropfen Triiffelol

Fiir die Brotwiirfel:

2 Minibaguettes Butter oder Ol mildes Chilisalz

bayerisches Brotgewdlirz
Nach Belieben:

gepellte, heile Minikartoffeln Pane Carasatu Olivenol
Birne Trauben Triiffelhonig
Chutneys Zimt, Kiimmel Anis, schwarzer Pfeffer

Fiir die Kisecreme:

Die Késesorten mit der Sahne, der Briithe und dem Kiimmel in einem Schlagkessel mischen.
Auf dem Wasserbad bei sanfter Hitze auf max. 60 bis 70 Grad erhitzen, dabei immer wieder
rithren. Vorsicht, der Kése darf nicht zu heifl werden, da er sonst gerinnt.

Mit Zimt, Anis, schwarzem Pfeffer und einem Tropfen Triiffelol wiirzen. Die Fenchel und Kiim-
melsamen in einer Pfanne fettfrei anrdsten.

Anschlielend mit Puderzucker bestduben und karamellisieren lassen.

Fiir die Brotwiirfel:

Das Brot in grofle Wiirfel oder Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in
Butter oder Ol goldbraun résten. Mit Chilisalz und Brotgewiirz wiirzen.

Nach Belieben:

Kartoffeln lings halbieren. In einer Pfanne mit Ol durchschwenken und mit Zimt, Kiimmel, Anis
und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Das diinne Brot kurz aufbacken und anschlieend mit Olivendl bestreichen und mit Pfeffer wiir-
zen.

Die Késecreme in 4 warme Schalen oder Topfchen fiillen. Die Brote, die karamellisierten Samen
und nach Belieben Honig, Chutney und kleingeschnittene Friichte dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 27. Januar 2018



Erdbeer-Topfenknddel mit Kokos-Brdosel-Butter

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenkné6del:

125 g Speisequark (20%) 1 Eigelb 25 g weiche Butter

70 g Mehl 4 TL Backpulver 1 Msp. Orangen-Abrieb
1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Msp. Vanillemark Salz

8-10 kleine Erdbeeren 1 EL Zucker 1 Zimtstange

1 Stiick Zitronenschale
Fiir den Orangen-Schaum:

4 Figelb 20 g Zucker 100 ml frischer Orangensaft
2 EL Champagner Saft von 3 Zitrone

Fiir die Kokos-Brosel-Butter:

25 g Kokosraspel 25 g Semmelbrosel 25 g Butter

1 EL Zucker

Auflerdem:

40 g fliissige Butter Puderzucker

Fiir die Topfenknddel den Quark in einem Tuch etwas ausdriicken. Das Eigelb und die Butter
in einer Schiissel cremig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und mit dem Quark,
Orangen- und Zitronenschale, Vanillemark und 1 Prise Salz unter die Eigelbmasse kneten. Den
Teig 20 Minuten ruhen lassen.

Falls der Teig zu weich sein sollte, noch etwas Mehl dazugeben. Die Erdbeeren waschen, putzen
und trocken tupfen. Den Teig in 8 bis 10 Portionen teilen und diese zu flachen Kreisen driicken.
Jeweils in die Mitte 1 Erdbeere legen, mit Teig umbhiillen und zu einem runden Knédel formen.
In einem Topf reichlich Wasser mit dem Zucker, der Zimtstange und der Zitronenschale zum
Kochen bringen. Die Knddel hineinlegen, einmal aufkochen lassen und bei schwacher Hitze etwa
10 Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen fiir den Orangen-Champagner-Schaum die Eigelbe und den Zucker in einer Schiissel
mischen und im heilen Wasserbad cremig aufschlagen. Nach und nach den Orangensaft, den
Champagner und den Zitronensaft unterrithren und alles zu einer dicklichen Masse aufschlagen.
Fiir die Kokos-Brosel-Butter die Kokosraspel in einer Pfanne leicht anrésten. Die Semmelbrosel,
die Butter und den Zucker dazugeben, die Butter schmelzen lassen und alles gut mischen.

Zum Servieren die Erdbeerknddel mit dem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen
lassen und auf Teller geben. Mit der fliissigen Butter betrdufeln und die Kokos-Brosel-Butter
darauf verteilen. Leicht mit Puderzucker bestduben. Den Orangen-Champagner-Schaum dane-
ben anrichten und nach Belieben mit Erdbeeren und Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2019



Geeiste Holunder-Suppe mit Topfen-Nocker| und Beeren

Fiir vier Personen
Fiir die Suppe:

4 Blatt Gelatine 50 ml Holunderbliitensirup 350 ml Sekt

Fiir das Topfenmousse:

200 g Sahne 2 EL Zucker 1 TL Vanillezucker
125 g Topfen Salz 1 Spritzer Orangensaft
Limettenabrieb Zitronenenabrieb

Auflerdem:

100 g Himbeeren 100 g Heidelbeeren Minze und Bliiten

1 EL schokolierte Kaffeebohnen 1 EL Pistazien

Fiir die Holunderbliitensuppe:

Die Gelatineblédtter in kaltem Wasser einweichen.

Den Holunderbliitensirup sanft erwérmen.

Die Gelatineblitter ausdriicken und in den Holunderbliitensirup einriihren.

Anschlielend in eine Schiissel fiillen und auf Eiswasser auskiihlen lassen, bis das Ganze anfangt
zu gelieren. Zwischendurch mit einem Teigschaber umriihren.

Sekt hineingeben und weiterhin auf dem Eiswasser stehen lassen, bis es wieder geliert. (Oder
das Ganze zugedeckt fiir ca. 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.)

Fiir das Topfenmousse:

Sahne mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen und kalt stellen. Quark mit 1 Prise Salz, dem
Orangensaft, dem Zitronen- und Limettenabrieb verriihren.

Die geschlagene Sahne unterheben.

Auflerdem:

Beeren putzen und waschen.

Zum Anrichten das Topfenmousse in einen Spritzbeutel fiillen und Tupfen in die gelierte Holun-
derbliitensuppe setzen. Die Beeren dariiber verteilen. Mit Minzespitzen, Bliiten, Kaffeebohnen
und Pistazien garnieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Mai 2017



Gewiirzkaffee- Tiramisu mit Rumtopf -Friichten

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu:

100 g Mascarpone (gekiihlt) 100 ml Schlagsahne 100 ml Kaffee

1 EL Amaretto 50 g Loffelbiskuits 25 g Amarettini

1 gehauft. EL Zucker 3 TL Vanillezucker 4 TL Lebkuchengewiirz
1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL Rumtopf-Friichte 1 Sténgel Minze 1 EL Kakaopulver

1 Prise Lebkuchengewtirz

Fiir das Tiramisu Mascarpone mit Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz glatt rithren. Sahne
cremig aufschlagen. Ein Drittel der Sahne mit dem Schneebesen unter die Mascarponecreme
rithren, den Rest mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben.

Kaffee mit Amaretto und Lebkuchengewiirz verrithren. Loffelbiskuits nacheinander darin ein-
tauchen und zwei Dessertgliaser oder eine kleine Auflaufform damit dicht auslegen. Hélfte der
Mascarponecreme darauf verteilen und glatt streichen. Amarettini grob zerstoflen, mit dem iib-
rigen Gewiirzkaffee mischen und auf der Creme verteilen. Restliche Mascarponecreme darauf
glatt verstreichen. Tiramisu zugedeckt eine bis zwei Stunden kiihl stellen.

Zum Servieren Kakaopulver mit Lebkuchengewiirz mischen und gleichméfig fein iiber das Tira-
misu sieben. Mit Rumtopffriichten und Minzebldttchen garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2015

Griiner Smoothie mit Spinat

Fiir zwei Personen

2 griinschalige Apfel 2 Bananen 1 Stange Staudensellerie
25 g junger Spinat 500 ml Ingwerwasser 2 EL Sanddornél
1 TL Friihstiicksquarkgewiirz 50 g Ahornsirup 1 TL Zitronensaft

Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. Die Viertel in kleine Stiicke schneiden. Selleriestange
putzen, waschen und klein schneiden. Spinat verlesen, waschen und trocken tupfen. Bananen
schilen und grob zerkleinern.

Apfel, Sellerie, Spinat und Banane in einen hohen Riihrbecher geben, mit dem Ingwerwasser
auffiillen und Sanddornél, Ahornsirup, Frithstiicksquarkgewiirz und Zitronensaft hinzufiigen.
Mit einem Standmixer zu einem cremigen Smoothie piirieren.

Das Getrank in Gléasern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. Juni 2018



Kini-Schmarrn

Fiir 4 Personen
Fiir den Schmarrn:

150 g Mehl TL Backpulver 1 1 Milch

5 Eier 50 g Speisequark 1 EL Vanillezucker
1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 1 TL brauner Rum
Salz 90 g Zucker 1 EL braune Butter
Fiir die Beeren:

300 g gemischte Beeren 1 EL Puderzucker 1 TL Orangenlikor
AuBlerdem:

1 EL geh. Pistazienkerne 2 EL gebr. Mandelblattchen 4 Minzespitzen
Puderzucker

Fiir den Schmarrn den Backofen auf 175 °C vorheizen. Das Mehl mit Backpulver mischen, in eine
Schiissel sieben und mit der Milch glatt rithren. Die Eier trennen, die Eigelbe mit Quark oder
Sahne, Vanillezucker, Zitronen- und Orangenschale und Rum unter die Mehl- Milch-Mischung
rithren.

Die Eiweifle mit 1 Prise Salz und 50 g Zucker zu einem glénzenden, cremigen Schnee schlagen.
Fin Drittel des Eischnees mit einem Schneebesen unter die Mehl-Eigelb-Mischung riithren, den
tibrigen Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben.

Die braune Butter in einer grofien und tiefen ofenfesten Pfanne (28 cm Durchmesser) bei milder
Hitze zerlassen und etwas Zucker dariiberstreuen. Den Teig einfiillen und auf der Unterseite an-
backen lassen. Anschlieflend den Schmarrn im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten
goldbraun backen.

Aus dem Backofen nehmen, den Schmarrn mit zwei Gabeln in mundgerechte Stiicke zupfen und
mit dem iibrigen Zucker in der Pfanne hell karamellisieren. Zuletzt Pistazien und Mandelblétt-
chen dariiberstreuen.

Die Beeren verlesen, waschen und trocken tupfen, gréflere Exemplare klein schneiden. Mit Pu-
derzucker und Orangenlikér marinieren. Die Minze waschen und trocken tupfen. Den Schmarrn
auf vorgewdrmte Teller verteilen, mit Puderzucker bestduben und mit Beeren und Minzespitzen
garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2019
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Lebkuchen-Strudel, Mandarinen-Pistazien-Salat, Rum-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Blétter Strudelteig 3 Apfel 10 g Orangeat

10 g Zitronatwiirfel 1 EL brauner Rum 1 EL Mandelbléttchen, gerdstet
75 g Elisenlebkuchen 40 g saure Sahne 2 EL Milch

1 EL Rumrosinen 1 TL Lebkuchengewiirz 1 Ei

25 g Zucker 20 g zerlassene Butter = Puderzucker

Fiir die Rumsahne:

100 g Schlagsahne 1 EL Puderzucker 2 TL brauner Rum

Fiir den Salat:

1 Clementine 1 Granatapfel 1 TL grob gehackte Pistazien
Puderzucker Mandarinenlikor

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Orangeat
und Zitronat mit dem Rum vermischen und alles zusammen moglichst klein hacken.
Lebkuchen in Wiirfel schneiden. Die saure Sahne mit der Milch in einer Schiissel glatt rithren.
Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben, die abgetropften Rumrosinen dazugeben, das
Lebkuchengewiirz dariiberstreuen und alles gut miteinander vermischen.

Das Ei trennen und das Eiweifl zu einem cremig-festen Schnee schlagen, den Zucker dabei nach
und nach einrieseln lassen. Den FEischnee unter die Lebkuchenmasse heben.

Butter schmelzen. Ein Strudelteigblatt auf ein Kiichentuch legen, mit Butter bepinseln, mit dem
zweiten Blatt belegen und ebenfalls mit Butter einpinseln. Die Fiillung als Strang entlang einer
Langsseite formen, mithilfe des Kiichentuchs einrollen und mit der Naht nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Den Strudel mit zerlassener Butter einpinseln und im
unteren Drittel im vorgeheizten Backofen in etwa 20 Minuten goldbraun backen. Etwas abkiihlen
lassen, in Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestduben.

Sahne mit Puderzucker sémig aufschlagen und mit Rum verfeinern.

Clementine in Scheiben schneiden. Mit Puderzucker bestduben, etwas Likor dariiber triufeln,
mit Pistazien und Granatapfelkernen bestreuen.

Lebkuchenstrudel auf Mandarinen-Pistazien-Salat anrichten, mit der mit Rumsahne garnieren
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. Dezember 2015
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Marmorierter Kaiserschmarrn mit Johannisbeeren

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kaiserschmarrn:

150 g Mehl 1/3 TL Backpulver %1 Milch

50 g Quark (oder Sahne) 1 EL Vanillezucker 5 Eigelb

1 TL Zitronen-Abrieb 1 T1 Orangen-Abrieb 1 EL brauner Rum
5 Eiweif3 Salz 80 g Zucker

12 EL Kakaopulver 1 EL braune Butter

Auflerdem:

120 g Johannisbeeren 1 EL Lauterzucker 1 TL Orangenlikor
2 EL feiner Kristallzucker Puderzucker 4 Minzespitzen

Fiir den Kaiserschmarrn den Backofen auf 175°C vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver mi-
schen und in eine Riihrschiissel sieben. Die Milch dazugieflen und alles mit einem Schneebesen
glattrithren. Anschliefend Quark, Vanillezucker, Eigelbe, Zitronen- und Orangenschale und Rum
unterriihren.

Die Eiweifle mit 1 Prise Salz und 40 g Zucker zu einem glinzenden, cremigen Schnee schlagen.
Ein Drittel des Eischnees mit einem Schneebesen unter die Mehl-Milch-Mischung riihren, den
iibrigen Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Ein Viertel bis ein Drittel der
Masse abnehmen und in eine weitere Schiissel geben, den Kakao dariibersieben und gleichméfig
unterheben.

In einer groflen Pfanne (ca. 28 cm Durchmesser) bei milder Hitze 1 TL braune Butter zerlas-
sen, etwas Zucker dariiberstreuen und den hellen Teig etwa 13 cm hoch einfiillen. Den dunklen
Teig darauftraufeln und mit einem Kochloffelstiel mehrmals durch beide Teige ziehen, sodass
ein marmorartiges Muster entsteht. Den Schmarrn auf der Unterseite hell anbacken.

Dann im Ofen auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen,
in mundgerechte Stiicke zupfen und mit dem {ibrigen Zucker in der Pfanne goldbraun karamel-
lisieren.

Inzwischen die Johannisbeeren waschen, trocken tupfen und von den Rispen zupfen (alternativ
die Tréubchen in kleine Stiicke schneiden). Lauterzucker und Likor verrithren und die Beeren
darin wenden, nebeneinander auf eine Platte setzen und mit Kristallzucker bestreuen.

Zum Servieren den Schmarrn auf vorgewérmte Teller verteilen, mit Puderzucker bestduben und
die Ribisel dariiberstreuen, mit Minzespitzen garnieren. Nach Belieben mit 1 EL gehackten Pi-
stazienkernen und 1 EL gerosteten Mandelblédttchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2019
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Topfen-Pfannkuchen mit Blaubeeren und Mandel-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Topfenpfannkuchen:

25 g Blaubeeren 25 g Magerquark 25 g Mehl
60 ml Milch 1 Vanilleschote 1 Zitrone
1 Ei 15 g Zucker 10 g Butter

1 Prise Salz
Fiir die Mandelsahne:

80 g Sahne 1 TL Vanillezucker 1 TL Amaretto
Fiir die Garnitur:
Puderzucker 1 TL Mandelbldattchen 2 Blétter Zitronenmelisse

Fiir die Topfenpfannkuchen:

Den Backofen auf mind. 230°C Grillfunktion vorheizen.

Das Mehl mit Milch, Vanillemark und Zitronenabrieb glatt rithren. Das Ei trennen und das Eigelb
und den Quark in die Masse hinein rithren. Das Eiweiff mit einer Prise Salz zu einem cremigen
Schnee schlagen, den Zucker dabei nach und nach einrieseln lassen und unter die Mehlmasse he-
ben. Zwei kleine beschichtete Pfannen oder beschichtete Tarteférmchen von 12 cm Durchmesser
bei mittlerer Temperatur erhitzen. Je 1 TL Butter hinein geben und die Pfannkuchenmasse darin
verteilen. Die Unterseite darin hell anbraunen und wéhrenddessen die Blaubeeren gleichméfig
darauf streuen. Dann auf die unterste Schiene des Backofens stellen und in 2 bis 3 Minuten darin
goldbraun backen.

Fiir die Mandelsahne:

Die Sahne mit dem Vanillezucker schlagen, bis eine simige Sauce entsteht und mit etwas Ama-
retto verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Die Mandelbliittchen in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Die Topfenpfannkuchen auf warme Teller legen und mit Puderzucker bestduben. Mit Mandel-
blattchen und Zitronenmelisse garnieren. Die Mandelsahne separat zum Topfenpfannkuchen rei-
chen.

Alfons Schuhbeck am 09. Marz 2017
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Auf der Haut gebratener Zander mit Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Erbsenpiiree:

375 g Erbsen (TK) 1 4 EL Sahne 1 4 EL Gemiisefond

1 4 EL braune Butter Chilisalz, mild 3 Minzblétter

Fiir das Gemiise:

3 Kohlrabi 6 Mini-Karotten 2 diinne Friihlingszwiebeln
100 ml Gemiisefond 20 g Butter Chilisalz

frisch geriebene Muskatnuss

Fiir den Zander:

300 g Zanderfilet 1 TL Ol mildes Chilisalz
Bliiten, Minzeblétter

Fiir das Erbsenpiiree:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Erbsen darin 2 bis 3 Minuten kochen.
Anschliefend abgiefien und in ein hohes Gefafl geben; 50 g der Erbsen fiir das Anrichten abneh-
men.

Sahne, Fond, braune Butter und Chilisalz zu den Erbsen geben und alles mit Hilfe eines Stab-
mixers zu einem sdmigen Piiree mixen. Minzeblattchen klein schneiden und unterriihren.

Fiir das Gemiise:

Den Kohlrabi schilen und in schmale Spalten schneiden. Das Griin der Minikarotten bis auf 1
cm abschneiden, die Karotten schéilen und putzen. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen,
das Griin dabei weitgehend entfernen und die weiflen Teile in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Den Kohlrabi in einem Topf mit 80 ml des Fonds etwa 20 Minuten weich diinsten. Nach 10
Minuten die Minikarotten dazugeben und nach weiteren 5 Minuten die Friihlingszwiebeln. Nach
Bedarf etwas Fond nachgielen.

Zum Schluss die abgenommenen Erbsen mit der Butter unterriithren und mit Chilisalz und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet in 2 gleich grofle Stiicke schneiden. Eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen
und das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Den Fisch mit der Hautseite nach unten einlegen
und 3 bis 4 Minuten kross anbraten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen, und
den Fisch mit der Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Das Erbsenpiiree auf warmen Tellern anrichten, den Zander anlegen und das Gemiise auflen
herum verteilen. Mit Bliiten und Minzbldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Méarz 2017
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Forelle auf Erbsen-Wasabi-SoBe mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Erbsen-Wasabi-Sauce:

175 ml Gemiise- oder Gefliigelbriihe 1 getr. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 100 g Erbsen

50 g Sahne 1 EL braune Butter 2 EL kalte Butter
Muskatnuss mildes Chilisalz 3 TL Wasabi-Paste
Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets, mit Haut 2 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 1 TL braune Butter gemahlener Kiimmel
4 TL Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblétter mildes Chilisalz
1 EL kalte Butter 1 Handvoll Erdniisse

Fiir die Erbsen-Wasabi-Sauce:

Die Briihe in einem Topf erhitzen und nach Geschmack mit Chilischote, Lorbeerblatt und Knob-
lauchscheiben wiirzen. Anschlieflend Chili und Lorbeer wieder entfernen. Die Erbsen hinzufiigen
und 3 bis 5 Minuten darin erhitzen. Sahne, braune und etwas von der kalten Butter dazugeben
und alles mit dem Stabmixer zu einer cremigen Sauce piirieren. Mit einer Prise Muskatnuss und
Chilisalz wiirzen. Zum Schluss die Wasabi-Paste in die Sauce rithren. Zum Abbinden noch etwas
kalte Butter hinzufiigen.

Fiir die Forelle:

Zwei der Forellenfilets enthduten, in 5-8 cm grofle Stiicke schneiden und bei 80 Grad fiir etwa
10 Minuten in den Ofen schieben. Anschliefend mit Chilisalz wiirzen.

Die anderen Forellenfilets in kleinere Stiicke schneiden. Mit der Hautseite in das doppelgriffige
Mehl legen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze ca.
3 Minuten kross braten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze
der Pfanne durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, falls nétig waschen und trockentupfen und in einer Pfanne in wenig
Butter anbraten. Mit einer Prise Kiimmel, Zitronenschale und Chilisalz wiirzen. Wer mag, kann
Petersilie hinzufiigen. Die kalte Butter hineinriihren und ggf. erneut mit Chilisalz abschmecken.
Die Erbsen-Wasabi-Sauce auf Teller geben und die zweierlei Forellen darauflegen. Die gebratene
Forelle mit der Hautseite nach oben. Die Pfifferlinge und die Erdniisse dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 07. Oktober 2017
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Forelle mit Okra-Schoten und Kartoffel-Harissa-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

3 Forellenfilets a 100 g 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

1 Orange 1 Ingwer, 2 cm 1 Vanilleschote

2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

60 g kleine Kartoffeln 1 Zitrone 100 g Sahne

1 EL kalte Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Harissa-Gewiirzmischung
Salz

Fiir die Okraschoten:

200 g Okraschoten 1 Zehe Knoblauch 2 TL kalte Butter
1 TL Krauter-der-Provence 1 TL Chiliflocken 2 TL Olivenol
Meersalz 3 Stiele Petersilie

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir die Kartoffel-Harissa-Sauce
einen Topf mit Wasser und etwas Salz ansetzen. Die Kartoffeln schélen, in ein Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden, in den Topf geben und 20 Minuten kochen lassen. Anschlieend abgieflen.
Fiir die Forelle die diinnen Schwanzstiicke nach unten einklappen, so dass das Filet an allen
Stellen etwa gleich dick ist und die Filets halbieren. Diese anschliefend auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen und mit Klarsichtfolie bedecken. Die Filets 15 Minuten im Ofen
saftig durchziehen lassen. Fiir die Kartoffel-Harissa-Sauce die Zitrone waschen und Zesten der
Schale abreiben. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen, die gekochten Kartoffeln, die Sah-
ne, die Harissa-Gewiirzmischung und die Butter dazugeben und mit einem Stabmixer alles zu
einer sémigen Sauce vermengen. Anschlieflend mit dem Zitronenabrieb und Salz abschmecken.
Fiir die Forellenfilets den Knoblauch abziehen und den Ingwer schilen und zwei diinne Schei-
ben abschneiden. Anschliefend die Zitrone und die Orange waschen und mit einer Reibe Zesten
der Schale abreiben. Das Olivenol anschliefend mit dem Knoblauch, den Ingwerscheiben, dem
Zitronen- und Orangenabrieb, sowie der Vanilleschote in einer Pfanne sanft erwdrmen und mit
Chilisalz wiirzen. Fiir die Okraschoten eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das
Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Okraschoten waschen, trocken tupfen und angetrock-
nete Stielanséitze abschneiden. AnschlieBend die Schoten fiinf Minuten in der Pfanne anbraten
und dabei hin und wieder wenden. Die Pfanne anschliefend vom Herd nehmen und die But-
ter unterrithren. Die gebutterten Schoten mit Zatar, Meeressalz und Chiliflocken wiirzen. Die
Forellenfilets vorsichtig in die Pfanne mit dem Gewiirzol setzen und leicht damit betrédufeln.
Die Petersilie waschen und in kleine Teile zupfen. Die Forelle mit Kartoffel-Harissa-Sauce und
Okraschoten auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Oktober 2014
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Forelle, Wurzel-Gemiise, Harissa-Kartoffeln, Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle blau:

2 grofe Forellenfilets 1 Stange Lauch 2 Karotten

1 Knollensellerie 500 ml Gemiisefond 1 Ingwerknolle

% TL angedr. Wacholderbeeren 4 TL schwarze Pfefferkérner 4 Lorbeerblatt

1 Zweig Dill 1 Zweig glatte Petersilie 50 ml Weinessig

Fiir die Harissa-Kartoffeln:

5 festk. Minikartoffeln 1 TL neutrales Ol 2 TL Butter

1 TL Harissagewiirz Salz

Fiir die Hollandaise:

40 ml Weilwein 25 ml Gemiisefond 1 Msp. mildes Currypulver
1 Ei 50 g kalte Butter-Flockchen 0,5 Bund Schnittlauch
1 unbehandelte Zitrone Chilisalz

Fiir die Forelle blau:

Die Forellenfilets nicht waschen, da die Schleimschicht auf der Haut wichtig fiir die Blaufiarbung
ist.

Karotten, Lauch und Sellerie schélen und davon je ca. 50 g in feine Streifen schneiden. Ingwer
schilen und acht Scheiben abschneiden. Fond mit Ingwer und Lorbeerblatt in einem Bréter
erhitzen, Wacholder und Pfeffer in einem Gewdiirzséckchen verschliefen und in den Sud legen.
Dill und Petersilienzweige einlegen. Gemiisestreifen hinein geben, 2 bis 3 Minuten am Siedepunkt
garen, bis das Gemiise leicht bissfest ist. Vom Herd nehmen und den Weinessig dazu geben. Einige
Minuten auf 80° bis 90°C abkiihlen lassen.

Filets in den Sud legen und ca. 5 Minuten saftig durchziehen lassen. Die Forellenfilets vorsichtig
aus dem Sud heben und kurz warm stellen.

Den Sud auf ein Sieb abgieflen, die Gemiisestreifen zum Anrichten verwenden.

Fiir die Harissa-Kartoffeln:

Kartoffeln samt Schale in Salzwasser etwa 20 Min. weich kochen, abgieflen und halbieren.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, Ol hineingeben, die Kartoffeln darin auf der
Schnittseite zuerst anbraten, wenden und fertig braten. Zuletzt die Butter dazu geben, mit einer
kréftigen Prise Harissa und Salz wiirzen.

Fiir die Schnittlauch-Hollandaise:

Ei trennen. Zitrone halbieren und auspressen. Weilwein und Fond in einem kleinen Topf auf 1
bis 2 EL eink6cheln lassen. In eine Metallschiissel fiillen, Curry und Eigelb hinein rithren und mit
einem Schneebesen im heiflen Wasserbad zu feinporigem Schaum aufschlagen. Die Temperatur
sollte dabei 75° bis max. 78°C erreichen. Butter nach und nach unter die Schaummasse rithren
und die Masse dabei auf dem Wasserbad lassen, damit sie wieder warm wird, nachdem die kalte
Butter hinein gegeben wurde. Schnittlauch klein hacken und einen Essloffel unterrithren und die
Hollandaise mit Chilisalz und einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken.

Die Gemiisestreifen auf warmen tiefen Tellern mittig anrichten, die Hollandaise auflen herum
ziehen und das Forellenfilet darauf legen. Die Harissa-Kartoffeln auflen herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 28. Méarz 2019
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Forellen-Filet, Calamaretti, Curry-Sofe, Apfel-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfel-Wirsing:

6 Wirsingblétter 3 roter Apfel 1 EL kalte Butter
3 EL Gemiisefond 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Dill
Muskatnuss mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir die Currysauce:

3 cm Ingwerknolle 1 Knoblauchzehe 1 EL kalte Butter
50 g Sahne 200 ml Gefliigelfond 1 TL Speisestirke

1 TL mildes Currypulver  mildes Chilisalz
Fiir das Lachsforellenfilet:

2 Lachsforellenfilets 1 Orange 1 Zitrone

1 EL warme Butter 2 EL Olivenol mildes Chilisalz
Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti 3 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe
1 EL kalte Butter 1 Zweig Petersilie 1 TL Olivensl

mildes Chilisalz
Fiir den Apfel:
1 Apfel 2 EL Butter 1 TL Zucker
mildes Chilisalz

Fiir den Apfel-Wirsing:

Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen entfernen. Die Bldtter waschen
und in ca. 1,5 cm grofle Rauten schneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und den
Wirsing darin 6 bis 8 Minuten blanchieren, so dass er noch leicht bissfest ist. In ein Sieb gieflen,
kalt abschrecken, abtropfen lassen und das restliche Wasser gut mit den Hénden herausdriicken.
Den Apfel waschen, rund um das Kerngehiuse herum % bis 1 ¢m dicke Scheiben abschneiden,
das Kernhaus {ibrig lassen und die Scheiben in Wiirfel schneiden.

Den Wirsing in einer Pfanne in Gemiisefond erhitzen. Dill und Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, Blédttchen bzw. Fahnchen abzupfen und klein schneiden. Etwa 1 TL Petersilie und 1 TL
Dillspitzen mit den Apfelwiirfeln zum Wirsing geben und darin ca. 2 Minuten schmoren lassen.
Mit Chilisalz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen und zum Schluss die Butter unterriihren.
Fiir die Currysauce:

Gefliigelfond und Sahne aufkochen lassen. Inzwischen die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren. Anschlieflend in die leicht kéchelnde Sauce rithren, bis diese die Sauce die gewiinsch-
te Bindung erhalt.

Knoblauch abziehen und die Hélfte fein reiben. Ingwer schilen und eine Messerspitze ebenso
fein reiben. Knoblauch und Ingwer zusammen mit dem Currypulver und der Butter unter die
Sauce rithren. Mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Lachsforellenfilet:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und einen Teller mit Butter einstreichen.
Das Lachsforellenfilet waschen, trocken tupfen und nebeneinander auf den eingestrichenen Tel-
ler legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten
saftig durchziehen lassen.

Von der Orange und der Zitrone die Schale fein abreiben. Jeweils eine Messerspitze vom Orangen-
und Zitronenabrieb mit dem Olivendl leicht erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Lachsfo-
rellenfilets anschlieffend damit bestreichen.

Fiir die Calamaretti:
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Calamaretti waschen, das Schwert entfernen und die Calamaretti trocken tupfen. Dann in gleich-
grofie Scheiben schneiden. Eine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Calamaretti darin verteilen. Knoblauch abziehen und in diinne
Scheiben schneiden. Ingwer schilen und 2 diinne Scheiben abschneiden.

Knoblauch und Ingwer zu den Calamaretti geben und alles ca. 1 Minute unter Wenden anbra-
ten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen
und hacken. Ca. 1 TL davon zusammen mit der kalten Butter dazugeben und alles mit Chilisalz
wirzen.

Fiir den Apfel:

Den Apfel waschen, halbieren, Kerngeh#use entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Die Apfelspalten in einer Pfanne anbraten und mit Zucker und Butter karamellisieren lassen.
Mit Chilisalz wiirzen. Dann auf den Wirsing geben.

Lachsforellenfilet und Calamaretti mit Currysauce und Apfel-Wirsing auf Tellern anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. September 2017
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Forellen-Filet, Calamaretti, Wirsing-Salat, Apfel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsforellenfilet:

1 Lachsforellenfilet, a 200 g 1 EL Olivendl mildes Chilisalz
Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti 2 cm Ingwerknolle 1 EL Butter
mildes Chilisalz Olivendl

Fiir den Wirsing:

6 Wirsingblatter 1 Limette 50 ml Gemiisefond
3 Stiele Petersilie 2 TL Olivenol mildes Chilisalz
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Apfel:

1 Apfel 2 EL Butter 1 TL Zucker

mildes Chilisalz

Fiir das Lachsforellenfilet:

Das Lachsforellenfilet waschen, trocken tupfen und in ca. 4 cm breite Stiicke schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Den Fisch
wenden und gar ziehen lassen.

Fiir die Calamaretti:

Calamaretti waschen, trocken tupfen und das Schwert entfernen. Dann in Scheiben schneiden.
Ingwer schélen und ebenso in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Ingwer zugeben
und die Calamaretti unter Wenden ca. 2 Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die
kalte Butter dazugeben und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Wirsing:

Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen entfernen. Die Bldtter waschen
und in ca. 1,5 cm groBe Rauten schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Wirsing kurz
anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken. Den Wirsing
mit Gemiisefond abléschen, Petersilie hinzugeben und leicht kdcheln lassen. Die Limette halbie-
ren, auspressen und den Saft auffangen.

Fiir die Marinade Limettensaft und Limettenabrieb, Olivendl, Chilisalz, Zucker, Salz und Pfeffer
verrithren. Den Wirsing in eine Schiissel geben und die Marinade dariiber gieflen.

Fiir den Apfel:

Den Apfel waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Die Apfelspalten in einer Pfanne anbraten und mit Zucker und Butter karamellisieren lassen.
Mit Chilisalz wiirzen. Dann auf den Wirsing geben.

Lachsforellenfilet und Calamaretti mit Wirsing-Salat und karamellisierten Apfelspalten auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. September 2017
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Gebratener Saibling mit Krduter-SoBe und Friihling-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Saiblingsfilets, mit Haut 1 kleine festk. Kartoffel 200 g Minikartoffeln

1 Knoblauchzehe 70 g Blattspinat 6 Babykarotten

6 Friithlingszwiebeln 1 Knolle Ingwer 1 Zitrone

1 getrocknete Chilischote 1 Lorbeerblatt 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Kerbel 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Dill

2 Zweige Bérlauch 2 Zweige Estragon 2 Zweige Brunnenkresse
1 Prise Muskatnuss 1 ganzer Kiimmel 3 EL doppelgriffiges Mehl
40 g Sahne 300 ml Gemiisefond mildes Chilisalz, Butter

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Kartoffel schilen und wiirfeln. 250 Milliliter Ge-
miisefond erhitzen und die Kartoffeln unter Zugabe einer halben Knoblauchzehe, der Chilischote
und des Lorbeerblatts gar kochen. Lorbeer, Chili und Knoblauch entfernen und die Kartoffeln
mit dem Fond, der Sahne und einem kleinen Stiick Butter piirieren. Den Spinat waschen, trocken
schleudern und in Salzwasser wenige Minuten weichkochen. Anschliefend kalt abschrecken und
das Wasser ausdriicken. Die frischen Kriuter zupfen, mit dem Spinat und den Kartoffeln vermen-
gen und piirieren. Mit Salz, etwas Zitronenabrieb, etwas Zitronensaft und Muskat abschmecken.
Fiir das Gemiise die Kartoffeln in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Anschlieend
abgieflen, ausdampfen lassen und halbieren. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die
Kartoffeln goldbraun anbraten. Mit Chilisalz wiirzen. Das Griin der Karotten bis auf einen
Zentimeter abschneiden, die Karotten schilen und in Salzwasser weich kochen. Anschlieffend
kalt abschrecken. Von den Friihlingszwiebeln das dunkle Griin entfernen, die Frithlingszwiebeln
schrag halbieren und in Salzwasser gar kochen. Ebenfalls kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Fine Scheibe Ingwer abschneiden. Die Karotten und die Friihlingszwiebeln mit dem restlichen
Knoblauch, Ingwer und drei Scheiben Zitronenschale erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen und zwei
Teeloffel kalte Butter zugeben. Den Fisch waschen, trocken tupfen und die Hautseite mit Mehl
bestéuben. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Saiblingsfilets auf der Hautseite
anbraten. Die Filets vom Herd nehmen und durchziehen lassen. Auf Krepp abtropfen lassen
und mit Chilisalz wiirzen. Die Krautersauce nochmal aufschiumen. Die Karotten mit den Friih-
lingszwiebeln auf Teller geben, das Saiblingsfilet mit der Hautseite nach oben dazugeben. Die
Krautersauce auflen herum verteilen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Méarz 2013
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Gebratener Zander-Lachs-Strudel, Rahmspinat, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Zanderfilets & 100 g 4 Strudelteigblatter 2 EL Butter

3 EL neutrale Ol Salz Pfeffer

Fiir die Lachsfarce:

100 g Lachsfilet 120 ml eisgekiihlte Sahne 4 TL scharfer Senf
1 Muskatnuss 1 TL mildes Chilisalz Salz

Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat 4 Knoblauchzehe 3 EL Gemiisefond
100 ml Sahne 3 c¢m Vanilleschote 1 Muskatnuss
Chili Salz

Fiir den Blumenkohl:

200 g Blumenkohl 70 ml Gemiisefond 1 EL kalte Butter

5 Halme Schnittlauch 1 TL mildes Chilisalz

Fiir den Strudel:

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einem klei-
nen Topf zerlassen. Zwei Strudelteigblitter auf ein Kiichentuch legen, mit zerlassener Butter
bestreichen und die iibrigen Strudelteigbléitter darauf legen. Etwas Lachsfarce in die Mitte der
Strudelblatter streichen und Zander darauf legen. Zander mit restlicher Farce bestreichen. Stru-
delteigbldtter iiber Zanderfilets zusammenklappen, offene Seiten vorsichtig zusammendriicken
und iiberstehenden Teig bis auf einen Zentimeter abschneiden. Pfanne mit Ol sanft erhitzen
und Strudel mit der Naht nach unten einlegen. Bei milder Hitze von allen Seiten jeweils ca. 4
Minuten goldbraun anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und Strudel noch etwas ziehen lassen.
Fiir die Lachsfarce:

Lachs waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Lachswiirfel
salzen und 5 Minuten in das Tiefkiihlfach stellen. Lachs mit Senf, etwas Chilisalz und etwas
Muskatnuss in die Moulinette geben und leicht mixen, bis die Masse zu binden beginnt. Ein
Drittel der Sahne hinzufiigen und untermixen. Die restliche Sahne in zwei weiteren Portionen
untermixen, dabei darauf achten, dass sich die Sahne mit dem Fischfleisch vollstéindig verbunden
hat, bevor die iibrige Sahne hinzugefiigt wird.

Fiir den Rahmspinat:

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen. Die Hélfte des Spinats
im Gemdtisefond erhitzen, Sahne angieflen und kurz kocheln lassen. Sahne-Spinat-Mischung in
Riithrbecher geben und mit Stabmixer fein piirieren. Zuriick in die Pfanne gieflen und restliche
Spinatblédtter hinzufiigen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote auf-
schneiden, beides zum Spinat geben und einige Minuten bei niedriger Temperatur ziehen lassen.
Mit Salz, Chiliflocken und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, in Roschen schneiden und waschen. Blumenkohlréschen mit Gemiisefond in
kleinen Topf geben und zugedeckt ca. 15 Minuten weich diinsten. Schnittlauch abbrausen, tro-
ckenwedeln und in feine Roéllchen schneiden. Butter und Schnittlauch unter Blumenkohl riihren
und mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. November 2018
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Hechtenkraut 'Konig Ludwig'

Fiir 4 Personen

Fiir die Hechtnockerl:

100 g gekiihltes Hechtfilet
150 g gekiihlte Sahne
geriebene Muskatnuss

2 dicke Knoblauchscheiben
Fiir die Gewiirzbrosel:

50 g Panko

1 TL mildes Chilisalz

Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen (ungeschilt)
1 Knoblauchzehe (Scheiben)
Fiir die Sauce:

Schalen der Riesengarnelen
1 EL Karottenwiirfel

3 Scheiben Ingwer

1 Streifen Zitronenschale

1 TL Speisestérke

mildes Chilisalz

Fiir die Krautfleckerl:

5 Scheiben Friihstiicksspeck
100 ml Hiihnerbriihe

1 EL braune Butter

50 g gekiihltes Zanderfilet
3 TL scharfer Senf

1 Msp. Zitronen-Abrieb

2 Scheiben Ingwer

20 g gemahl. Haselnusskerne

1 TL Ol
3 cm Vanilleschote

3 TL Puderzucker

Stange Staudensellerie (Wiirfel)
2 Knoblauchzehen (Scheiben)

1 Streifen Orangenschale

80 g Sahne

3 kleine Zwiebel
1 TL Petersilienblétter
mildes Chilisalz

Salz

Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 getr. rote Chilischote

1 TL mildes Currypulver

1 Splitter Zimtrinde
mildes Chilisalz

3 Zwiebel (Wiirfel)

1 TL Tomatenmark

200 ml Gemiisebriihe

1 Spritzer Wermut

£ TL mildes Currypulver

300 g junger Weiflkohl
1 TL Dillspitzen

Fiir die Hechtnockerl die Fischlets waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und mit Salz
wiirzen. Fischwiirfel und Sahne etwa 5 Minuten ins Tiefkiihlfach stellen, damit alle Zutaten
eiskalt sind. Anschliefend die Hilfte der Fischwiirfel in den Blitzhacker geben, $ TL Senf hin-
zufiigen und mit etwas Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen. Alles fein mixen und
nach und nach 75 g Sahne in kleinen Portionen dazugeben, bis eine glatte und glinzende Farce
entstanden ist. Die iibrigen Fischwiirfel und die restliche Sahne genauso verarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser erhitzen und Lorbeerblatt, Knoblauch, Ingwer und
Chili hinzufiigen. Aus der Farce mit zwei angefeuchteten Essloffeln Nockerl formen und im Salz-
wasser knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten gar ziehen lassen, bis zum Servieren darin
warm halten.

Fiir die Gewiirzbrosel inzwischen den Panko in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Die
Haselniisse dazugeben und etwas mitrosten, bis sie zu duften beginnen und alles goldbraun ist.
Die Brosel in eine Schiissel fiillen, mit dem Currypulver verrithren und mit Chilisalz wiirzen,
beiseitestellen.

Die Garnelen vollstéindig schélen und die Schalen fiir die Sauce beiseitelegen. Die Garnelen am
Riicken entlang nicht zu tief einschneiden und den Darm entfernen, dann die Garnelen waschen
und trocken tupfen.

Fiir die Sauce die Garnelenschalen waschen und trocken tupfen. In einem Topf bei milder Hit-
ze mit dem Puderzucker etwas anrosten. Die Gemiisewiirfel dazugeben und etwas andiinsten.
Das Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Ingwer, Knoblauch und Briihe dazugeben,
Zitronen- und Orangenschale hinzufiigen, Wermut dazugieflen und alles knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 15 Minuten zichen lassen.

Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen,
bis diese sémig bindet. Zuletzt die Sahne dazugielen, die Sauce mit Curry und Chilisalz wiirzen
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und durch ein Sieb gieflen, warm halten.

Fiir die Krautfleckerl den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Vom Weilkohl die dufleren Bléitter entfernen, den Kohl waschen und in feine
Streifen schneiden, den harten Strunk entfernen.

Fine grofle tiefe Pfanne ohne Fett erhitzen und den Speck darin andiinsten. Die Zwiebel dazu-
geben und etwas mitdiinsten. Den Kohl hinzufiigen und kurz andiinsten. Die Briihe dazugielen
und alles 5 bis 8 Minuten diinsten, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig eingekocht ist, dabei ab
und zu umriihren. Dann Petersilie, Dill und braune Butter hinzufiigen und alles mit Chilisalz
abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen und die Garnelen auf jeder Seite etwa 1 Minute anbraten. Zimt, Knoblauch
und Vanille hinzufiigen. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Garnelen in der Nachhitze der Pfanne
saftig durchziehen lassen und mit Chilisalz wiirzen, warm halten.

Zum Servieren die Nockerl mit dem Schaumléffel aus dem Kochwasser heben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und in den Gewiirzbroseln wenden. Das Kraut auf vorgewéarmte tiefe Teller ver-
teilen, die Sauce darum herumtréufeln und die Hechtnockerl mit den Garnelen darauf anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2019
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Heilbutt mit Bohnen-Dill-Gemiise und Tomaten-Minz-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g 1 EL Olivenol mildes Chilisalz

Fiir das Bohnen-Dill-Gemiise:

150 g breite Bohnen 3 Knoblauchzehe 20 g Ingwer

1 Zitrone 2 EL Gemiisefond 1 EL kalte Butter

1 Bund Dill mildes Chilisalz Salz

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa:

2 Tomaten 1 rote Zwiebel 1 kleine, rote Chilischote
1 Bund Minze % Bund Petersilie 4 unbehandelte Limette
1 EL Olivenol Zucker, Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Heilbuttfilets waschen, trocken tupfen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
mit Klarsichtfolie bedecken. Den Fisch auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 20 Minuten gla-
sig durchziehen lassen. Anschlieend herausnehmen, mit Olivenol bestreichen und mit Chilisalz
wiirzen.

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schnei-
den. Dabei die Stielansitze entfernen. Die Zwiebel abziehen und ein Achtel in feine Wiirfel
schneiden. Der Rest kann anderweitig verwendet werden. Die Chilischote waschen, ldngs halbie-
ren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Minze und Petersilie fein hacken. Die Limette waschen, den Saft auspressen und die Schale
abreiben.

Die Tomaten, Zwiebel und Chili in einer Schiissel vermengen. Jeweils einen halben Teeloffel der
Minze und Petersilie und Limettenschale und Olivenol unterrithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir das Bohnen-Dill-Gemiise die Bohnen putzen, waschen und schrig in etwa 1,5 Zentimeter
breite Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschlieflend in ein Sieb ab-
gielen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zitrone waschen und Zesten abreiflen. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schnei-
den. Den Ingwer schilen und eine Scheibe abschneiden. Den Dill waschen und fein hacken.

Die Bohnen mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, und dem Fond in einem Topf erhitzen. Die
kalte Butter unterriihren, den Dill hinzufiigen und die Bohnen mit Chilisalz wiirzen.

Den Heilbutt mit Bohnen-Dill-Gemiise und Tomaten-Minz-Salsa auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Alfons Schuhbeck am 07. August 2015
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Heilbutt mit Vanille-Spinat, Tomaten-Kapern-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g 1 Zitrone 1 Orange

20 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter

1 EL Olivenol mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir den Vanille-Spinat:

120 g Babyspinat 50 g Ingwer 1 Knoblauchzehe
1 Vanilleschote 2 Splitter Zimtrinde 2 TL kalte Butter
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

2 Tomaten 1 reife Mango 1 Orange

1 Limette 2 Friihlingszwiebeln 1 Schalotte

1 EL eingelegte Kapern 3 Blétter Minze 1 TL Dillspitzen
1 Prise Zucker 1 TL Olivendl Chilisalz, Salz, Pfeffer

Fiir den Heilbutt einen Topf mit FEinsatz zum D&mpfen circa zwei Zentimeter hoch mit Wasser
fiilllen. Den Einsatz leicht einbuttern und in den Topf setzen. Die Fischfilets waschen, trocken
tupfen und in den gebutterten Einsatz legen. Bei milder Hitze, mit geschlossenem Deckel circa
zwei bis drei Minuten ddmpfen. Den Topf vom Herd nehmen und den Fisch weitere fiinf Minuten
darin saftig durchziehen lassen. Die Knoblauchzehe abziehen und fein reiben. Den Ingwer schélen
und ebenfalls fein reiben. Die Zitrone sowie die Orange waschen und jeweils etwas von der Schale
abreiben. Das Olivendl zusammen mit dem geriebenen Knoblauch, dem geriebenen Ingwer sowie
dem Zitronen- und Orangenabrieb in einer Pfanne geben und leicht erwédrmen. Nach und nach
das Chilisalz einriihren. Die Pfanne anschlieend vom Herd nehmen, die geddmpften Fischfilets
hineingeben und mit dem Aroma-Ol betréufeln. Fiir den Spinat die Knoblauchzehe abziehen und
in Scheiben schneiden. Den Ingwer schéiilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Von der Vanil-
leschote ein circa drei Zentimeter langes Stiick abschneiden. Den Babyspinat waschen, trocken
schleudern und in eine Pfanne geben. Die Knoblauch- sowie Ingwerscheiben, die Vanilleschote
und die Zimtrinden zu geben. Alles unter stindigem Wenden circa zwei Minuten garen, bis der
Spinat zusammenfillt. Mit etwas Chilisalz, Muskatnuss und gegebenenfalls je etwas Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Butter unterrithren und den Knoblauch, den Ingwer sowie die Vanille
und den Zimt wieder entfernen. Fiir die Tomaten-Kapern-Salsa die Mango schélen, vom Kern
l6sen und ein Viertel des Fruchtfleischs schélen und wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen und
in feine Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk entfernen und die
Oberseite kreuzweise einritzen. Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Tomaten
circa 20 Sekunden in das siedende Wasser tauchen und anschliefend mit kaltem Wasser abschre-
cken. Die Tomaten hiuten, vierteln, die Kerne entfernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Die
Schalotten abziehen und ebenfalls wiirfeln. Die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen.
Die Limette waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und eine Hélfte
auspressen. Die Minzblatter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Mango, die Friihlings-
zwiebeln, die Schalotten und die Kapern vermengen. Einen Essloffel Orangensaft, einen Spritzer
Limettensaft, Limettenabrieb, das Olivendl, die Minze und den Dill zugeben und untermischen.
Die Salsa mit dem Zucker und Chilisalz wiirzen. Den Fisch zusammen mit dem Vanille-Spinat
und der Salsa auf einem Teller anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2014
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Kabeljau mit Safran-SoBe, Blattspinat, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau: 2 Kabeljaufilets, a 150 g 1 getr. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 1 TL Fenchelsamen 1 TL Korianderkorner
1 TL schwarze Pfefferkérner 1 TL gelbe Senfkorner 1 EL Wacholderbeeren
1 Stiick Ingwer 1 EL mildes Olivenol Ol, mildes Chilisalz
Fiir die Safransauce:

10 Safranfaden 125 ml Gefliigelfond 1 TL Puderzucker

40 ml trockener Weilwein 50 g Sahne 1 TL Speisestérke

1 EL kalte Butter 1 unbehandelte Zitrone  mildes Chilisalz

Fiir den Blattspinat:

300 g Babyspinat 2 EL Gefliigelfond 1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer 1 unbehandelte Limette mildes Chilisalz

frisch gerieb. Muskatnuss 20 g kalte Butter

Fiir die Kartoffelwiirfel: 300 g festk. Kartoffeln 1 getrock. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 20 g Butter Pfeffer, Salz

Fiir den Kabeljau: Fiir den Fisch einen Dampfeinsatz (z.B. ein Bambuskorbchen) mit etwas
Ol einfetten. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in den Dimpfeinsatz legen. Ingwer
schélen und drei Scheiben abschneiden. Fiir den Sud alle Gewiirze mit Ingwer, der Chilischote
im Ganzen und etwas Wasser (ca. 2 cm hoch) in einen Topf geben. Das Wasser erhitzen und
das Korbchen so in den Topf setzen, dass die Fischfilets nicht mit dem Wasser in Beriithrung
kommen. Die Fischfilets in leichtem Dampf etwa 6-8 Minuten gar ziehen lassen. Die Fischfilets
anschliefend mit Olivendl einpinseln und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Safransauce: Fiir die Safransauce Safranfdden in 3 EL heiflem Fond einweichen. In ei-
nem Topf bei mittlerer Temperatur den Puderzucker goldbraun karamellisieren, mit Weiiwein
abloschen und auf ein Drittel einkochen lassen. Mit dem iibrigen Fond auffiillen, ein bis zwei
Minuten kocheln lassen, die Sahne mit der Safranbriithe dazu geben und einmal aufkochen lassen.
FEtwas Schale der Zitrone abreiben. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem Wasser glatt rithren,
nach und nach in die kéchelnde Sauce riihren, bis die Sauce leicht simig ist. Zuletzt die Butter
hinein mixen, den Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Blattspinat: Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Knoblauch abziehen und
in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und drei Scheiben abschneiden.

In einer tiefen Pfanne Fond mit Knoblauch und Ingwer erhitzen und die Spinatbldtter darin 1
bis 2 Minuten andiinsten, so dass sie gerade zusammen fallen und vom Herd nehmen. Limet-
tenschale abreiben und einen Teel6ffel Limettenschale dazugeben und mit Chilisalz und etwas
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zuletzt die Butter unterriihren.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schélen, waschen und in 1/2 bis 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Die Kartoffelwiirfel in Salzwasser mit dem Lorbeerblatt und der Chilischote weich garen. Abgie-
Ben, abtropfen und auskiihlen lassen und absolut trocken tupfen. Butter in einer kleinen Pfanne
bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma
hat. Die Kartoffelwiirfel in der braunen Butter bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat auf vorgewirmte Teller verteilen, die Safransauce daneben
geben und den Kabeljau auf den Spinat setzen. Die Kartoffeln auflen herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018
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Kabeljau-Filet mit sauce rouille, Fenchel-Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die sauce rouille:

ca. 8 Safranfdden 1 Minikartoffel (25 g) 50 ml Milch

1 TL Dijonsenf 1 kleine Knoblauchzehe 100 ml Sonnenblumenol
1 EL Olivenol mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle (250 g) 2 Strauchtomaten 70 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle a 2 cm
1 EL kalte Butter 1 TL Pernod mildes Chilisalz
Pfeffer

Fiir das Kabeljaufilet:

2 Kabeljaufilets a 150 ¢ 30 g Paniermehl 5 EL Butter

Chilisalz Salz

Fiir die sauce rouille:

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffel in Salzwasser weich kochen. Abgielen, kurz abschrecken und schilen. Safran in 2 EL
heilem Wasser 5-10 Minuten einweichen.

Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schneiden. Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden und
mit Milch, Senf und Knoblauch in einen hohen Riihrbecher geben. Den eingeweichten Safran
hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer einmal kurz durchrithren. Das Ol und das Olivensl
unter stindigem Mixen langsam dazugeben, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Die Sauce mit
Chilisalz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Fenchel putzen, in einzelne Blétter teilen und waschen. In 1 4 bis 2 cm grofie Stiicke schnei-
den, das Fenchelgriin beiseitelegen. Die Tomaten vom Strunk entfernen, iiber Kreuz einritzen,
20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, héduten, vierteln, entkernen und die
Tomatenfilets in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden.
Fenchel und Fond mit Vanille, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben und ein Blatt Back-
papier darauflegen. Den Fenchel knapp unter dem Siedepunkt ca. 8 Minuten weich garen.

2 Fenchelgriinspitzen beiseitelegen, den Rest klein schneiden, mit den Tomaten zum Fenchel-
gemiise geben und erhitzen. Kalte Butter unterrithren, den Pernod hinzufiigen und alles mit
Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Ingwer und Vanilleschote wieder entfernen.

Fiir das Kabeljaufilet:

Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Fisch mit Frischhaltefolie zugedeckt im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 15-20 Mi-
nuten saftig durchziehen lassen. Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Paniermehl zugeben,
kurz darin résten und mit Salz wiirzen. Kabeljau herausnehmen, mit der braunen Broselbutter
bestreuen und mit Chilisalz abschmecken.

Kabeljaufilet mit sauce rouille und Fenchel-Tomaten-Gemiise Tellern anrichten, mit Fenchelgriin
garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Juli 2017
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Kartoffel-Waller mit Dillgurken und Zitronen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelwaller:

2 kleine festk. Kartoffeln 2 Wallerfilets, a 120 g milde Chiliflocken
2 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Sauce:

1 festk. Kartoffel, a 100 g 1 getrock. rote Chilischote 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 80 g Sahne 2 EL kalte Butter
350 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Gurken:

1 kleine, diinne Gértnergurke 2 EL Butter 1 Zweig Dill
mildes Chilisalz Salz

Fiir den Kartoffelwaller:

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in feine Scheiben hobeln. (Erst kurz vor dem Braten, da sie
nicht gewaschen werden sollen und sonst braun werden wiirden.) Wallerfilets waschen, trocken
tupfen, salzen und auf der flacheren Hautseite (wo vorher die Haut war) mit Kartoffelscheiben
schuppenformig belegen. Ol in einer Pfanne verteilen und bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Wallerfilets ganz vorsichtig mit der Kartoffelseite nach unten einlegen und liegen lassen, bis sie
goldbraun angebraten sind. Zum Kontrollieren vorsichtig von der Seite zwischendurch etwas an-
heben. Wallerfilets mit einer Profi-Winkelpalette wenden und auf der Fleischseite etwa 3 Minuten
braten. Mit Chiliflocken bestreuen. (Zum Wenden eignet sich am besten eine Profi-Winkelpalette,
da sie diinner ist als ein handelsiiblicher Pfannenwender und die Kartoffelschuppen nicht so leicht
verletzt).

Es ist wichtig, die Filets zu salzen, bevor man sie mit Kartoffelscheiben belegt. Durch das Salz
tritt eine eiweiflhaltige Fliissigkeit aus dem Fisch, die wie ein Kleber fiir die Kartoffelkruste
wirkt.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen und halbieren. Kartoffel schiilen, waschen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel
schneiden. Lorbeerblatt abzupfen.

Kartoffelwiirfel im Fond mit Lorbeerblatt, Chilischote und der halben Knoblauchzehe 15 bis 20
Minuten weich kochen. Zitrone waschen, trocken tupfen, auspressen, Saft auffangen und Schale
abreiben.

Knoblauch, Chili und Lorbeerblatt entfernen, Sahne dazu geben, alles mit einem Stabmixer pii-
rieren und die Butter untermixen. Etwas Zitronenabrieb unterrithren und mit Salz und einem
Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Gurken:

Dill abbrausen, trockenwedeln und Dillspitzen fein hacken. Gurke waschen, trocken tupfen, langs
halbieren und Kerne mit einem Loffel entfernen. Gurkenhélften in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden und in kréftig gesalzenem Wasser bissfest kochen. Auf einem Sieb abgiefien, kalt ab-
schrecken und gut abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in der Butter erhitzen, 1 TL
gehackten Dill hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Gurken auf warmen Tellern verteilen, die Sauce auf3en herum traufeln und die
Wallerfilets mit den Kartoffelschuppen nach oben liegend drauf setzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. Oktober 2019

31



Kross gebratener Zander auf Karotten-Zimt-Salat

Fiir zwei Personen

250 g Zander 250 g Karotten 1 Zitrone

1 Orange 20 g Ingwer 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g griechischer Joghurt 2 TL Pistazien

2 Zweige Petersilie 1 Stiel Dill 2 EL Mehl

1 TL Speisestérke 1 TL Puderzucker 100 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote $ Zimtstange 5 griine Kardamomkapseln
1 Gewiirznelke 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

1 Prise mildes Chilipulver 3 EL Olivenol mildes Chilisalz

Salz, Pfeffer

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fisch-
stiicke mit der Hautseite in das Mehl tauchen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Den Fisch mit der Hautseite nach unten in das heifie Ol legen und circa drei bis vier Minuten
kross darin anbraten. Die Filets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und mit etwas Chilisalz wiirzen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Karotte
schélen und schrig in einen Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einem Topf bei mittlerer
Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, die Karotten
zugeben, etwas mit diinsten lassen und mit dem Fond auffiillen. Die Knoblauchzehe abziehen
und drei feine Scheiben abschneiden. Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Die Va-
nilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Knoblauch- und Ingwerscheiben
zusammen mit dem Vanillemark, der Zimtstange, den Kardamomkapseln und der Gewiirznel-
ke zu den Karotten geben. Zugedeckt etwas zehn Minuten weich diinsten. Den Dill waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Die Zitrone sowie die Orange waschen, trocken tupfen und die
Schale abreiben. Anschlieflend beide Friichte halbieren und den Saft auspressen. Den Joghurt
mit dem Dill verrithren und mit Zitronensaft sowie je etwas Zitronen- und Orangenabrieb, einer
Prise Salz, etwas Chilipulver und einer Prise Zucker abschmecken. Das Karottengemiise durch
ein Sieb abgieflen. Die Gewiirze entfernen und den Sud entfernen. Die Speisestéirke mit kaltem
Wasser glatt rithren. Den Sud in einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Die Speisestér-
ke hinein riithren, etwas Zitronen- und Orangenschale einlegen und eine Minute kécheln lassen.
Den Topf vom Herd nehmen, den Zitronensaft zugeben, das restliche Olivendl einriihren und
mit etwas Muskatnussabrieb und Chilisalz wiirzen. Die Zitronen- und Orangenschale entfernen.
Die Karottenmarinade anschlieend mit den gediinsteten Karotten in einer Schiissel mischen
und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen. Den Fisch zusammen mit dem Karottensalat und
dem Dill-Joghurt auf einem Teller anrichten und servieren. Die Pistazien fein hacken, dariiber
streuen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. September 2013
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Lachs auf Pifia-Colada-Risotto mit wildem Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

120 g Risottoreis 1 Scheibe Dosenananas 100 ml Gemiisefond
75 ml Kokosmilch 125 ml Ananassaft weifler Rum

mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

125 g (wilder) Brokkoli 6 Mini-Urkarotten 1 Zehe Knoblauch
2 Scheiben Ingwer 3 c¢cm Vanilleschote 1 Splitter Zimtrinde
200 ml Gemiisefond 1 TL mildes Olivenol mildes Chilisalz
Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilets 2 TL mildes Olivendl rot-griines Chilisalz mit Vanille

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Reis auf einem Sieb unter fliefend kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar ablauft, und ab-
tropfen lassen. Einen Teil Reis mit vier Teilen Fliissigkeit aus Fond, Kokosmilch und Ananassaft
in einen Topf geben und leicht kécheln lassen. Ein Blatt Backpapier direkt darauflegen und alles
knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Ananasscheiben in einen halben bis zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und zum Schluss
unter den Risotto ziehen, mit Chilisalz und Rum abschmecken.

Brokkoli putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Karotten putzen, die griinen Stielansétze
dabei auf ca. 1 cm kiirzen und schélen. Je nach Grofle der Karotten diese ggf. schrig halbieren.
Die Gemiisesorten bei 80 Grad in einem Dampfgarer vier bis fiinf Minuten bissfest ddimpfen. Den
Fond in einer Pfanne erwirmen, Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer dazu geben. Mit Chilisalz
wiirzen und das Gemiise darin wenden. Zum Schluss das Olivendl hinzufiigen.

Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in sechs gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im vorge-
heizten Backofen in 15 bis 20 Minuten saftig durch garen. Mit Olivendl bepinseln und mit dem
rot-griinen Chilisalz mit Vanille wiirzen.

Risotto mit Lachs und Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2016
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Lachs aus dem Ofen mit Rahm-Spinat und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat 3 Zehe Knoblauch 100 g Sahne
75 ml Gemiisefond 1 Vanilleschote a 3 cm 1 Muskatnuss
1 Prise Chiliflocken Salz

Fiir den Blumenkohl:

1 Kopf Blumenkohl 1 EL Schnittlauchrsllchen 1 EL Ol

mildes Chilisalz

Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilet 1 Orange 1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Vanilleschote a 3 cm
mildes Chilisalz

Fiir die braune Butter:

150g Butter

Den Backofen auf 80 Grad Heilluft vorheizen. Um braune Butter herzustellen, die Butter in
einer Pfanne langsam erhitzen lassen und so lange vorsichtig bei méfiger Hitze kdcheln lassen,
bis die Butter einen bernsteinfarbenen Ton annimmt. Anschlieflend die Butter vom Herd neh-
men und durch ein mit einem Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben. Den Spinat verlesen und
griindlich waschen. Den Fond in einer Pfanne erhitzen, etwa die Hilfte der Spinatblétter zugeben
und die Sahne dazu gieflen. Kurz kdcheln lassen. Anschlieend den Spinat mit der Sahnebriihe
in einen hohen Riihrbecher fiillen, mit dem Stabmixer piirieren und wieder in die Pfanne gieflen.
Die restlichen Spinatblétter hinzufiigen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Die Hilfte des Knoblauchs mit der Vanilleschote zu dem Spinat geben, einige Minuten ziehen
lassen und wieder herausnehmen. Den Rahmspinat mit Salz, Chiliflocken und geriebener Mus-
katnuss wiirzen und warm halten. Den Blumenkohl putzen, waschen, in grolere Roschen teilen
und diese in vier bis fiinf Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Blumenkohlscheiben darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Den Blumenkohl mit
Chilisalz wiirzen und mit den Schnittlauchréllchen bestreuen. Bis zum Servieren warm halten.
Das Lachsfilet in vier gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Mit Frischhaltefolie bedecken und im Ofen 15 bis 20 Minuten saf-
tig durchgaren. Den Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Etwas Schale von der Orange
und der Zitrone abreiben. Die braune Butter mit der Vanilleschote, zwei Ingwerscheiben und
dem restlichen Knoblauch, sowie etwas Orangen- und Zitronenschale sanft erwérmen. Mit Chi-
lisalz wiirzen. Die Lachsfilets damit bestreichen, mit dem Rahmspinat und dem Blumenkohl auf
vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Januar 2015
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Lachs-Zander-Strudel auf Kohlrabi-Pfifferling-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs-Zander-Strudel:

80 g Zanderfilet 2 Lachsfilet-Scheiben 50 g Garnelen

4 Strudelteigblatter 1 TL scharfer Senf 100 g Sahne

1 TL Senf 2 EL Butter 1 EL neutrales Ol

1 Muskatnuss mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Kohlrabi (250 g) 150 ml Gemiisefond 1 EL Weiflweinessig
1 EL Neutrales Ol mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

Fiir die Pfifferlinge:

100 g kleine Pfifferlinge 1 TL Butter 1 TL kalte Butter

mildes Chilisalz
Fiir den Kréiuter-Dip:

80 g griech. Joghurt 1 Zweig Dill 1 Zweig Koriandergriin
1 Zweig Minze 4 Zitrone (1 TL Saft) 1 Msp. Zitronenabrieb
1 Msp. mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

Fiir den Lachs-Zander-Strudel:

Den Zander trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Fischwiirfel salzen
und 5 Minuten in das Tiefkiihlfach stellen.

Zander mit Senf, etwas Chilisalz und etwas Muskatnuss in den Blitzhacker geben und etwas
mixen, bis die Masse zu binden beginnt. Ein Drittel der Sahne hinzufiigen und untermixen. Die
restliche Sahne in zwei weiteren Portionen untermixen, dabei darauf achten, dass sich die Sahne
mit dem Fischfleisch vollstéindig verbunden hat, bevor die iibrige Sahne hinzugefiigt wird. Etwas
Senf hinzufiigen. Die Fischfarce soll glatt und glénzend sein.

Garnelen in 3 bis 4 mm grofle Stiicke hacken, unter die Farce mischen und nach Bedarf mit etwas
Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Butter in einem kleinen Topf zerlassen. 2 Strudelteigbliatter auf ein Kiichentuch legen, mit der
zerlassenen Butter bestreichen und die iibrigen 2 Strudelteigbliatter darauf legen. Jeweils in der
Mitte in Grole der Lachsfilet-Scheiben knapp die Hélfte der Zander-Garnelen-Farce darauf strei-
chen. Lachsfilet-Scheiben trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Farce legen.
Lachsstiicke mit der restlichen Farce bestreichen. Strudelteigblitter dariiber zusammenklappen,
die offenen Seiten vorsichtig zusammendriicken und den iiberstehenden Teig dabei bis auf 1 cm
abschneiden. Eine Pfanne bei milder Temperatur sanft erhitzen, das Ol darin verteilen und die
Lachs-Zander-Strudel darin mit der Naht nach unten einlegen. Bei milder Hitze auf beiden Sei-
ten jeweils 4 bis 5 Minuten hell anbraten, dabei auch auf die Seitenrénder stellen, bis die Strudel
schon goldbraun gefiarbt sind. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Strudel darin noch etwas
nachziehen lassen.

Fiir den Salat:

Kohlrabi schilen und holzige Teile wegschneiden. Kohlrabi in schmale Spalten schneiden, mit
dem Fond in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt 10 bis
15 Minuten weich diinsten. In eine Schiissel umfiillen und mit WeiBwein, Ol, Chilisalz und einer
Prise Zucker marinieren.

Fiir die Pfifferlinge:

Butter sanft erhitzen, bis sie zu schiumen beginnt. Bei méafliger Hitze so lange kocheln lassen, bis
kleine braune Broselchen an die Oberflache steigen. Pfanne vom Herd nehmen und die Butter
etwas abkiihlen lassen.

Ein feines Sieb mit etwas Kiichenpapier auslegen und die braune Butter durch das Sieb filtern.
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Pfifferlinge putzen, falls nétig waschen und trockentupfen und in einer Pfanne in brauner Butter
anbraten. Kalte Butter hinein rithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Kréiuter-Dip:

Dill, Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Zitrone auspressen. Joghurt mit Dill, Koriandergriin und Minze verrithren und mit Zitronensaft,
Zitronenabrieb, Chilisalz und Zucker wiirzen.

Strudel mit einem scharfen Messer schrig halbieren. Den Kohlrabisalat auf angewédrmten Tellern
anrichten, die Pfifferlinge dariiber streuen, die Strudelstiicke anlegen und den Kriuterdip auflen
herum ziehen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 13. September 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir Strudel:

100 g Lachsfilet

120 g Sahne

1 EL Ol

Salz

Fiir das Pesto:

25 g Petersilie

1 Zitrone, Abrieb, Saft
1 Msp. Ingwer
Mildes Chilisalz
Fiir das Gemiise:
80 g griiner Spargel
40 g Kidneybohnen
1 Zitrone (Schale)
3 cm Schote Vanille

2 Zanderfilets a 100 g
2 EL zerlassene Butter
mildes Chilisalz
Pfeffer

25 g Spinat

2 TL Mandelbléattchen
30 ml Olivenol

Salz

80 g weifler Spargel
50 ml Gemiisefond
1 Zehe Knoblauch
1 EL braune Butter

Lachs-Zander-Strudel mit Koriander-Pesto, Spargel-Gemiise

4 Strudelteigblatter (15 x 15 cm)
3 TL scharfer Senf
Muskatnuss

10 g Koriander
3 Zehe Knoblauch
90 ml neutrales Pflanzenol

1 Karotte

40 g Erbsen
3 cm Ingwer
Muskatnuss

mildes Chilisalz

Fiir den Lachs-Zander-Strudel:

Den Lachs waschen, trockentupfen, in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Lachswiirfel
salzen und 5 Minuten in das Tiefkiihlfach stellen. Lachs mit Senf, etwas Chilisalz und etwas
Muskatnuss mit einem Multizerkleinerer piirieren, bis die Masse zu binden beginnt. Ein Drittel
der Sahne hinzufiigen und unterriihren. Restliche Sahne nach und nach unterriihren. Dabei dar-
auf achten, dass sich die Sahne mit dem Fischfilet vollstéindig verbunden hat, bevor die {ibrige
Sahne hinzugefiigt wird. Die Fischfarce soll glatt und gldnzend sein.

Butter in einem Topf zerlassen. 2 Strudelteigblétter auf ein Kiichentuch legen, mit Butter be-
streichen und die iibrigen 2 Strudelteigblitter darauf legen.

Zanderfilets waschen, trockentupfen und bei Bedarf entgriten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeweils in der Mitte in Grofle der Zanderfilets die Hélfte der Lachsfarce darauf streichen. Bestri-
chenen Zander mit der Farceseite nach unten auf den Strudelteig legen und die obere Fischseite
mit der restlichen Farce bestreichen. Den Fisch mit den Strudelteig einschlagen und die offenen
Seiten vorsichtig zusammendriicken. Uberstehenden Teig bis auf ca. 1 cm abschneiden.

Eine Pfanne bei niedriger Hitze erhitzen, Ol dazugeben und die Lachs- Zander-Strudel darin
mit der Naht nach unten einlegen. Bei milder Hitze von allen Seiten jeweils 10 bis 12 Minuten
langsam hell anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und die Strudel darin noch etwas nachziehen
lassen.

Fiir das Koriander-Pesto:

Die Petersilien-, Spinat- und Korianderblétter abbrausen und trockenwedeln. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Petersilie und Spinat 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Mit den Hénden gut ausdriicken und mit den Korianderblidttern vermen-
gen. Petersilie, Spinat und Koriander grob zerkleinern.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen und halbieren. Ingwer schélen.
Zitronenschale von der Frucht reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Petersilie, Spinat und Koriander mit Mandeln, Knoblauch, Ingwer, 1 EL Zitronensaft, neutrales
Pflanzendl und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben. Mit Chilisalz und 1 Msp. Zitronen-
schale zu einer cremigen Paste mixen.

Fiir das Gemiise:
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Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden entfernen. Weiflen Spar-
gel schilen und holzige Enden enftfernen. Spargelstangen schrig in lange Scheiben von ca. 0,5
cm schneiden.

Karotte schilen, von den Enden befreien und schrig in 3 bis 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Rote Bohnen auf ein Sieb geben, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Spargel und Karotten
zusammen mit dem Fond in eine Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und am
Siedepunkt 6 bis 8 Minuten bissfest diinsten. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Ingwer schiilen und reiben. Zitronenschale mit einem Sparschiler von der Frucht ziehen und
feinhacken. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Vanille, Bohnen und Erbsen hinzufiigen, erhitzen und kurz
ziehen lassen. Der Fond darf dabei weitgehend einreduziert sein. Vom Herd nehmen, die Butter
unterrithren und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Den gebratenen Lachs-Zander-Strudel mit Koriander-Pesto und Spargel- Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Juni 2017
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Marinierter Lachs und Jakobsmuschel mit Avocado und Mango

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatenvinaigrette:

2 Tomaten 0,5 Ingwerknolle 1 Knoblauchzehe
5 Stiele Basilikum mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

1 EL mildes Olivendl 1 Zitrone

Fiir Avocado und Mango:

1 reife Avocado 1 Mango

Fiir Lachs, Jakobsmuscheln:

3 Jakobsmuscheln 150 g Lachsfilet ~ Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatenvinaigrette:

Die Tomaten vom Strunk befreien und in nicht zu kleine Stiicke schneiden. Ingwer schéilen und
fiinf diinne Scheiben abschneiden. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken wedeln und fiinf Blédtter abzupfen. Stiele kénnen auch verwendet werden.
Diese vorher leicht andriicken. Tomaten, Ingwer, Knoblauch und Basilikum in eine Schiissel ge-
ben und mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 3 bis 4 Stunden
ziehen lassen.

Abschlielend durch ein Sieb abgieflen und das Tomatenfleisch dabei gut ausdriicken. Vinaigret-
te mit Olivendl verrithren und nach Bedarf nachwiirzen. Zitrone (alternativ auch eine Limette
halbieren) auspressen und einige Spritzer fiir eine betontere Séure hinzufiigen. Schale abreiben
und dazu geben.

Alternativ kann man auch alles in einem Topf mit ein wenig Wasser anschwitzen und anschlie-
Bend abgiefen.

Fiir Avocado und Mango:

Die Avocado halbieren, entsteinen, schilen und in Scheiben schneiden.

Mango halbieren, entsteinen und eine Halfte in Stiicke schneiden.

Fiir Lachs, Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln und Lachs waschen und trocken tupfen. Jakobsmuscheln mittig einschneiden.
Das Lachsfilet in etwa gleich grofle Scheiben schneiden. Alles in der Tomatenvinaigrette mari-
nieren und einige Zeit zichen lassen. Nach Bedarf salzen und Pfeffern.

5 Basilikumblétter fiir die Deko Lachs und Jakobsmuscheln sowie die Mangostiicke auf Tellern
anrichten. Mit ein wenig Tomatenvinaigrette betraufeln und mit Avocadoscheiben und einigen
Basilikumblédttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. August 2018
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Piccata von Lachsforelle, Spargel mit Schnittlauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:

200 g Lachsforellenfilet 40 g Parmesan 1 Ei

% TL Dijon-Senf 1 TL Mehl 5 Blétter Estragon
mildes Chilisalz Muskatnuss neutrales Ol

Pfeffer

Fiir das Spargelgemiise:

150 g weifler Spargel 150 g griiner Spargel 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 1 EL Butter 4,5 EL Gemiisebriihe
% TL Puderzucker 1Scheiben Ingwer 1 Vanilleschote
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir den Schnittlauchdip:

1 Zitrone 3 Bund Schnittlauch 100 g Créme-fraiche
100 g griech. Joghurt 1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

mildes Chilisalz

Fiir die Lachsforelle Ei und Senf in eine Schiissel geben und schaumig schlagen. Parmesan rei-
ben, mit Mehl mischen und unter das Ei rithren. Mit Estragon, Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen.

Lachsforellenfilet waschen, trocken tupfen und in vier gleich grofe Stiicke schneiden. Ol in ei-
ner Pfanne sanft erhitzen. Fischstiicke nacheinander durch die Ei-Parmesan-Masse ziehen, etwas
abtropfen lassen und in der Pfanne bei milder Hitze auf jeder Seite drei Minuten hell braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Spargelgemiise weiflen Spargel schilen, Enden abschneiden, schriag in kleinere Stiicke
anschneiden und Spitzen halbieren. Griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, schrig
in Scheiben schneiden und Spitzen ebenfalls halbieren.

Beide Spargelsorten bei milder Hitze in einer Pfanne ohne weitere Zutaten etwas andiinsten,
dabei Puderzucker dariiber stduben. Gemiisebriihe aufgiefen, mit Backpapier bedecken und bei
schwacher Hitze sechs bis acht Minuten bissfest garen. Anschlielend Butter zum Spargel geben.
Knoblauch abziehen und andriicken, Ingwer schélen und eine Scheibe abschneiden. Zitrone wa-
schen und Streifen der Schale abschéilen. Knoblauch, Ingwer, eine halbe Vanilleschote und Zitro-
nenschale zum Spargel geben. Mit Muskatnuss und Chilisalz wiirzen. Ein paar Minuten durch-
ziehen lassen. Knoblauch, Ingwer, Vanilleschote und Zitronenschale wieder entfernen.

Fiir die Schnittlauchsauce Zitrone halbieren und auspressen. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und hacken. Créme fraiche mit griechischem Joghurt, Senf und einem Essloffel Zitronensaft
verrithren. Eineinhalb Essloffel Schnittlauch zugeben und mit Chilisalz und Zucker abschmecken.
Piccata von der Lachsforelle auf zweierlei Spargel anrichten und mit Schnittlauchdip servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Mai 2016
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Rotbarsch mit Sellerie-SoBe und Harissa-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Rotbarsch:

2 Rotbarschfilets, mit Haut Ol mildes Chilisalz

Fiir die Harissa-Kartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 1 getrock. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt Harissapulver 1 EL kalte Butter

1 TL neutrales Ol Salz

Fiir die Sauce:

80 g Knollensellerie 200 ml Gemiisefond 40 g Sahne

1 EL kalte Butter mildes Chilisalz 1 Vanilleschote

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Rotbarsch:

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne mit einem Pinsel verstreichen und bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen. Fischfilets waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite ein paar Minuten bei
milder Hitze goldbraun anbraten. Fischfilets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und Filets
in der Nachhitze der Pfanne saftig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Harissa-Kartoffeln:

Knoblauch abziehen und halbieren. Lorbeerblatt abzupfen. Kartoffeln schélen, in knapp 1 cm
groe Wiirfel schneiden und mit Lorbeerblatt, die halbe Knoblauchzehe und Chilischote in Salz-
wasser 10 bis 15 Minuten gerade weich kochen. Abgieflen, ausdampfen lassen und Knoblauch,
Chili und Lorbeerblatt entfernen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und Ol mit
einem Pinsel darin verstreichen. Kartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten, Pfanne vom Herd
nehmen, Butter hinein schmelzen lassen und mit Harissa und Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Sellerie schélen, von Enden befreien, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und im Gemiisefond am
Siedepunkt etwa 20 Minuten absolut weich garen. Sahne dazu geben und mit einem Stabmixer
piirieren. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Butter hinein mixen und mit Chilisalz, etwas Vanillemark, Muskat
und Salz verfeinern.

Fiir die Garnitur: Kartoffeln auf einem warmen Teller verteilen, die Sauce auflen herum traufeln
und Doradenfilets darauf legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. Oktober 2019
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Saibling auf Karotten-Ingwer-SoBe mit Krduter-Quinoa

Fiir vier Personen

Fiir die Sofle:

125 g Karotten 1 Handvoll Ingwer-Scheiben 1 TL Puderzucker

250 ml Gemiisebriihe 2 Apfelspalten 3 TL geriebener Ingwer
2 Scheiben Knoblauch % TL mildes Currypulver 100 g Sahne

1 EL kalte Butter
Fiir den Saibling:

500 g Saibling-Filet, ohne Haut 2 EL braune Butter 1 ausgekratzte Vanilleschote
3 Ingwerscheiben 1 Knoblauchzehe in Scheiben 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz Krauter
Fiir das Kriuter-Quinoa:
1 Teil Quinoa 6 Teile Briihe Curry, Krauter
Fiir die Sofle:

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Karotten und die die
Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Briihe dazu gielen und das Gemiise knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

Die Apfelspalten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver zur Gemiisesofle geben. Die Sahne und die kalte Butter dazugeben und das
Ganze fein piirieren.

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Das Fischfilet in 4 gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen in etwa
20 Minuten saftig durchgaren. Die braune Butter mit Vanille, Ingwer- und Knoblauchscheiben,
sowie Zitronenund Orangenabrieb sanft erwédrmen und mit Chilisalz und nach Geschmack mit
Krédutern wiirzen. Die Fischfilets beim Anrichten damit bestreichen.

Alternativ kann die Marinade in einer Auflaufform angeriihrt, das portionierte Fischfilet darauf
gelegt und bereits in der Marinade in den vorgeheizten Backofen gegeben werden.

Fiir das Kriuter-Quinoa:

Quinoa in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Im Verhéltnis zum Quinoa mit 6 Teilen Briihe
aufgieflen, kocheln lassen und mit Curry und frischen Kriutern wiirzen.

Zum Anrichten die Sofle auf warmen Tellern verteilen, die Fischfilets darauf setzen, Quinoa
daneben anrichten und mit frischen Krdutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2017
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Saibling auf Polenta-Rosmarin-SoBe mit Brokkoli

Fiir 2 Personen
Fiir den Saibling;:

2 Saiblingsfilets, a 250 g mildes Olivendl mildes Chilisalz
Fiir die Polentasauce:

20 g Instant-Polenta 1 Zitrone 2 EL Butter

50 g Sahne 80 ml Milch 125 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin Muskatnuss mildes Chilisalz
Salz

Fiir den Brokkoli:

1 Brokkoli 75 g Cocktailtomaten 1 Zehe Knoblauch
2 Scheiben Ingwer 1 kleine rote Chilischote 1 EL Butter

5 EL Gemiisefond Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Kerbel 1 Zweig Dill

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

Die Saiblingsfilets in 6 gleich grofie Stiicke schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten saftig
durch garen. Mit etwas Chilisalz bestreuen und nach Belieben mit etwas Olivendl betraufeln.
Fiir die Polentasauce den Fond mit Milch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Die Instant-Polenta einrieseln lassen und unter hiufigem Riihren einige Minuten kocheln lassen,
bis eine leicht sédmige Sauce entsteht. Zitrone waschen, abtrocknen und einen groflen Streifen
Schale abschneiden. Die Sauce vom Herd nehmen, Rosmarinzweig und Zitronenschale einlegen
und 1 bis 2 Minuten darin ziehen lassen, danach entfernen.

Braune Butter herstellen. Dafiir Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und
unter leichtem Riihren solange erhitzen, bis die weilen Molkepunkte sich hellbraun verfarben.
Wenn die komplette Butter fliissig ist, diese durch ein Kiichenpapier in eine kleine Schiissel
giefen. 2 EL dieser braunen Butter unter die Polenta rithren und mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Je nach Konsistenz etwas einkocheln lassen oder etwas Briithe hinzufiigen.

Etwa 150 g Brokkoliréschen aus dem Brokkoli heraus I6sen. Die Brokkoliréschen in Salzwasser
einige Minuten leicht bissfest garkochen, abgiefen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Cocktailtomaten waschen und halbieren.

Knoblauch andriicken. Den Fond mit Knoblauch, Ingwer und Chilischote erhitzen. Die Brokko-
liréschen darin kurz erhitzen, die Cocktailtomaten hinzufiigen und ebenfalls kurz erhitzen. Zum
Schluss die Butter unterriihren.

Die Sauce auf warme Teller triufeln, die Brokkoliréschen dekorativ darauf anrichten und die
Saiblingsfilet-Stiicke dazwischen setzen. Mit Kréuterbldttchen garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 15. Juni 2016
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Seeteufel im Kartoffel-Mantel, Spinat-Salat mit Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffel-Péckchen:
8 Medaillons vom Seeteufel
Pflanzenol

Fiir den Spinatsalat:

50 g Babyspinat

4 Zweige glatte Petersilie
mildes Chilisalz

Fiir die Avocado-Tomaten-Salsa:

1 reife Avocado

1 4 Tomaten

1 TL Zucker

Fiir die Mango-Papaya-Salsa:
1 weifle Zwiebel

1 rote Chili

1 Knolle Ingwer a 1 cm
mildes Chilisalz

Fiir die Paprika-Oliven-Salsa:
1 rote Paprika

1 EL Kapernépfel

4 Zweige glatte Petersilie

2 grofe, festk. Kartoffeln
Salz

3 EL Gefliigelfond
4 Zweige Minze
2 TL Olivensl

1 Limette, (Saft, Abrieb)
1 Knoblauchzehe
mildes Chilisalz

% vollreife Mango

3 Zweige Koriander
1 Zitrone, Saft

1 EL Olivensl

3 gelbe Paprika
2 EL Kalamata-Oliven
mildes Chilisalz

mildes Chilisalz

1 Zitrone, Saft
4 Zweige Dill

1 rote Zwiebel
1 Knolle Ingwer a 1 cm
1 EL Olivendl

100 g Papaya
1 Knoblauchzehe
1 TL Zucker

1 Friithlingszwiebel
1 TL Weiflweinessig
1 EL Olivenol

Fiir das Lotte-Kartoffel-Péckchen:

Die Kartoffeln schiilen, waschen und auf einem V-Hobel ldngs in hauchdiinne Scheiben hobeln.
16 gleich grofie Scheiben in kochendem Salzwasser knapp 1 Minute garen. In ein Sieb abgieflen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Je zwei Scheiben an der Schmalseite leicht iiberlappend
auf ein Kiichentuch legen. Quer iiber die Mitte weitere zwei Scheiben auflegen, sodass ein Kreuz
entsteht. Die Lottemedaillons waschen und trocken tupfen. Mit Chilisalz wiirzen und auf die
Kreuzmitte legen. Die Kartoffelscheiben jeweils dariiber zusammenlegen, sodass Péackchen ent-
stehen. Zwischendurch auf ein mit einem Kiichentuch belegten Teller setzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lottepickchen darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten 3
bis 4 Minuten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Spinatsalat:

Die Spinatbldtter waschen, verlesen und auf ein Sieb abtropfen lassen. Etwa 1 Minute in einer
mittelheiflen Pfanne wenden, bis die Bléitter durch die Hitze etwas zusammenfallen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und den Spinat mit Zitronensaft, Olivensl und Chilisalz wiirzen.

Petersilie, Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Salat mit reichlich
Kréutern abschmecken.

Fiir die Avocado-Tomaten-Salsa:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Mit Limettensaft betraufeln. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer
schélen und fein reiben.

Avocado, Zwiebeln, Tomaten, Limettenabrieb, Knoblauch, Ingwer und Olivendl vermischen und
mit Chilisalz und Zucker wiirzen.
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Fiir die Mango-Papaya-Salsa:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Mangofleisch vom Kern schneiden,
die Schale mit einem Messer abschneiden und die Frucht in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Papaya halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen, die Papayahilften schilen und in
etwa 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Chili lédngs halbieren, von Kernen und Scheidewénden
befreien und in feine Streifen schneiden.

Zwiebel, Mango und Papaya in eine Schiissel geben. Koriandergriin, Chili, Knoblauch, Ingwer,
Zitronensaft und Olivendl hineinriihren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Fiir die Paprika-Oliven-Salsa:

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéduse und Scheidewédnden befreien, nach Belieben sché-
len und kleinschneiden. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Von den Kapernédpfeln die Stiele entfernen und die Kapernépfel in Schei-
ben schneiden.

Paprika, Friihlingszwiebeln und Kapern in einer Schiissel mit Essig, Olivenol und Chilisalz ma-
rinieren. Petersilie hinzufiigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018

Seeteufel in Kiimmel gebraten auf Tomaten-Zucchini-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

250 g Seeteufelfilet 2 TL ganze Kiimmelkorner 4 bis 1 TL Ol
mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

4 Zucchini 2 Tomaten 1 fein geriebene Knoblauchzehe
4 TL fein geriebener Ingwer 1 TL italienische Krauter 1TL Ol
1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir den Fisch:

Das Seeteufelfilet aus dem Kiihlschrank nehmen und 20 Minuten temperieren lassen. Waschen,
trocken tupfen und schréig in Medaillons schneiden und mit Kiimmel bestreuen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Medaillons darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Zucchini waschen und in 0,5 cm groflie Wiirfel schneiden. Tomaten waschen, entstrunken und in
Wiirfel schneiden. Zucchini in wenig Ol anbraten, die Tomaten mit Knoblauch, Ingwer und ita-
lienischen Kréautern hinzufiigen und kurz erhitzen. Butter hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018
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Seezunge auf Champagner-Safran-SofBe mit Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

ca. 10 Safranfdden 125 ml kréftige Gemiisebrithe 2 TL Puderzucker

125 ml Champagner 100 g Sahne 3 TL Speisestirke

3 cm Vanilleschote 1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale
1 Knoblauchzehe 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

150 g Romanesco 2 bunte Karotten 10 Mini-Maiskolben

4 Mini-Fenchelknollen 6 Stangen griiner Spargel 80 ml Gemdiisebriihe

3 cm Vanilleschote 2 Streifen Zitronenschale 2 Streifen Orangenschale
1 Knoblauchzehe 4 Scheiben Ingwer mildes Chilisalz

Fiir den Fisch:

400 g Seezungenfilets 31 TL Ol Saft von & Zitrone

mildes Chilisalz

Fiir die Sauce die Safranfdden in 2 EL warmer Briihe einweichen. Den Puderzucker in einen Topf
sieben und bei milder Hitze hell karamellisieren. Mit Champagner abléschen und die Fliissigkeit
auf ein Drittel bis ein Viertel einkdcheln lassen. Dann die iibrige Briihe dazugieflen und alles
erneut auf ein Drittel einkdcheln lassen. Anschliefend den eingeweichten Safran hinzufiigen.
Die Sahne unterriihren und alles erhitzen. Die Speisestérke mit etwas kaltem Wasser glatt riihren,
in den Saucenansatz geben und kocheln lassen, bis dieser leicht simig bindet. Vanille, Zitronen-
und Orangenschale sowie Knoblauch hinzufiigen und alles noch wenige Minuten ziehen lassen.
Dann die ganzen Gewiirze wieder entfernen und die kalte Butter in Flockchen unterriihren, mit
Chilisalz wiirzen und warm halten.

Fiir das Gemiise den Romanesco putzen, waschen und in Roschen teilen, die Stiele schilen und in
Scheiben schneiden. Die Karotten putzen, schélen, lings vierteln und in 5 bis 6 cm lange Stiicke
schneiden. Mini-Mais und -Fenchel putzen, waschen und nach Belieben léngs halbieren. Den
Spargel waschen, im unteren Drittel schélen und holzige Enden entfernen, die Stangen schréig
dritteln.

Das Gemiise mit der Briihe in eine grofle tiefe Pfanne geben, ein Blatt Backpapier darauflegen
und das Gemiise knapp unter dem Siedepunkt 6 bis 8 Minuten weich garen. Vanille, Zitronen-
und Orangenschale, Knoblauch und Ingwer dazugeben und alles mit Chilisalz abschmecken. Zum
Servieren die ganzen Gewdiirze wieder entfernen.

Fiir den Fisch die Seezungenfilets waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Seezungenfilets auf beiden
Seiten 1 bis 2 Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch in der Nachhitze
der Pfanne noch etwas durchziehen lassen. Mit etwas Zitronensaft betraufeln und mit Chilisalz
wirzen.

Zum Servieren die Seezungenfilets auf vorgewdrmte Teller legen, das Gemiise danebensetzen und
die Sauce darum herumtraufeln.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2019
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Wolfsbarsch auf Orangen-Risotto mit Spargel-Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

4 Stiicke Wolfsbarschfilet 1 TL Ol mildes Chilisalz
Fiir das Safran-Orangen-Risotto:

Safranfiden 400 ml Gefliigelfond 100 g RisottoReis
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 1 Orange

20 g kalte Butter 50 g Parmesan mildes Chilisalz
Fiir den Spargel-Apfel-Salat:

4 Stangen griiner Spargel 50 ml Gefliigelfond 1 rotbackiger Apfel
2 TL heller ApfelBalsamico 2 TL Traubenkerndl mildes Chilisalz
Fiir die Zucchinibliite:

2 Zucchinibliiten 80 g Mehl 20 g Speisestérke
100 ml eiskaltes Wasser 50 ml eiskalter WeiBwein 1 EL neutrales Ol

mildes Chilisalz, Ol

Fiir den Wolfsbarsch: Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen. Fischfilets mit der Hautseite nach unten einlegen und 3 bis 4 Minuten
kross anbraten. Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne
glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen, mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Safran-Orangen-Risotto: Die Safranfiden mit ein paar Loffeln Fond verrithren und bei-
seite stellen. Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch abziehen und fein reiben.

Schale der Orange abreiben. Parmesan reiben.

Den Reis mit dem iibrigen Fond in einen Topf geben. Ein Blatt Backpapier darauflegen und
alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten garen, bis das Risotto schon cremig ist, die
Reiskorner aber noch einen leichten Biss haben.

Zum Schluss den eingeweichten Safran, Knoblauch, 4 TL Ingwer und die Hilfte des Orangena-
briebs in das Risotto rithren. Butter und einen Essloffel Parmesan unterrithren und mit Chilisalz
abschmecken.

Fiir den Spargel-Apfel-Salat: Spargel im unteren Drittel schilen, holzige Enden entfernen, die
Spargelstangen quer halbieren. Fond in ein kleines T6pfchen oder eine kleine Pfanne geben, mit
Backpapier bedecken und Spargel etwa 4 Minuten noch sehr bissfest diinsten. Abgieflen, kalt
abbrausen, abtropfen lassen. Auf einem Hobel léngs in diinne Scheiben hobeln.

Vom Apfel das Kerngeh#duse entfernen und ein Viertel in kleine Wiirfel schneiden.

Apfel und Spargel locker vermischen und mit Apfelbalsamico, Traubenkerndl und etwas Chilisalz
marinieren.

Fiir die Zucchinibliite: Mehl und Speisestéirke mischen und mit dem eiskalten Wasser, Weifiwein
und Ol verrithren, mit Chilisalz wiirzen.

In einem Topf Ol 2 bis 3 cm auf mindestens 175°C erhitzen.

Zucchinibliiten durch den Backteig ziehen, etwas abtropfen lassen und im vorgeheizten Fett
knusprig backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Risotto auf vertiefte warme Teller setzen, auf einer Seite den Fisch anlegen, auf der anderen
Seite den SpargelApfelSalat anlegen und mit der Zucchinibliite dekorativ garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 31. Mai 2019
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Wolfsbarsch, Karotten-Ingwer-Sofe mit Pimentos de Padron

Fiir zwei Personen
Fiir die Karotten-Ingwer-Sauce:

100 g Karotten % Knoblauchzehe 4 TL Ingwer

150 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 100 ml Kokosmilch

1 bis 2 EL Butter 4 Vanilleschote 1 Splitter Zimtrinde
1 Msp. mildes Currypulver Chilisalz

Fiir die Pimentos:

10 Pimientos de Padrén 1 TL neutrales O1 1 bis 2 TL Olivendl
Meersalz Pfeffer

Fiir den Wolfsbarsch:
4 Stiicke Wolfsbarschfilet & 70 g 4 TL neutrales Ol mildes Chilisalz

Fiir die Karotten-Ingwer-Sauce:

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Fond erwérmen und Karotten
etwa 20 Minuten darin mehr ziehen als kdcheln lassen. Karottenwiirfel mit etwa 100 ml Fond in
einen Riithrbecher geben.

Knoblauch abziehen, Ingwer schélen. Beide rein reiben und piirieren. Mark aus der Vanilleschote
auskratzen. Kokosmilch, Sahne, Currypulver, Ingwer, Knoblauch und Butter zu den Karotten
geben, mit dem Stabmixer aufmixen und mit Chilisalz wiirzen. Die Sauce wieder in den Topf
geben, Vanille und Zimtsplitter einlegen und am Siedepunkt einige Minuten ziehen lassen, an-
schlieffend entfernen und die Sauce nochmals mit Butter mixen.

Fiir die Pimentos:

Pimientos de Padrén waschen und gut trocken tupfen. In einer Pfanne das neutrale Ol erhitzen
und die Pimientos darin bei milder Hitze rundum ein paar Minuten braten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit dem Olivenol betriufeln und mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Wolfsbarsch:

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Fischfilets mit der Hautseite nach unten einlegen und 3 bis 4 Minuten kross anbraten. Den
Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen
lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen und mit Chilisalz wiirzen. Die Sauce auf warmen Tellern
verteilen, die Fischfilets mit der Hautseite nach oben darauf setzen und die Pimentos auflen
herum legen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 13. September 2019
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Zander auf Griinkohl mit Meerrettich-SoBe, Birnen-Spalten

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut a 120g 2 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL Speisedl
mildes Chilisalz

Fiir den Griinkohl:

350 g Griinkohl 3 EL Gemiisefond 1 EL kalte Butter

1 TL Butter Muskatnuss Chilisalz

Salz

Fiir die Meerrettich-Sauce:

100 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne 1 EL Sahne-Meerrettich
einige Tropfen Zitronensaft 1 EL kalte Butter 1 Prise Zucker

Chilisalz

Fiir die Birnenspalten:

1/2 rotbackige, reife Birne 2 TL Butter 1 TL Puderzucker

Salz Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in zwei gleich grofie Stiicke schneiden, mit der
Hautseite in das doppelgriffige Mehl eintauchen. Bei mittlerer Hitze im Ol drei bis vier Minuten
auf der Haut kross anbraten. Fisch wenden, Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen, mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl die feinen Blétter von den harten Blattrippen abzupfen, Blattrippen entfer-
nen.

Die Griinkohlblétter in Salzwasser einige Minuten leicht bissfest blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, abtropfen lassen. Ein Teeloffel Butter in der Pfanne braun werden lassen. Griin-
kohl mit Gemiisefond erhitzen, Butter und braune Butter unterriihren und mit Chilisalz und
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Meerrettich-Sauce Brithe und Sahne kurz erhitzen, Sahnemeerrettich und Butter unter-
rithren und mit Zitronensaft, Chilisalz und Zucker abschmecken.

Fiir die karamellisierten Birnenspalten Birne waschen, Kernhaus entfernen und in Spalten schnei-
den. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Birnenspalten von
beiden Seiten darin andiinsten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Griinkohl auf warmen Tellern verteilen, Zanderfilets darauf anrichten, mit den Birnenspalten
garnieren, Meerrettich-Sauce auflen herum traufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2015
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Zander auf Kohlrabi-Karotten-6Gemiise mit Zitronen-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

1 Zanderfilet a 300 g 1 TL Olivenol mildes Chilisalz
Fiir das Gemiise:

1 mittelgrofe Kohlrabi 6 Minikarotten, mit Griin 20 g Butter

80 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss Chilisalz

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 125 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 TL Speisestérke 1 EL kalte Butter
1 Muskatnuss mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise Kohlrabi schilen und in schmale Spalten schneiden. Das Griin der Minikarotten
bis auf 1 cm abschneiden, Karotten schéilen und putzen. Fond in einen Topf geben, erhitzen.
Kohlrabi hinzufiigen und ca. 20 Minuten weich diinsten. Nach 10 Minuten die Minikarotten
dazugeben. Anschlieend Butter hinzufiigen und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce Petersilie waschen, trockenwedeln und klein schneiden. 1 bis 2 EL geschnittene
Petersilie mit Fond und Sahne in einem Topf erhitzen und anschliefend mit einem Stabmixer
pilirieren.

Speisestirke mit etwas kaltem Wasser in eine kleine Schiissel geben, glattrithren. Anschlieflend
zur Petersiliensauce geben und diese damit leicht sédmig binden. Butter hinzufiigen und mixen.
Mit einem Zestenreifler ca. 3 TL Zitronenschale abreiben. Muskatnuss reiben und Sauce mit
Zitronenabrieb, Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Zander das Filet waschen, trocken tupfen und in 2 gleich grofie Stiicke schneiden. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Fisch
mit der Hautseite nach unten einlegen und 3 bis 4 Minuten kross anbraten. Wenden, Pfanne
vom Herd nehmen und den Fisch in der Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Etwas Petersiliensauce mittig auf warmen Tellern verteilen. Das Gemiise darauf anrichten, die
Zanderfilets darauf setzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. April 2016
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Zander mit Zitronen-Schmand und Paprika-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet mit Haut & 250 g & TL neutrales Pflanzenol mildes Chilisalz

Fiir das Paprikakraut:

1 rote Paprika 400 g junges Weilkraut 80 ml Gefliigelfond

3 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 1 Msp. gemahlener Kiimmel
1 Prise Majoran % TL edelsiifles Paprikapulver 4 Zweige glatte Petersilie
1 EL Butter mildes Chilisalz Salz

Fiir den Schmand:

100 g Schmand 1 Zitrone, Abrieb, Saft 2 EL Gefliigelfond

1 TL Kurkuma Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffeln:

3 vorw. festk. Kartoffeln 4 Bund Schnittlauch 1 TL Butter

1 TL neutrales Pflanzenol mildes Chilisalz Salz

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet in 4 gleich groBe Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite nach unten einlegen und etwa 4 Minuten kross anbraten.

Den Fisch mit Chilisalz wiirzen, wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Pfanne glasig
durchziehen lassen.

Fiir das Paprikakraut:

Die Paprikaschote vierteln, vom Kerngehéduse und Scheidewéinden befreien, mit einem Sparsché-
ler schélen und in Rauten schneiden. Das Kraut in einzelne Blétter zerlegen, vom Strunk befreien
und ebenfalls in Rauten schneiden.

Den Fond in einer Pfanne erhitzen, das Kraut hinzufiigen und kurz ddmpfen lassen. Die Papri-
karauten hinzufiigen und zusammen mit dem Kraut bissfest garen.

Die Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Knoblauch, Kiimmel, Majoran und Zitronena-
brieb dazugeben und mit dem Paprikapulver unter das Kraut riihren.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in das Kraut geben. Butter unterrithren und mit
Chilisalz und Salz abschmecken.

Fiir den Zitronen-Schmand:

Den Fond in einem Topf erwérmen, Kurkuma einriithren und ziehen lassen. Die Zitrone waschen,
reiben und halbieren.

Den Saft auspressen und auffangen. Kurkuma in den Schmand riithren, mit Zitronenabrieb und
-saft, etwas Zucker und Chilisalz wiirzen.

Fiir die Schnittlauch-Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, schiilen, in ca. 1 x 1 cm grofle Wiirfel schneiden, in Salzwasser etwa 10
Minuten fast gar kochen, durch ein Sieb abgieflen und ausdampfen lassen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne bei sanfter Hitze in der Butter erhitzen, Schnittlauch ein-
streuen und mit Chilisalz wiirzen.

Den Zander mit Zitronen-Schmand, Paprikakraut und Schnittlauch- Kartoffeln anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Februar 2018
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Gefligel



Backhend|, Kartoffel-Salat mit Buttermilch-Remoulade

Fiir vier Personen

Fiir das Backhendl:

150 g Naturjoghurt 1 EL Brathendlgewiirz ~ 4 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
150 g Panko 01 Chilisalz

Zitronen-Abrieb

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

1 Salatgurke 6 Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1 bis 2 TL scharfer Senf mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebraunte Butter 1 Handvoll Barlauchblétter
Fiir die Remoulade:

1 Ei 1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern

50 g Schmand 2 EL Buttermilch 1 TL scharfer Senf

1 EL Schnittlauch Zitronensaft 1 Zitrone

Zucker mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl: Den Joghurt mit der Gewiirzmischung glatt rithren und mit Chilisalz und
dem Abrieb einer Zitrone abschmecken. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und
schriag in je 3 bis 4 Stiicke schneiden. Mit dem Joghurt mischen. Die Weiflbrotbrosel in einen
tiefen Teller geben und die Hahnchenstiicke darin wenden, dabei die Panade nicht zu fest an-
driicken. Das Backhendl wird besonders fein, wenn man die Hendlstiicke {iber Nacht in der
Joghurt-Marinade ziehen lisst. Etwa fingerbreit Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die
Fleischstiicke darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten knusprig goldbraun bra-
ten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat: Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser
abgielen, die Kartoffeln moglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel
geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in ca. 100 ml Wasser oder
Briihe einige Minuten weich kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Gurke in Scheiben
hobeln, die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren, mit Chilisalz, Salz und Zucker wiirzen und
eine Handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis
die Fliissigkeit vollstdndig gebunden wird. Anschlieend die gebrdunte Butter mit Zwiebeln,
Gurken, Radieschen und Bérlauch unterheben, etwas ziehen lassen und nach Bedarf nochmals
nachwiirzen.

Fiir die Remoulade: Das Ei etwa 10 Minuten hart kochen, pellen und halbieren. Eine Halfte
klein hacken, die andere Hélfte anderweitig verwenden oder einfach essen. Die Gurke in kleine
Wiirfel schneiden. Die Kapern ebenfalls klein schneiden.

Den Schmand mit der Buttermilch und dem Senf verriihren. Schnittlauch, Essiggurken, Ei und
Kapern dazugeben. Mit Zitronensaft, 1 Prise Zucker und Chilisalz abschmecken.

Das Backhendl auf einem Teller anrichten. Ein paar Salatblitter mit Zitrone und Ol betriufeln
und neben das Hendl legen. Den Kartoffelsalat daneben setzen und einige Zitronenschnitze mit
auf den Teller legen.

Alfons Schuhbeck am 22. April 2017
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Gebratene Stubenkiiken-Brust mit Spargel-Morchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:
5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 2 weifle Riibchen

2 cl Sherry 8 Morcheln Chilisalz, Butter
Fiir das Stubenkiiken:

2 Stubenkiikenbriiste Gefliigelbriihe Mango

1 EL Butter Brathdhnchengewiirz

Fiir die Sofle:

Butter Chiligewtirz Salz, Briithe

Fiir den Spargel-Morchel-Salat:

Den Spargel schilen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, die Riibchen ebenfalls schéilen
und in Spalten schneiden.

Den Spargel und die Riibchen in gesalzenem Wasser blanchieren und anschliefend in einer Pfanne
ziehen lassen.

Die Morcheln in einer Pfanne in etwa 1 TL Butter schwenken, mit Sherry abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Stubenkiiken:

In der Zwischenzeit die Knochen aus den Stubenkiikenbriisten auslésen. Das Fleisch in einer
Pfanne mit Butter anbraten, mit Brathdhnchengewtirz wiirzen und mit etwas Briithe angieflen.
Die Mango in Wiirfel schneiden.

Fiir die Sofle:

Fiir die Sofle ein gutes Stiick Butter in einer Pfanne schmelzen und mit Chiligewiirz, Salz und
einem guten Schuss Briihe einemulgieren lassen.

Den Spargel, die Riibchen und die Morcheln auf einem Teller anrichten. Die Stubenkiikenbriiste
darauf drapieren und ein paar Mangowiirfel dazulegen. Die Sofle dariiber geben.

Alfons Schuhbeck am 06. Mai 2017
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Gefiilltes Backhendl, Kartoffel-Salat, Joghurt-Zitronen-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenbrustfilets, a 120 g 70 g Kalbsbrit 1 Zitrone

1 Ei 2 Zweige Petersilie 2 Zweige Kerbel

1 TL Dijonsenf 40 g doppelgriffiges Mehl 35 g Paniermehl

15 g Pankomehl 1 EL kalte Sahne 150 ml Ol

1 Muskatnuss Chilisalz, mild Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g festk. Minikartoffeln 200 g Steinpilze 2 Friihlingszwiebeln
1 EL eingelegter Ingwer 3 TL Dijonsenf 175 ml Hithnerbriihe
1 EL Weilweinessig 2 EL neutrales Ol 1 TL O1

Chilisalz, mild 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Dip:

% Essiggurke 1 Ei 1 TL Kapern

100 g Rahmjoghurt (10%) 1 EL Essiggurkenwasser 4 TL Dijonsenf

1 Zitrone 1 Zweig Dill mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl:

Das Brit mit der Sahne glattrithren, Senf ebenfalls unterriihren. Zitrone waschen, abtrocknen
und feine Zesten abreiflen. Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Petersilien- und Kerbelbldtter abzupfen, fein hacken und ebenfalls unterriithren.

Die Héhnchenbrustfilets jeweils sehr schrig in 3 gleich grofie Stiicke schneiden. Die einzelnen
Stiicke groiflichig aufschneiden, so dass sie an einer Seite noch zusammenhéngen. Aufklappen
und zwischen 2 Bldttern gedlter Klarsichtfolie etwas flach klopfen. Das Brit auf die Mitte der
H&ahnchenbruststiicke verteilen, das Fleisch dariiber zusammenklappen und mit Chilisalz wiir-
zen.

Fiir die Panade die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl ebenso in einen tiefen Teller
geben. Paniermehl und Pankomehl mischen und ebenfalls in einen eigenen Teller geben. Die
gefiillten Hahnchenstiicke zuerst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt mit dem Panier- und Pankomehl panieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hihnchenstiicke darin bei mittlerer Hitze
rundum goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz und etwas
Pfeffer nachwiirzen.

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser weich garen.

Pilze griindlich putzen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Ingwer fein wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen und mitsamt dem Griin in Scheiben schneiden.

Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen, méglichst heifl pellen. In nicht zu diinne Scheiben schnei-
den und in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriithren und mit Chilisalz und Zucker
wiirzen. Eine kleine Handvoll Kartoffeln hinzufiigen und mit dem Stabmixer piirieren.

Das Dressing nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstéindig
gebunden ist. Zuletzt das Ol untermischen.

Fiir die Pilze eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen, die Pilze darin anbraten. Mit Chilisalz wiirzen und mit dem Ingwer und den
Friihlingszwiebeln unter den Kartoffelsalat mischen. Vor dem Anrichten nachschmecken.

Fiir den Dip:
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Fi hart kochen. Essiggurke und Kapern fein wiirfeln. Das hart gekochte Ei ebenfalls fein wiir-
feln. Den Rahmjoghurt mit Gurkenwasser und Senf glatt rithren. Gurkenwiirfel, Ei und Kapern
unterheben. Zitrone waschen, abtrocknen und feine Zesten abreiflen. Ca. 1 TL Zitronenabrieb
dazu geben. Dill grob hacken, unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Die gefiillten Backhendl mit Kartoffel-Steinpilz-Ingwer-Salat und Joghurt- Zitronen-Dip auf Tel-
lern anrichten und nach Belieben mit frischen Krdutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2018

Gegrillte Hahnchen-Brust auf Herbst-Salat, griiner Spargel

Fiir zwei Personen
2 Hihnchenbriiste, ohne Haut 150 g griiner Spargel 4 Apfel

40 g Radicchio 40 g Chicorée 40 g Feldsalat

40 g Endiviensalat 40 g Frisée 50 g griechischer Joghurt
1 Msp. geriebener Ingwer 1 Knoblauchzehe 50 ml Gefliigelfond

50 ml Gemiisefond 1 Ei 20 g Parmesan

4 Walnusskerne 20 g glatte Petersilie 20 g Kerbel

20 g Basilikum 20 g Dill 1 TL Dijonsenf

1 TL Zucker 2 EL Weilweinessig 4 EL Pflanzenol

mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen und ein Ofengitter mit Abtropfblech in die mitt-
lere Einschubleiste schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem
Pinsel darin verteilen. Die Hdhnchenbrust waschen, trocken tupfen und auf beiden Seiten hell
anbraten. Anschliefend auf das Gitter in den Ofen legen und in 25 Minuten saftig durchzie-
hen lassen. Abschliefend mit Chilisalz wiirzen. Fiir das Dressing ein Eigelb, den Dijonsenf, ein
Viertel geriebene Knoblauchzehe, den Ingwer und den Weilweinessig in einen Mixbecher geben.
AnschlieBend das Ol, den Gemiisefond und den griechischen Joghurt hinzugeben, mit Chilisalz
und Zucker wiirzen und mit einem Stabmixer zu einem cremigen Dressing verrithren. Zuletzt
die Petersilie, den Kerbel, das Basilikum und den Dill klein schneiden und dem Dressing hinzu-
fiigen. Bis zum Gebrauch gekiihlt aufbewahren und innerhalb eines Tages verbrauchen. Fiir den
Salat den Spargel putzen, waschen, im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden entfer-
nen. Den Spargel ldngs halbieren und schrég in drei bis vier Zentimeter lange Stiicke schneiden.
Zugedeckt in dem Gefliigelfond circa drei Minuten weich diinsten. Den Apfel waschen, vierteln,
das Kernhaus entfernen, in schmale Spalten schneiden und diese halbieren. Den Salat putzen,
waschen, trocken schleudern und in kleinere Stiicke zupfen. Den Endiviensalat in kurze Streifen
schneiden. AnschlieBend den Salat mit den Apfeln und dem Spargel garnieren und mit dem
Dressing marinieren. Parmesan in Spéne hobeln und die Hihnchenbrust in Scheiben schneiden.
Die Hihnchenbrust in Scheiben auf dem Salat verteilen, mit den Walniissen und den Parmesan-
spanen bestreuen und auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 01. November 2013
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Geschnetzelte Hahnchen-Brust mit Grillgemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

4 Hahnchenbrustfilets (& 120-150 g) 1 TL Ol 80 ml Hiihnerbriihe

2 TL Brathéhnchengewiirz 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

Zucchini 1 kleine Fenchelknolle 1/2 rote Paprikaschote
1/2 gelbe Paprikaschote 1 TL Ol mildes Chilisalz

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 2 Scheiben Ingwer

mildes Olivenol

Die Héhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Dann lédngs halbieren und quer in etwa 1
cm dicke Scheiben schneiden. Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit
einem Pinsel darin verstreichen und die Hihnchenbriiste auf beiden Seiten wenige Minuten sanft
anbraten.

Die Pfanne vom Herd nehmen und Briihe und Brathihnchengewiirz dazugeben. Die kalte Butter
in Flockchen unterrithren und alles mit Chilisalz abschmecken, warm halten.

Das Gemiise putzen und waschen. Die Zucchini in Scheiben schneiden. Den Fenchel léngs in
etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden. Die Paprika ldngs in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.
Zucchini, Fenchel und Paprika nacheinander auf einer Grillplatte oder in einer Grillpfanne jeweils
in wenig Ol anbraten. Herausnehmen und in einer Schiissel mit Chilisalz wiirzen, gewaschenen
Rosmarin, Knoblauch und Ingwer untermischen.

Zum Servieren das Grillgemiise auf vorgewédrmte Teller verteilen, mit Olivendsl betrdufeln und
die Hahnchenstiicke dazwischenlegen.

Alfons Schuhbeck am 14. August 2019
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Gewiirz-Backhendl auf Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
2 Gefliigelbriiste enthdutet, 4 120 g 200 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel

1 Zitrone 1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern

2 grofe Eier 1 Bund Schnittlauch 1 TL Dijonsenf

50 g Schmand 1 Prise Zucker 1 TL Puderzucker

40 g doppelgriffiges Mehl 100 g Weilbrotbrosel 3 TL Hidhnchengewiirz
3 EL Buttermilch 70 ml Gemiisefond 1 EL mildes Olivenol
Olivenol, mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Den Spargel waschen und schélen. Den griinen Spargel dabei nur im unteren Drittel schilen.
Anschliefend die Spargelstangen in sehr schridge Scheiben von fiinf bis acht Millimetern Di-
cke schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker farblos karamellisieren, den
Spargel darin kurz anschwitzen, den Fond dazugeben und in sechs bis acht Minuten bei mil-
der Hitze bissfest garen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Spargel in eine
Schiissel fiillen, mit dem Zitronensaft und dem milden Olivendl vermischen und mit dem Chi-
lisalz wiirzen. Fiir die Buttermilchremoulade den Schmand mit der Buttermilch und dem Senf
vermischen. Den Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden. Die Hilfte der Essiggurke
klein wiirfeln. Die Kapern grob hacken und ein Ei in einer Pfanne hart kochen. Anschlieflend
die Schnittlauchrollchen, die Essiggurken, die Halfte des gekochten Eis und die Kapern zu dem
Schmand geben. Mit dem Zitronensaft, Zucker und dem Chilisalz abschmecken. Das andere Ei
mit einem Teel6ffel Hihnchengewiirz verrithren. Die Gefliigelbriiste schrig in drei bis vier Stiicke
schneiden, mit circa zwei Teeloffeln Hahnchengewiirz grofiziigig wiirzen und nacheinander erst
in dem Mehl, dann in dem Ei und zuletzt in den Weiflbrotbréseln wenden. Die panierten Geflii-
gelstiicke in einer Pfanne bei milder Hitze in reichlich Ol von beiden Seiten in insgesamt vier bis
fiinf Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Den
Spargelsalat auf einem warmen Teller anrichten, die Backhendlstiicke danebenlegen und mit der
Buttermilchremoulade garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Mai 2013
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Hdhnchen-Garnelen-Curry mit Brokkoli und Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen
1 Hahnchenbrust, enthdutet 150 g Riesen-Garnelen 150 g Jasminreis

100 g Brokkoli 3 Karotte 1 Stiick Ingwer

2 Zehen Knoblauch 150 g Sahne 150 ml Kokosmilch

150 ml Gefliigelfond 1 Zweig Koriander 1 TL Currypulver, mild
1 TL Speisestérke Chilisalz, mild Salz, Pfeffer

Den Reis auf einem Sieb kalt waschen und abtropfen lassen. Den Ingwer schilen und drei Schei-
ben abschneiden. Anschliefend den Reis mit Wasser und drei Ingwerscheiben in einen Topf
geben, eine Prise Salz hinzufiigen und zugedeckt 15 Minuten fertig garen. Zuletzt den Koriander
klein schneiden und ein bis zwei Teeltffel hineinrithren. Den Brokkoli putzen, waschen und in
die einzelnen Roschen teilen. Die Karotte putzen, schilen und in Scheiben schneiden. Beides
nacheinander in kochendem Salzwasser gerade weich garen, kalt abschrecken und abtropfen las-
sen. Anschlielend beiseite stellen. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in zwei
Zentimeter groflie Wiirfel schneiden. Die Garnelen bis auf den Schwanzficher schilen, am Riicken
entlang einschneiden und den dunklen Darm entfernen. Die Garnelen waschen, trocken tupfen
und ldngs halbieren. In einem Topf Salzwasser aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Die
H&ahnchenbrustwiirfel hineingeben und eine Minute darin ziehen lassen. Die Garnelen dazugeben
und eine weitere Minute ziehen lassen. Hihnchen und Garnelen in ein Sieb abgieflen und beiseite
stellen. Den Knoblauch abziehen und fein reiben. Etwas Ingwer reiben. Die Briihe, die Sahne
und die Kokosmilch in einem Topf mit dem Knoblauch und einem Teel6ffel geriebenem Ingwer
erhitzen. Die Speisestérke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und nach und nach in die ko-
chelnde Sauce rithren, bis diese leicht simig bindet. Mit Currypulver und Chilisalz wiirzen. Das
Gemiise, das Hahnchenfleisch und die Garnelen in die Currysauce legen und darin noch einmal
kurz erhitzen. Gegebenenfalls etwas nachwiirzen. Das Hdhnchen-Garnelen-Curry mit dem Reis
auf warmen Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Méarz 2014
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Juwelen-Reis mit Hilhnchen und Knoblauch-Vanille - Joghurt

Fiir 4 Personen:
Fiir den Reis:

4 1 Hithnerbriihe 1 Déschen Safranfiden (0,1 g) 1 Karotte

4 rote Paprikaschote 200 g Basmatireis 1 TL gemahlene Kurkuma
5 griine Kardamomkapseln 1 Zacken Sternanis 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
3 Scheiben Ingwer 1 Splitter Zimtrinde 3 Granatapfel

2 EL gehackte Pistazienkerne 3 EL helle Rosinen 1 EL Koriandergriinblatter

mildes Chilisalz

Fiir das Hahnchen:

1 geh. EL Speisestéirke (15 g) 1 frische rote Chilischote 3 EL Weiflweinessig

1 TL Tomatenmark 50 g Zucker 1 TL Salz

1 fein gehackte Knoblauchzehe 4 TL fein gehackter Ingwer 2 Hahnchenbrustfilets (250 g)
1TL Ol Salz

Fiir den Dip:
200 g griech. Joghurt (10%) 2 EL Milch 1 Msp. Vanillemark
12 geriebene Knoblauchzehen  mildes Chilisalz Zucker

Fiir den Reis in einem kleinen Topf 5 EL Briithe erhitzen und vom Herd nehmen. Den Safran
hineingeben und darin ziehen lassen. Inzwischen die Karotte putzen, schiilen und in etwa 3 cm
grofie Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote entkernen, waschen und ebenfalls in etwa 3 cm grofie
Wiirfel schneiden.

Den Reis mit der iibrigen Briihe, Karotte und Paprika in einen Topf geben. Kurkuma, Kar-
damom, Sternanis, Knoblauch und Ingwer unterriihren, etwas Zimt hineinreiben. Den einge-
weichten Safran dazugeben, ein Blatt Backpapier darauflegen und den Reis knapp unter dem
Siedepunkt etwa 10 Minuten ziehen lassen. Vom Herd nehmen und zugedeckt weitere 5 bis 8
Minuten ausquellen lassen.

Die Granatapfelkerne aus den Trennh&uten 16sen und mit Pistazien, Rosinen und Koriandergriin
unter den Reis rithren. Zuletzt Kardamom, Sternanis und Ingwer wieder entfernen, den Reis mit
Chilisalz wiirzen.

Fiir die Chilisauce zum H&hnchen 375 ml Wasser abmessen und die Speisestéirke mit etwas
kaltem Wasser glatt rithren. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und den Samenstrang
ebenfalls entfernen, die Chili waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das iibrige Wasser mit Essig, Tomatenmark, Chili, Zucker, Salz, Knoblauch und Ingwer aufko-
chen, die angeriihrte Speisestirke in die Sauce geben und etwa 2 Minuten leise kécheln lassen,
bis diese sdmig bindet. Dann vom Herd nehmen, alles mit dem Stabmixer kréftig piirieren und
abkiihlen lassen.

Das Hiahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und schrig in etwa 14 cm grofie Wiirfel schneiden.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und das
Fleisch rundum sanft anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, das Fleisch in der Nachhitze der
Pfanne saftig durchziehen lassen. Etwa 80 g Chilisauce dazugeben (Rest anderweitig verwenden,
sie hélt sich gekiihlt mehrere Wochen), das Fleisch darin wenden und mit Salz wiirzen.

Fiir den Dip den Joghurt mit der Milch glatt rithren. Vanille und Knoblauch hineinriithren und
alles mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Zum Servieren den Reis auf vorgewdrmte Teller verteilen, die Hihnchenstiicke darauf anrichten
und den Joghurtdip darum herumtraufeln. Nach Belieben mit Koriandergriin garnieren.

Alfons Schuhbeck am 25. November 2019
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Kartoffel-Gemise-6rostl, Hihnchen-Brust, Rostbratwiirsteln

Fiir zwel Personen
Fiir Hendl und Wiirstchen:
2 Hahnchenbriiste a 120 g 12 Niirnberger Rostbratwiirstel 100 g Kirschtomaten

2 TL Brathendlgewiirz 2 cm Ingwer Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Grostl:

400 g festk. Mini-Kartoffeln 1 Zucchini 100 g breite Bohnen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Karotten

4 Friihlingszwiebeln 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe

2 Zweige glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer 2 TL Bratkartoffelgewiirz

Fiir Hendl und Wiirstchen:

Die Rostbratwiirsteln schrig in Scheiben schneiden. Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen
und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne in Ol anbraten und mit Brathendl-
gewiirz wiirzen. Tomaten im Ganzen dazu geben und aufplatzen lassen. Ingwer schilen und in
Scheiben schneiden. Ingwer mit in die Pfanne geben und fiir den Geschmack mit Anbraten.
Fiir das Kartoffel-Gemiise-Gristl:

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schéilen, auskiihlen lassen und in Wiirfel schneiden.
Von den Bohnen die Enden entfernen, schrig in 1 bis 1,5 ¢cm breite Stiicke schneiden. Paprika
vierteln, die weiflen Héute entfernen, entkernen, mit einem Sparschéler schélen und in ca. 1,5
cm grofle Stiicke schneiden. Karotten schilen und in kleine Stiicke schneiden. Bohnen, Paprika
und Karotten {iber einem Topf mit Salzwasser vordampfen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in 1 cm breite Stiicke schneiden. Knoblauch
schilen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln in einer Pfanne nach und nach in neutralem Ol
anbraten. Zucchini schélen, in Scheiben schneiden und zu den Bratkartoffeln geben. Das ge-
ddmpfte Gemiise in die Kartoffel-/Zucchini-Pfanne geben. Mit Knoblauch und Salz und Pfeffer
wiirzen und von der Hitze nehmen und die Butter hineingeben und schmelzen lassen. Petersilie
waschen, abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Uber das Gemiise streuen und nach Ge-
schmack etwas Zitronenschale dariiber streuen. Friithlingszwiebeln dazu geben.

Das Kartoffel-Gemiise-Grostl mit Hendl und Rostbratwiirsteln in einer grofien Schale anrichten.
Wenn Sie Gemiise im Wasser kochen verlieren Sie 50% der Vitamine, wenn Sie jedoch Gemiise
in ein wenig Wasser dampfen, verlieren Sie nur 15% der Vitamine.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018
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Perlhuhn-Brust, Aprikosen-Walnuss-Wirsing, Pfeffer-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbrustfilets, & 120 g 3 TL Olivenol 1 EL braune Butter
mildes Chilisalz

Fiir die Pfeffersauce:

1 Zitrone 1 EL Cognac 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 60 ml Apfelsaft 75 ml Weilwein

125 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne 1 TL Puderzucker

1 TL Speisestirke 20 g kalte Butter 1 EL schwarze Pfefferkérner
gemahlener, milder Chili Salz

Fiir den Wirsing:

250 g Wirsing 4 getrocknete Aprikosen 30 ml Gemiisefond

2 TL Butter 2 TL braune Butter 2 EL Walnusskerne, zerkleinert
2 Zweige Petersilie Muskatnuss Chilisalz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Fiir die braune Butter die Butter in einem kleinen Topf
bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma
hat. AbschlieBend die noch heifle Butter durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb gieflen. Fiir
die Pfeffersauce die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und den Pfeffer grob zerstoflen. Apfelsaft
mit Weillwein, Schalotten-Wiirfeln und Pfefferkérnern in einen Topf geben und bei milder Hitze
auf ein Drittel einreduzieren lassen. Anschlielend durch ein Sieb gielen und den Pfefferfond
aufbewahren. In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze karamellisieren. Mit dem
Cognac abloschen und dem Fond auffiillen. Die Sahne dazu gielen und das Ganze fiir 15 Minuten
eink6cheln lassen. Mit dem Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles
verwenden. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und zwei
Minuten koécheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und die kalte Butter hinein geben.
Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden sowie ein wenig Zitronenschale abreiben und
dazugeben. Ein paar Minuten darin ziehen lassen, anschliefend herausnehmen und alles mit Salz
und Chili abschmecken. Vor dem Anrichten die Sauce mit dem Piirierstab aufmixen, sodass ein
Schaum entsteht. Fiir die Perlhuhnbrust die Filets waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne
das Ol erhitzen und mit einem Pinsel gleichméBig in der Pfanne verstreichen. Die Perlhuhnfilets
darin auf der Hautseite bei mittlerer Hitze vier Minuten knusprig anbraten. Das Fleisch wenden
und kurz auf der Fleischseite ziehen lassen. Die Perlhuhnfilets aus der Pfanne nehmen und
auf dem Gitterrost in dem vorgeheizten Ofen fiir 25 Minuten garen. Anschlielend die braune
Butter in einer Pfanne erhitzen, mit dem Chilisalz wiirzen und die gegarten Perlhuhnfilets kurz
darin wenden. Den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen entfernen. Die
Wirsingblatter waschen, in Rauten schneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwasser fiir
acht Minuten weich garen. Den Wirsing in einem Sieb abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Uberschiissiges Wasser gut aus den Blittern driicken. Die Aprikosen in Streifen oder
Wiirfel schneiden. Den Fond mit der normalen Butter, der braunen Butter, den Walniissen und
den Aprikosen in einer Pfanne erhitzen und den Wirsing dazugeben. Die Petersilie klein hacken,
untermischen und alles mit dem Chilisalz, dem Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.
Die Perlhuhnbrustfilets mit dem Wirsing und der weiflen Pfeffersauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2015
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Weiles Coq au vin mit Spargel und Pfifferlingen

Fiir 8 Personen
Fiir die Sauce:

2 EL Zwiebelwiirfel 1 EL Karottenwiirfel 1 EL Selleriewiirfel

1 TL Puderzucker 2 EL Noilly Prat 1 EL Cognac

100 ml trockener Weilwein % 1 Hithnerbriihe 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 3 Scheiben Ingwer 1 EL getrock. Steinpilze
1 Vanilleschote (ca. 3 cm) 2 TL Speisestérke 1 Gewtiirznelke

1 TL schwarze Pfefferkorner 100 g Sahne 1 TL Dijon-Senf

20 g kalte Butter Salz 4 TL Limetten-Abrieb
Limettensaft Muskatnuss geriebene Zimtrinde
Salz

Fiir den Spargel:

12 Stangen griiner Spargel 2 Handvoll Pfifferlinge 75 ml Hiihnerbriihe
1 EL braune Butter mildes Chilisalz Kerbelblétter
Auflerdem:

4 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Sauce die Gemiisewtirfel in einen Topf geben und darin sanft erhitzen. Den Puderzucker
liber das Gemiise stduben und etwas andiinsten, dann mit Noilly Prat, Cognac sowie Wein ablo-
schen und alles auf ein Drittel eink6cheln lassen. Die Briihe angieflen, Lorbeerblatt, Knoblauch,
Ingwer, Steinpilze samt Vanilleschote dazugeben und alles einmal aufkochen.

Die Speisestidrke mit 1 bis 2 EL kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kécheln
lassen, bis diese leicht sémig bindet. Die Gewiirznelke und die Pfefferkérner hinzufiigen und die
Sauce knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Die Sahne, den Senf und
die kalte Butter dazugeben und mit dem Stabmixer unterrithren. Die Sauce mit Salz, Limetten-
schale und -saft abschmecken.

Fiir den Spargel die Stangen waschen, im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden ent-
fernen. Die Stangen schrig halbieren. Die Pfifferlinge griindlich putzen und, falls nétig, waschen
und trocken tupfen. Den Spargel mit der Briihe in eine Pfanne geben. Ein Blatt Backpapier dar-
auflegen und den Spargel knapp unter dem Siedepunkt 8 bis 10 Minuten weich diinsten. Nach
etwa 7 Minuten die Pfifferlinge dazugeben. Zuletzt die braune Butter hinzufiigen und alles mit
Chilisalz wiirzen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und jeweils in 4 Stiicke schneiden. Das Fleisch
in der Sauce knapp unter dem Siedepunkt 5 bis 10 Minuten saftig durchziehen lassen. Zuletzt
die Sauce mit Muskatnuss und Zimt wiirzen und mit Salz abschmecken.

Je 2 Hahnchenstiicke auf vorgewérmte kleine Teller oder Schélchen verteilen. Die Sauce nach
Belieben mit dem Stabmixer aufschdumen und die Fleischstiicke mit der Sauce iiberziehen. Die
Spargelstiicke und Pfifferlinge daraufsetzen und mit Kerbel garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Dezember 2019
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Zitronen-Backhend| mit Kartoffel-Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhend]l:
2 Hahnchenbrustfilets a 120 g = 2 Scheiben Kochschinken 2 Scheiben Emmentaler Kése

1 Ei 40 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weilbrotbrosel

1 Zitrone 1 Muskatnuss 150 ml neutrales Pflanzendl
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Salat:

500 g festk. Minikartoffeln 4-5 Radieschen 1/8 Kopf Endiviensalat

1 kleine Zwiebel 1 TL Dijonsenf 200 ml Hithnerfond

1-2 EL. Weiliweinessig 2 EL mildes Salatol Mildes Chilisalz, Zucker
Fiir die Remoulade:

80 g Salatgurke 1 Zitrone 1 TL eingelegter Ingwer

4 gekochtes Ei 1 TL Kapern 100 g Rahmjoghurt (10%)
1-2 TL Ingwer-Einlegefond 1 TL Dijonsenf 2 Stéangel Dill

mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Anschliefend jeweils
sehr schrig in drei gleich grofle Stiicke schneiden. Die einzelnen Stiicke grofiflichig aufschneiden,
so dass sie an einer Seite noch zusammenhéngen. Aufklappen und zwischen zwei Blattern gedol-
ter Klarsichtfolie etwas flach klopfen. Die Fleischscheiben mit Kochschinken und Kése belegen,
zusammenklappen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Panade etwas Zitrone abreiben. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Muskat-
nuss und Zitronenabrieb wiirzen. Das Mehl und die Weiflbrotbrosel ebenfalls in je einen tiefen
Teller geben. Die gefiillten Hdhnchenstiicke zuerst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten
Eier ziehen und zuletzt mit den Weilbrotbroseln panieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hihnchenstiicke darin bei mittlerer Hitze
rundum goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz nachwiir-
zen. Fiir den Endiviensalat die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser weich garen.
Inzwischen die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Den Endiviensalat
putzen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren
und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Anschlielend in einer Pfanne mit circa 100 Milliliter
Wasser weich diinsten, bis die gesamte Fliissigkeit verkocht ist. Die zweite Hélfte kann ander-
weitig verwendet werden. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen, in
diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Den Fond erhitzen, mit Essig und Senf
verrithren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Eine Handvoll Kartoffeln hinzufiigen und mit
dem Stabmixer piirieren. Das Dressing nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis
die Fliissigkeit vollstéindig gebunden ist. Dann das Salatdl, die Radieschen, die Endivienstrei-
fen und die Zwiebel untermischen. Fiir die Remoulade die Gurke waschen, lings halbieren, die
Kerne mit einem Loffel entfernen und die Gurke in circa einen halben Zentimeter grofie Wiir-
fel schneiden. In Salzwasser eine halbe bis eine Minute kochen, abgiefien, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Den Dill waschen, trocken tupfen und klein hacken. Eingelegten Ingwer, ein
halbes Ei und Kapern klein hacken. Den Rahmjoghurt mit Ingwer-Einlegefond und Senf glatt
rithren. Gurkenwiirfel, Ingwer, Ei, Kapern, Zitronenabrieb und Dill hinein rithren. Mit Chilisalz
wiirzen. Die gefiillten Zitronenbackhendl-Stiicke zusammen mit dem Kartoffelsalat auf warmen
Tellern anrichten und die Remoulade dazu servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Méarz 2016
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Fleisch-Pflanzer| auf Bratkartoffel-Piiree

Fiir vier Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:

80 g Tramezzinibrot 100 ml Milch 3 Zwiebel

1 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer 2 Eier

2 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss Zitrone, Abrieb

270 g Kalbshackfleisch 180 g Schweinehackfleisch 45 g Rinderhackfleisch
getrockneter Majoran 1 EL Petersilienblétter Ol, Pankobrosel
Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 175 ml Milch

1 EL Butter 2 EL braune Butter frisch geriebene Muskatnuss
Bratkartoffel-Gewtlirz frische Kréauter

Fiir die Fleischpflanzerl:

Fiir die Fleischpflanzerl das Tramezzinibrot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der
Milch einweichen. Die Zwiebel schilen, in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser
in einer Pfanne einige Minuten weich diinsten, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Anschlieflend den
Ingwer und den Knoblauch hinzufiigen.

Die Eier mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer, Chilisalz, einer Prise Muskatnuss und der Zitro-
nenschale verquirlen.

Die Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, den Zwiebelwiirfeln,
einer Prise Majoran und der Petersilie vermischen. Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten
Héanden nach und nach 16 bis 20 gleich grofie Portionen abnehmen und zu Pflanzerl formen. Die
Pflanzerl in Pankobroseln wenden und in einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Kartoffelpiiree:

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser weichkochen. Die Kar-
toffeln abgieflen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. An-
schliefend die Butter und die braune Butter untermischen. Das Piiree mit Salz, Bratkartoffel-
Gewiirz und Muskatnuss wiirzen.

Zum Anrichten etwas Piiree auf warmen Tellern verteilen, die Fleischpflanzerl daneben setzen
und mit frischen Krédutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2017
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Fleisch-Pflanzerl| auf Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fleischpflanzerl:

80 g Toastbrot 100 ml Milch 1/2 Zwiebel

2 Eier 2 TL scharfer Senf Salz

Pfeffer mildes Chilisalz Muskatnuss
Zitronen-Abrieb 250 g Kalbshackfleisch 250 g Schweinehackfleisch
1 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp gerieb. Ingwer getrock. Majoran

1 EL Petersilienblétter 100 g Weilbrotbrosel 01

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

1 Salatgurke 1 Handvoll bunte Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1-2 TL Dijonsenf mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebriaunte Butter 2 EL Schnittlauchrollchen

Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch einweichen. Die Zwiebel
schilen, in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser in einer Pfanne einige Minuten
weich diinsten, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Die Eier mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer,
Chilisalz 1 Prise Muskatnuss und der Zitronenschale verquirlen.

Beide Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, den Zwiebelwiirfeln,
Knoblauch, Ingwer, 1 Prise Majoran und der Petersilie vermischen.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden kleine Fleischpflanzerl formen, in Weif3-
brotbrésel wenden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgieflen, die Kartoffeln
moglichst heifl schilen, in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben und noch heifl weiter
verarbeiten.

Die Zwiebel schiilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in

100 ml Wasser einige Minuten weich kdcheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Gurke schélen
und in Scheiben hobeln, die Radieser]l putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren, mit Chilisalz und Zucker wiirzen und eine
Handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis die
Fliissigkeit vollstindig gebunden wird. Anschlieend die gebrdaunte Butter mit Zwiebeln, Gur-
ken, Radieser]l und Schnittlauch hinein riihren.

Den Kartoffelsalat auf warmen Tellern anrichten und die Fleischpflanzerl daneben setzen.

Alfons Schuhbeck am 21. Oktober 2019
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Fleischpflanzerl| mit Pilz- Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pflanzerl:

80 g Toastbrot 2 FEier 100 ml Milch

2 TL scharfer Senf 1 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. gerieb. Ingwer

getr. Majoran Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz

1 Zwiebel 270 g Kalbshackfleisch 180 g Schweinehackfleisch

45 g Rinderhackfleisch 1 EL Petersilienbléitter 1 dicke Scheibe Bergkise (150 g)

4 diinne Scheiben Kochschinken Ol
Fiir die Kartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

2 getr. rote Chilischoten 11 TL Ol 1 2 TL Bratkartoffelgewtirz
Fiir den Salat:

500 g feste Pilze 2 Friihlingszwiebeln 1 EL braune Butter

mildes Chilisalz 4 TL Dijon-Senf 1 1 EL Weilweinessig

Salz 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 TL Korianderkérner

1/2 TL ganzer Kiimmel

Fiir die Fleischpflanzer] das Brot in 3 cm grofie Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die
Eier mit der Milch in einen hohen Riithrbecher geben. Senf, Knoblauch, Ingwer und jeweils etwas
Majoran und Zitronenschale hinzufiigen, mit Chilisalz wiirzen und alles mit dem Stabmixer fein
piirieren. Die Eier-Gewiirz-Milch mit den Brotwiirfeln mischen. Die Zwiebel schilen, in sehr
feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 100 ml Wasser weich garen, bis die Fliissigkeit
eingekocht ist.

Alle drei Hackfleischsorten mit eingeweichtem Brot, Zwiebelwiirfeln und Petersilie mischen. Die
Késescheibe in 16 gleich grofie Stiicke schneiden. Die Schinkenscheiben jeweils in 4 Streifen
schneiden und jedes Késestiick mit 1 Schinkenstreifen umwickeln.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Héanden nach und nach 16 Portionen abnehmen und
zu Kugeln formen. Jede Kugel etwas flach driicken, je 1 Schinken-Ké&se-Stiick in die Mitte setzen,
mit der Fleischmasse umbhiillen und zu Pflanzerln formen. Die Pflanzerl in einer Pfanne in etwas
Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, warm halten.

Die Kartoffeln schilen, waschen, in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden und in Salzwasser mit
Lorbeerblatt und Chili etwa 10 Minuten weich garen. Abgieflen und kurz ausdampfen lassen,
ganze Gewiirze entfernen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Kartoffelwiirfel goldbraun anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz
wiirzen, warm halten.

Fiir den Salat die Pilze putzen und trocken abreiben (Pfifferlinge, falls nétig, waschen und trocken
tupfen). Die Pilze lings halbieren und in nicht zu diinne Scheiben schneiden, kleine Pfifferlinge
ganz lassen. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in diinne Ringe schneiden. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die braune Butter darin verteilen und die Pilze einige
Minuten anbraten. Die Friihlingszwiebeln dazugeben, darin kurz mitbraten und mit Chilisalz
wiirzen.

Fiir die Marinade 125 ml Wasser mit Senf und Essig verrithren. Pfeffer-, Korianderkérner und
ganzen Kiimmel in eine Gewiirzmiihle fiillen und die Marinade mit Salz und der Mischung aus
der Gewiirzmiihle wiirzen.

Zum Servieren den Schwammerlsalat auf vorgewédrmte Teller verteilen und mit der Marinade
betrdufeln. Die Kartoffelwiirfel und die Fleischpflanzer]l daneben anrichten.
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Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2019

Rinder-Tatar mit Blumenkohl und Schnittlauch-Sof3e

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

1 Schalotte 1 bis 2 Sardellenfilets 1 TL Kapern

1 Gewiirzgurke 250 g mageres Rinderhackfleisch 1 4 EL Tomatenketchup
1 EL DijonSenf 1 Prise edelsiiles Paprikapulver  mildes Chilisalz

Fiir den Blumenkohl:

150 g Blumenkohlréschen 1 TL Neutrales Ol mildes Chilisalz

Zucker

Fiir die Schnittlauchsauce:

60 g griech. Joghurt 3 TL scharfer Senf Tropfen Zitronensaft
Zitronenabrieb Ingwerabrieb 1 Prise Zucker

3 Bund Schnittlauch mildes Chilisalz

Fiir das Rindertatar:

Schalotte abziehen und eine Héalfte in feine Wiirfel schneiden.

Sardellenfilets trocken tupfen und mit Kapern und Gewdiirzgurke in feine Wiirfel schneiden.
Rinderhackfleisch mit Schalotte, Sardellen, Gewiirzgurke, Ketchup, Senf und Paprikapulver mi-
schen. Mit Chilisalz wiirzen.

Tatar mithilfe von Anrichteringen auf Vorspeisentellern anrichten.

Die Anrichteringe vor dem Befiillen von innen mit Ol einfetten, so lassen sich die Ringe leichter
abziehen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Blumenkohl in einer Pfanne in Ol auf
beiden Seiten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen. Abschlieend etwas Zucker dariiber
streuen und leicht karamellisieren lassen.

Fiir die Schnittlauchsauce:

Zitronenschale abreiben, anschliefend halbieren und eine Seite auspressen. Joghurt mit Senf
verrithren. Mit einigen Tropfen Zitronensaft, Zitronenabrieb, Zucker und etwas Chilisalz ab-
schmecken. Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und klein hacken. Schnittlauch hinzufiigen.
Die Blumenkohlscheiben auflen herum legen und die Schnittlauchsauce aufien herum tréufeln.

Alfons Schuhbeck am 31. Mai 2019
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Kalb-Leber auf Rosmarin-Polenta-Piiree und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

250 g Kalbsleber 2 EL doppelgriffiges Mehl 2 TL neutrales Ol

2 EL Butter Pfeffer Salz

Fiir das Rosmarin-Polenta-Piiree:

200 ml Gefliigelfond 200 ml Milch % kleines Lorbeerblatt
50 g Instant-Polentamehl 4 Zweige Rosmarin 50 g Parmesan

50 g Butter mildes Chilisalz 1 Prise Muskatnuss
Fiir den griinen Spargel:

% Bund griiner Spargel 70 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter
mildes Chilisalz 1 unbehandelte Zitrone

Fiir die Kalbsleber:

Die Leber in diinne Scheiben von ca. 5 bis 8 mm schneiden und im Mehl wenden. Eine grofle
Pfanne bei mittlerer Temperatur sanft erhitzen und die Leberscheiben darin auf beiden Seiten
je ca. 1 bis 2 Minuten sanft anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Butter hinzufiigen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rosmarin-Polenta-Piiree:

Fond mit Milch und Lorbeer in einem Topf aufkochen, das Polentamehl einrieseln lassen und
unter stdndigem Riihren in 5 bis 10 Minuten zu einem Piiree kochen. Parmesan reiben. Butter in
einer Pfanne leicht iiber den Schmelzpunkt erhitzen, bis sie beginnt, sich zu briunen. Rosmarin
fein hacken. Topf vom Herd nehmen, 2 EL. Parmesan, 2 TL Rosmarin und 1 EL braune Butter
hinein riithren. Mit Chilisalz und Muskat abschmecken und das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir den griinen Spargel:

Spargel waschen, im unteren Drittel schélen und die holzigen Enden entfernen. Spargelstangen
schriag in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden und mit dem Fond in eine tiefe Pfanne geben. Mit
einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt 6 bis 8 Minuten diinsten. Der Fond darf
dabei weitgehend verkochen, dazu gegebenenfalls das Backpapier in den letzten Minuten abneh-
men. Zum Schluss die kalte Butter unterrithren und mit Chilisalz wiirzen. Etwas Zitronenabrieb
unterriihren.

Die Polenta auf warmen Tellern anrichten, die Leberscheiben anlegen und den Spargel auflen
herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mérz 2019
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Kalb-Filet auf Kohlrabi-Salat mit Champignons

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

4 Kalbsfiletsteaks & 1 4 cm 1 TL neutrales Pflanzensl 1 EL kalte Butter
mildes Chilisalz

Fiir den Salat:

1 kleiner Kohlrabi 1 Ingwerknolle 1 Lorbeerblatt

150 ml Gemiisefond 1 EL Weilweinessig 1 EL neutrales Pflanzendl
1 EL Olivenol mildes Chilisalz Zucker

Fiir die Pilze:

100 g feste Champignons 1 TL Ghee 2 EL neutrales Pflanzenol

mildes Chilisalz
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill 4 kleine Kohlrabiblitter

Fiir das Fleisch:

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die
Filetscheiben einlegen, anbraten, bis sie sich nach 1 bis 2 Minuten nach oben wélben und Fleisch-
saftperlen austreten. Die Filetscheiben wenden, weiter braten, bis sich die Scheiben wieder nach
oben wolben und Fleischsaftperlen austreten.

Die Pfanne vom Herd nehmen, Butter hineingeben und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Kohlrabi schilen, holzige Teile wegschneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Den Kohlra-
bi in schmale Spalten schneiden, mit Fond, Ingwer und Lorbeerblatt in einen Topf geben, mit
einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt ca. 15 Minuten weich diinsten. Kohlrabi
mit etwas Fond in eine Schiissel umfiillen und mit WeiBiwein, Ol, Chilisalz und einer Prise Zucker
marinieren.

Fiir die Pilze:

Die Champignons putzen, falls nétig waschen, trockentupfen, halbieren und in einer Pfanne in
Ol und Ghee anbraten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Den Kohlrabisalat abtropfen lassen, auf tiefen Tellern anrichten, die Champignons darauf ver-
teilen und die Kalbsfiletscheiben darauf anrichten. Kohlrabiblitter in der Weiweinessig- Olma-
rinade marinieren.

Dill und die marinierten Kohlrabiblatter zur Garnitur platzieren und das Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juni 2018
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Kalb-Filet mit Moghrabieh und Safran-Orangen-Karotten

Fiir 4 Personen
Fiir das Kalbsfilet:

20 g Kaffeebohnen, gemorsert 200 g Salz 200 g Zucker

Ras el-Hanout 1-2 g arab. Kaffeegewiirz 500 g Kalbsfilet

Fiir den Moghrabieh:

4 EL Moghrabieh Salz 1 Lorbeerblatt

1 halbierte Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 2 getr. rote Chilischoten
1/4 TL Kurkuma 50 ml Gefliigelbriihe

Fiir die Karotten:

10 Safranfiden 500 g Karotten 125 ml Gemdiisebriihe
2 Scheiben Ingwer 1 EL kalte Butter 1 Msp. Curry mild

1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

300 ml Kalbsfond 1 TL Speisestirke 50 g kalte Butter

1 TL arab. Kaffeegewiirz Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Die Kaffeebohnen in einem Morser mittelfein zerstoBen und mit Salz, Zucker, Kaffee und Ge-
wiirzen vermischen. Das Kalbsfilet damit rundherum einhiillen, in Frischhaltefolie wickeln und
ca. b Stunden im Kiihlschrank marinieren. Die Marinade abnehmen, das Filet kurz waschen und
trocken tupfen. Bis zum weiteren Gebrauch in Folie gewickelt kalt stellen und bestenfalls 2-3
Tage durchziehen lassen.

Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Steaks einseitig anbraten.

Wer mag, kann das Filet nach dem Anbraten auch in den Backofen schieben. Dazu den Back-
ofen auf 100 Grad vorheizen, im unteren Drittel ein Ofengitter mit Abtropfblech schieben. Das
Filet in etwa 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und beidseitig in der Pfanne anbraten. Auf das
Ofengitter legen und in ca. 20 Minuten rosa durchziehen lassen.

Fiir den Moghrabieh:

Den Moghrabieh in Salzwasser mit Lorbeer, Knoblauch, Ingwer, Chilischoten und Kurkuma je
nach Sorte ca. 40 Minuten weich kochen, auf einem Sieb abgieflen, mit flielend kaltem Wasser
abbrausen und abtropfen lassen.

(Beim Moghrabieh gibt es grofie Unterschiede in der Kochzeit, die von 15 Minuten bis zu 1 1/2
Stunden reichen. Erfahrungsgeméf sind die meisten Sorten jedoch nach 35 bis 45 Minuten gar,
wobei auch hier innerhalb des gleichen Kochvorganges manche Perlen etwas fester und andere
etwas weicher werden.)

Mit der Briihe erhitzen, die Butter unterriihren und mit Chilisalz und ggf. auch mit dem Ara-
bischen Kaffeegewiirz, Curry und frisch geriebenem Ingwer wiirzen.

Fiir die Safran-OrangenKarotten:

Den Safran in 2 EL heiflem Wasser etwa 10 Minuten einweichen.

Die Mohren schélen, in 4 bis 5 ¢m lange schmale Spalten oder schrig in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier belegen und bei
kleiner Hitze in etwa 10 Minuten weich diinsten lassen.

Ingwer mit hineingeben, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Die Butter
mit dem eingeweichten Safran, Curry und Orangenabrieb hinein riithren, mit Chilisalz wiirzen.
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Fiir die Sauce:

Den Kalbsfond auf die Hélfte einktcheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glat-
trithren und in den koéchelnden Fond riihren, bis sie leicht sémig bindet. Die Butter in kleinen
Stiickchen untermixen, mit arabischem Kaffeegewiirz und Salz wiirzen.

Die Sauce auf Tellern verteilen, den Moghrabieh daraufgeben und das Kalbsfilet darauf anrich-
ten. Die Safran-Karotten daneben legen.

Alfons Schuhbeck am 17. Méarz 2018
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Kalb-Filet, Kohlrabi, Champignons und Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 250 g

1 Zitrone, Abrieb

4 TL Dijon-Senf

4 Zweige Kerbel

1 Muskatnuss

Fiir den Kohlrabi:

2 kleine Kohlrabi

3 EL kalte Butter

1 Muskatnuss

Fiir die Pilze:

100 g kleine Champignons
mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffelwiirfel:
400 g festk. Kartoffeln
mildes Chilisalz

2 Scheiben Tramezzini-Brot

10 g Spinatblétter

4 Zweige Basilikum

4 Zweige glatte Petersilie
2 EL Ghee

% Knoblauchzehe
4 EL Sahne
3 Zweige glatte Petersilie

1 TL kalte Butter

1 Lorbeerblatt
1 TL Ghee

100 g Kalbsbrit
2 EL Sahne

4 Zweige Dill
mildes Chilisalz
Salz

150 ml Gemiisefond
1 TL Starke

mildes Chilisalz

2 TL Ghee

1 getr. rote Chilischote
Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Spinat waschen, verlesen und trocken schiitteln. In kochendem Salzwasser ca. 1
Minuten blanchieren, durch ein Sieb abgieflen, gut abtropfen lassen und das restliche Wasser
ausdriicken. Die vorblanchierten Blatter klein schneiden. Kerbel, Dill und Basilikum abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Das Brat mit der Sahne glattrithren, Petersilien-Spinat-
Gemisch, Krauter, Senf und etwas Zitronenschale unter das Kalbsbrét rithren und mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen.

Die Tramezzini-Scheiben nebeneinander auf eine Arbeitsfliche legen, mit dem Nudelholz platt
rollen und auf die Linge des Kalbsfilets zuschneiden.

Das Kalbsfilet in zwei gleich grofie Stiicke schneiden. Die Brotscheiben jeweils etwa 3 mm dick
mit Bréit bestreichen und mit einem Medaillon belegen. Das Brot so aufrollen, dass das Fleisch
darin vollsténdig eingewickelt ist und ein wenig iiberlappt.

FEtwas Ghee in einer Pfanne erhitzen und die Filets im Brotmantel darin bei mittlerer Hitze
rundum kréftig anbraten.

Das Fleisch auf ein Ofengitter setzen und etwa 20 Minuten rosa garen.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi mit einem Messer diinn schélen, dabei die holzigen Enden entfernen und in schmale
Spalten schneiden. Kohlrabi mit dem Fond in einen kleinen Topf geben. Mit Backpapier bede-
cken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 12 Minuten gerade weich garen.

2 EL Butter in einem kleinen Topf aufschdumen und braunen. Die braune Molke durch ein Sieb
passieren. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
zupfen und fein hacken.

Die Kohlrabistifte mit einem Schaumltffel herausheben und gut abtropfen lassen. Die Sahne
zum Diinstfond geben. Die Stédrke mit kaltem Wasser glattrithren und in die leicht kéchelnde
Fliissigkeit riihren, bis sie fein sdmig bindet. Butter, braune Butter, Knoblauch und Petersilie
hinzufiigen und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Den Kohlrabi untermischen und kurz
erhitzen.

Fiir die Pilze:

Die Champignons mit einer Pilzbiirste putzen, falls nétig waschen und trockentupfen. In einer
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Pfanne mit Ghee anbraten, die kalte Butter einriithren und aufschiumen und mit Chilisalz wiir-
zen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schilen, waschen, in 4 bis 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel in
Salzwasser mit dem Lorbeerblatt und einer angeschnittenen Chilischote weich garen. Die Kar-
toffeln abgieflen, gut abtropfen und auskiihlen lassen. Ghee in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten. Mit Chilisalz wiirzen.

Den Rahmkohlrabi mittig auf warmen Tellern verteilen. Das Kalbsfilet halbieren und mit den
Schnittseiten nach oben darauf legen.

Champignons und Kartoffelwiirfel aulen herum streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juni 2018
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Kalb-Medaillons mit Risotto, Rosenkohl, Chili-SoRe

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 150 ml Gefliigelfond 150 ml Kokosmilch
100 ml Ananassaft 4 TL brauner Rum 20 g Pistazien

20 g Mandelbléttchen 10 g Erdniisse (ohne Salz) mildes Chilisalz
Fiir die Kalbsmedaillons:

4 Kalbsmedaillons 1 TL O1 mildes Chilisalz
Fiir den Rosenkohl:

80 g Rosenkohl 50 ml Gefliigelfond 1 EL Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 EL Speisestérke (15 g) 1 rote Chilischote 50 g Zucker

3 EL Weiflweinessig 1 TL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
2 cm Ingwerknolle 1 TL Salz

Fiir das Risotto:

Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze zum Teller warmstellen vorheizen.

Reis mit Fond, Kokosmilch und Ananassaft in einen Topf geben und erhitzen. Ein Blatt Back-
papier direkt darauflegen und alles knapp unter dem Siedepunkt ca. 20 Minuten ziehen lassen,
bis die Reiskdrner zwar gar sind, aber noch einen leichten Biss haben. Zum Schluss mit Rum
verfeinern. Niisse grob hacken und unterziehen. Risotto mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Kalbsmedaillons:

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Me-
daillons einlegen, anbraten, bis sie nach ca. 2 Minuten Fleischsaftperlen austreten. Die Fleisch-
scheiben wenden, weiter braten, bis erneut Fleischsaftperlen austreten. Mit Chilisalz wiirzen und
immer wieder mit heiflem Fett begieflen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, vierteln, in Salzwasser fast weich kochen, abgielen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in einem Topf den Fond erhitzen, Rosenkohlviertel
zugeben und kurz darin erhitzen. Butter hinzufiigen und mit Chilisalz und frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce:

Das Starkemehl mit ca. 1 EL Wasser glatt rithren. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen,
den Samenstrang ebenfalls entfernen und die Schotenhélften in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe abziehen, Ingwer schilen, beides sehr fein hacken. Ca. 350 ml Wasser mit Chili,
Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, Knoblauch und Ingwer aufkochen lassen, die Starkemehlmi-
schung hineinrithren und unter Riihren knapp 2 Minuten schwach kocheln lassen. Mit einem
Stabmixer kriftig durchmixen und abkiihlen lassen. Restliche Sauce lédsst sich im Kiihlschrank
mehrere Wochen aufbewahren.

Kalbsmedaillons mit Pina-Colada-Risotto, Rosenkohl und sii-scharfer Chilisauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Dezember 2017
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Kalb-Riicken, 6riinkohl, Kiirbis, gebratene Butterkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbsriicken:

2 Scheiben Kalbsriicken, 1,5 cm 1 TL Steakgewiirz 2 EL Olivenol

Mildes Chilisalz 1 TL neutrales Ol

Fiir den Griinkohl:

500 g Griinkohl 80 ml Gemiisefond 2 TL Sahnemeerrettich
80 g Sahne 1 Muskatnuss mildes Chilisalz, Salz
Fiir die Kartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 1 TL glatte Petersilie 1 TL Butter

1 TL neutrales Ol Bratkartoffelgewiirz mildes Chilisalz, Salz
Fiir den Kiirbis:

4 EL Kiirbisstiicke 2 EL Kiirbis-Fliissigkeit (Glas) 2 TL kalte Butter

Fiir den Kalbsriicken:

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Eine grofle Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen,
das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Fleischscheiben darin anbraten, bis an der
Oberseite Fleischsaftperlen austreten. Wenden und erneut braten, bis Fleischsaftperlen austre-
ten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Olivendl mit Steakgewiirz und Chilisalz verrithren und die
Fleischscheiben beim Anrichten damit betraufeln.

Fiir den Griinkohl:

Griinkohl putzen, von den harten Stielen zupfen und in kleine Blattchen reiflen. Etwa 4 Minu-
ten in Salzwasser bissfest kochen, kalt abschrecken und das iiberschiissige Wasser ausdriicken.
Griinkohl mit Fond und Sahne erhitzen, den Meerrettich hinzufiigen und mit Chilisalz und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln putzen und halbieren. In Salzwasser 10 Minuten weich kochen, auf einem Sieb abgie-
Ben und ausdampfen lassen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Kartoffeln auf der Schnittseite darin einlegen. Einige Minuten goldbraun braten, wenden und
einige Minuten weiter braten. Die Kartoffeln mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen und
die Butter dazugeben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zum Schluss
mit den Kartoffeln vermengen.

Fiir den Kiirbis:

Kiirbisstiicke je nach Grofle ggf. noch etwas kleiner schneiden und in der Einlegefliissigkeit er-
hitzen, bis sie fast verkocht ist. Vom Herd nehmen und die Butter hineinschmelzen lassen.

Das Fleisch auf warmen Tellern anrichten, den Griinkohl mit dem Kiirbis und der Meerret-
tichsauce dazugeben und die Kartoffeln aulen herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 09. Januar 2019
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Kalb-Riicken-Steak, Kartoffel-Gemiise-Gréstl, Limetten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Kalbsriickensteaks & 150 g 4 TL Ol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g griechischer Joghurt 2 EL Gefliigelfond 1 Limette

4 bis 5 Estragonblattchen 1 Prise Zucker mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel 4 Stangen weifler Spargel 2 festkochende Kartoffeln
2 Karotten 1 Knoblauchzehe 4 cm Ingwer

1 Zitrone 70 ml Gemiisefond 2 TL kalte Butter

1 Prise gemahlener Kiimmel 1 Prise getrockneter Majoran 1 Zweig glatte Petersilie
1 TL O1 mildes Chilisalz Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip die Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Den Joghurt mit dem Fond
verrithren und mit einigen Tropfen Limettensaft, dem Limettenabrieb, dem Estragon sowie einer
Prise Zucker und Chilisalz wiirzen.

Fiir das Gemiise die Kartoffel waschen, schélen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden. In Salz-
wasser knapp gar kochen, auf ein Sieb abgieflen und auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren
eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Kartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten. Mit einer Prise gemahlenem Kiimmel, Majoran,
Salz und Pfeffer wiirzen und einen Teel6ffel Butter hinzufiigen. Den griinen Spargel nur im unte-
ren Drittel schilen. Die holzigen Enden des weiflen Spargels wegschneiden und den Rest schélen.
Die Karotten ebenfalls schélen, je nach Dicke léings halbieren und mit den beiden Spargelsorten
schréig in einen halben bis einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Karottenscheiben mit
dem Fond in einen Topf geben. Ein Blatt Backpapier darauf legen und 12 bis 15 Minuten weich
garen. Nach sechs bis acht Minuten den Spargel hinzufiigen und alles zusammen fertig garen.
Wihrenddessen den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Am Ende der Garzeit einen
Teeloffel kalte Butter mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und Petersilie hinzufiigen und mit
Chilisalz wiirzen.

Fiir das Fleisch eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel dar-
in verteilen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Anschlieflend etwa zweieinhalb Minuten
anbraten, bis es an der Oberflache leicht zu schwitzen beginnt und sich nach oben woélbt. Die
Steaks wenden, noch einmal etwa zweieinhalb Minuten braten, bis sich die Fleischstiicke wieder
nach oben woélben und rétlicher Fleischsaft austritt.

Die Steaks vom Herd nehmen, in der Pfanne noch ein bis zwei Minuten ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Je ein Fleischsteak auf einen warmen Teller legen, das Gemiise daneben anrichten, die Kartof-
felwiirfel dazwischen platzieren und den Dip auflen herum traufeln.

Alfons Schuhbeck am 17. April 2015
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Kalb-Riickensteak, Tomaten-Ragout, Griinkohl, Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsriickensteak:

2 Kalbriickensteaks a 200 g Pflanzenol
Fiir das Ragout:

3 Tomaten 1 grofler TK-Artischockenboden 50 g schwarze Oliven
50 griine Oliven 2 Friihlingszwiebeln 1 EL kalte Butter
50 ml Gefliigelfond 3 TL neutrales Pflanzenol mildes Chilisalz
Fiir den Griinkohl:

2 grofe Blétter Griinkohl 40 g Kichererbsen 1 EL Erdniisse

3 EL Gefliigelfond 1 EL kalte Butter Muskatnuss
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 1 kleine Kartoffel 1 EL kalte Butter
1 EL braune Butter 50 ml Gefliigelfond 1 Vanilleschote
Muskatnuss mildes Chilisalz

Fiir das Kalbsriickensteak: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Etwas Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Steaks von beiden Seiten kurz anbraten, bis der Fleischsaft leicht
austritt. Die Steaks aus der Pfanne nehmen und im Ofen warmstellen. Die Pfanne mit dem
Bratensatz fiir das Ragout aufbewahren.

Fiir das Ragout: Den Strunk aus den Tomaten herausschneiden, {iber Kreuz einschneiden und fiir
ca. 20 Sekunden in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Die Tomaten aus dem kochenden
Wasser nehmen und in Eiswasser abschrecken. Anschlieend die Tomaten hiuten, vierteln, die
Kerne entfernen und die Tomatenfilets quer halbieren. Die Artischockenbtdden in schmale Spal-
ten schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen, die Enden entfernen und in 1 4 bis 2 cm lange
Stiicke schneiden. Den Bratensatz mit Gefliigelfond abléschen, Friithlingszwiebeln und Artischo-
cken dazugeben und 2 Minuten diinsten. Tomaten und Oliven dazugeben und kurz erhitzen. Die
Butter unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl: Den Griinkohl putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen ent-
fernen. Die Blatter waschen und fiir ca. 4 Minuten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Griinkohl mit Kicher-
erbsen, Erdniissen und Gefliigelfond in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Butter unterrithren
und mit Muskatnuss, Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree: Den Knollensellerie putzen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Kartoffel schilen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Den Gefliigelfond in einem Topf erhit-
zen, Sellerie, Kartoffel und Vanille dazugeben und zugedeckt fiir ca. 20 Minuten weich schmoren.
Sellerie und Kartoffeln mit einem Schauml6ffel herausnehmen, die Vanille entfernen, und mit
etwas Fliissigkeit in der Moulinette piirieren. Fiir die braune Butte, Butter in einen Topf geben
und erhitzen, bis Schaum aufsteigt und sie sich zu briaunen beginnt. Anschliefend durch ein Sieb
geben. Die braune und kalte Butter unter das Piiree riithren, mit Chilisalz wiirzen und mit frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Kalbsriickensteak mit Tomaten-Artischocken-Ragout, Griinkohl und Selleriepiiree auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. November 2017
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Lamm
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Gebratener Lamm-Riicken, Bohnen-Gemiise, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammriicken:

300 g Lammlachs 1 Zehe Knoblauch 1 unbehandelte Zitrone
2 Scheiben Ingwer 1 Zweig Rosmarin 2 EL mildes Olivendl

4 TL Neutrales Pflanzenol 1 Msp. Réucherpaprika ~ Pyramidensalz, Pfeffer
Fiir das Bohnengemiise:

150 g breite Bohnen 4 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
1 unbehandelte Zitrone 3 EL Gemiisefond 1 EL kalte Butter
3 TL Dill Mildes Chilisalz

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 50 g mehligk. Kartoffeln 40 g kalte Butter
75 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz, Pfeffer

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

Fiir den Lammriicken Fleisch waschen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen. Lammfleisch darin rundherum kurz anbraten. Den Lammriicken auf das Ofengitter
legen und im vorgeheizten Backofen circa 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone waschen, abtrocknen und Schale
abreiben. Rosmarin waschen. Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Rosmarin, Knoblauch,
Ingwer, drei Messerspitzen Zitronenabrieb und etwas R&ucherpaprika und Pfeffer hinzufiigen,
leicht salzen und alles zusammen sanft erwérmen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen, in die
Pfanne legen, kurz darin wenden und salzen, aber nicht mehr braten.

Fiir das Selleriepiiree Sellerie schilen und in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Kartoffel
schélen und ebenfalls wiirfeln. In einem kleinen Topf Fond erhitzen, Sellerie und Kartoffeln hin-
eingeben und etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weichdiinsten. Abgieflen und die Koch-
fliissigkeit auffangen. Gemiise in einen hohen Rithrbecher geben, mit einem Stabmixer piirieren
und dabei nur so viel Kochfliissigkeit wie notig hinzufiigen. Zuletzt 30 g kalte Butter dazugeben.
In einer Pfanne einen Essloffel Butter schmelzen und braun werden lassen. Die braune Butter
nun ebenfalls unter das Piiree rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Bohnen in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Bohnen putzen, waschen, schrig
in eineinhalb Zentimeter breite Stiicke schneiden und im Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb
abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Zitrone waschen, abreiben und einen Streifen der Schale abziehen.

Dill fein hacken. Bohnen mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und Fond in einem Topf erhit-
zen. Kalte Butter unterriihren, Dill hinzufiigen und Bohnen mit Chilisalz wiirzen.

Den Lammriicken schrig in Scheiben schneiden, auf warmen Tellern anrichten und mit dem
Pyramidensalz bestreuen. Die Bohnen und das Selleriepiiree daneben anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. September 2015
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Lamm-Groéstl mit Wachtel - Spiegelei und griiner Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

250 g kleine festk. Kartoffeln 1 TL kalte Butter Pflanzencl

gemahlener Kiimmel getrockneter Majoran mildes Chilisalz, Salz
Fiir das Gemiise:

1 Stange Staudensellerie 10 Romanesco-Roschen 100 g griiner Spargel

4 kleiner Fenchel mit Griin 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle

50 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter Muskatnuss, Sonnenblumencl
Fiir das Fleisch:

250 g Lammlachs 2 Rosmarinzweige 1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone (Schale) 1 TL kalte Butter
Sonnenblumendl

Fiir das Wachtelspiegelei:

2 Wachteleier 1 TL kalte Butter Salz

Fiir die griine Sauce:

100 g Babyspinat 1 Bund Petersilienbléitter 30 g gemischte Krauter
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone

1 EL ger. Mandelblédttchen 2 EL Schmand 4 EL Sonnenblumenél
2 EL Olivensl Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffeln:

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Kartoffel hineingeben und weich kochen.
AbgieBen schilen, auskiihlen lassen und halbieren. In einer Pfanne in wenig Ol anbraten. Mit
Kiimmel, Majoran und etwas Chilisalz wiirzen. 1 TL kalte Butter unterziehen.

Fiir das Gemiise:

Den Staudensellerie waschen, schrig in 0,5 bis 1 cm dicke Scheiben schneiden. Romanesco wa-
schen und trocken tupfen. Wasser aufkochen, salzen, erst den Staudensellerie, dann den Roma-
nesco leicht bissfest kochen, abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Griinen Spargel im unteren Drittel schélen, holzige Enden entfernen, schrég in 2 bis 3 ¢cm lange
Stiicke schneiden.

Fenchel abbrausen, trocken tupfen, das Griin abzupfen und aufbewahren. Fenchel in einzelne
Blatter teilen und in etwa 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen, Spargel und Fenchel darin ein paar Minuten anbraten. Fond angielen und das Gemiise
einige Minuten weich diinsten. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und Ingwer reiben. Knoblauch
und Ingwer in den Fond geben und mit Staudensellerie und Romanesco erhitzen. Mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen und etwas kalte Butter untermischen. Das Gemiise und die Kartoffeln
vermengen.

Fiir das Fleisch:

Den Lammlachs waschen, trocken tupfen und in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Lammwiirfel darin einige Minuten rosa braten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln
zupfen und in einen Morser geben. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Ingwer reiben und
Schale von der Zitrone reiflen. Zitronenschale, Ingwer und Knoblauch in den Mérser geben und
fein reiben. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Gewiirzmischung und Chilisalz wiirzen und 1 TL
kalte Butter unterriihren.

Fiir das Wachtelspiegelei:
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Fine Pfanne bei milder Temperatur sanft erhitzen. Etwas Butter mit einem Pinsel darin vertei-
len und etwas salzen. Die Wachteleier mit einem Sdgemesser anritzen, in die Pfanne schlagen
und 2 bis 3 Minuten stocken lassen.

Fiir die griine Sauce:

Den Spinat vorsichtig waschen und trocken tupfen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen und Petersilie und Spinat darin 1 Minute blanchieren.
Abgieflen, kalt abschrecken, abtropfen lassen, Wasser ausdriicken, klein schneiden. Kerbel, Ba-
silikum, Dill, Estragon und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Bléitter von den Stielen
zupfen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken. Ingwer reiben.

Kerbel, Basilikum, Dill, Estragon, Schnittlauch, 1 Msp. Knoblauch, 1 Msp. Ingwer, Mandelbl&tt-
chen, Sonnenblumen- und Olivendl in einen hohen Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer
fein piirieren. Bei Bedarf etwas mehr Ol hinzufiigen, so dass es sich mixen lisst. In eine Schiis-
sel umfiillen, den Schmand unterriihren. Schale der Zitrone abreiben, halbieren und auspressen.
Sauce mit Chilisalz, Zucker, 4 TL Zitronensaft und 1 Msp. Zitronenabrieb wiirzen.

Das Kartoffel-Gemiise-Mischung auf Tellern anrichten, Lammwiirfel dazwischen setzen, je ein
Wachtelspiegelei darauf setzen, Sauce herum

Alfons Schuhbeck am 29. Miarz 2018
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Lamm-Riicken auf orientalischem Paprika-Zucchini-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g Lammlachs 1 Orange 1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch 1 Wurzel Ingwer, ca. 1 cm 1 Schote Vanille, ca. 3 cm

5 Kardamomkapseln 1 Stange Zimt 1 TL Pflanzenol

2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

1 Aubergine 75 g stiickige Dosen-Tomaten 100 g passierte Dosen-Tomaten
1 Orange 1 Zwiebel 175 ml Gemdiisefond

1 TL fein geriebener Knoblauch 4 TL fein geriebener Ingwer 4 TL Réaucherpaprika

1 TL Ras el hanout 1 EL mildes Olivenol Zucker, Salz

Fiir die Garnitur:
4 Stangel Kerbel

Fiir das Lamm den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die unterste Ein-
schubleiste ein tiefes Blech und dariiber ein Ofengitter schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und etwas Pflanzendl mit einem Pinsel darin verteilen. Das Lammfleisch abbrau-
sen, trocken tupfen und von allen Seiten kurz anbraten. Anschlieflend auf das Ofengitter legen
und im vorgeheizten Backofen 25 Minuten rosa durchziehen lassen. Fiir das Gemdiise die Zwiebel
abziehen und ein Viertel davon in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend in einem Topf mit 50 Mil-
liliter Wasser weich garen, bis die gesamte Fliissigkeit verkocht ist. 75 Milliliter Gemiisefond und
die passierten Tomaten aus der Dose dazugeben und knapp unter dem Siedepunkt fiinf Minuten
ziehen lassen. Anschliefend mit einem Stabmixer piirieren. Ein paar Zesten von der Orangen-
schale abziehen. Die stiickigen Tomaten in die Sauce geben und mit Knoblauch, Ingwer und dem
Orangenabrieb wiirzen. Anschliefend mit Salz, Ras el hanout, Raucherpaprika und einer Prise
Zucker wiirzen und die Sauce warm halten. Die Zucchini und die Aubergine putzen, léings vier-
teln und in diinne Scheiben schneiden. Die {ibrige Zwiebel in mittelgrofie Stiicke schneiden. Die
Paprikaschoten waschen, entkernen und in Stiicke schneiden. Die restlichen 100 Milliliter Fond
in einer groflen Pfanne erhitzen. Aubergine, Zwiebel und Paprika darin bei mittlerer Hitze fiinf
Minuten diinsten. Dann die Zucchinischeiben dazugeben und alles weitere vier Minuten diinsten.
Den Gemiise-Mix in die Tomatensauce geben und knapp unter dem Siedepunkt fiinf Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten das Olivendl unterriihren. Fiir das Lamm eine Pfanne mit
Olivenol erhitzen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Einige Zesten von der
Zitrone und der Orange abreiben. Den Ingwer schiilen und zwei diinne Scheiben abschneiden. Die
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Zimtstange zerdriicken und drei
kleine Splitter bei Seite legen. Die Kardamomkapseln andriicken. Anschliefend den Knoblauch,
den Zitronen- und Orangenabrieb, das Vanillemark, die Zimtsplitter und die Kardamomkapseln
in der Pfanne einige Minuten ziehen lassen. Den Lammriicken darin wenden und mit Chilisalz
wiirzen. Das Fleisch anschliefend in Scheiben schneiden. Das Paprikagemiise auf warmen Tellern
verteilen und den Lammriicken darauf anrichten. AnschlieBend mit etwas Kerbel garnieren und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. November 2014
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Lamm-Ricken in Gewiirz-Brosel, Salat-Pesto, Spargel-Gemdise

Fiir zwei Personen

Fiir den Lammriicken:

1 Lammlachs a 300 g 20 g gemahlene Haselniisse 50 g Pankobrosel

1 EL Lammgewtiirz 1 Bund Schnittlauch 1 TL mildes Chilisalz
1 TL neutrales Pflanzenol

Fiir das Pesto:

1 Kopfsalat 1 Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwerabrieb

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL gebriaunte Pinienkerne 3 Bund glatte Petersilie

1 Muskatnuss 4 EL Olivenol 3 EL neutrales Pflanzenol
mildes Chilisalz Salz

Fiir den Spargel:

150 g weifler Spargel 150 g griiner Spargel 1 Knolle Ingwer a 1 ¢cm

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 4 EL Gemiisefond

3 TL Puderzucker 1 Vanilleschote 1 Muskatnuss

mildes Chilisalz

Fiir den Lammriicken:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lammriicken waschen, trockentupfen, von Fett und Sehnen befreien und in einer Pfanne
mit Ol rundum anbraten. Das Filet auf das Backofengitter legen und im Ofen etwa 30 Minuten
garen. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Brosel in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.
Gegen Ende die Haselniisse dazugeben und etwas mitrdsten, bis alles goldbraun ist. In eine
Schiissel fiillen, Lammgewtirz unterriihren, mit Chilisalz wiirzen, etwas abkiihlen lassen und den
Schnittlauch unterrithren. Den Lammriicken in den Gewiirzbréseln wenden und das Fleisch in
Stiicke schneiden.

Fiir das Pesto:

Die Salatblédtter waschen und trockenschleudern. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
zupfen. Die Petersilienblitter in kochendem Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgielen, kalt
abschrecken und mit den Hénden gut ausdriicken.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schéilen und reiben. Die Salatblétter mit
Petersilie, Pinienkernen, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und -saft sowie beiden Olen in ein
Gefafl geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Spargel:

Den weiflen Spargel schilen, den griinen Spargel waschen und nur im unteren Drittel schélen.
Jeweils die holzigen Enden entfernen und die Spargelstangen schrig in Scheiben schneiden und
die Spitzen halbieren. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und
2 Scheiben abschneiden. Vanilleschote lings halbieren und mit dem Messerriicken das Mark
auskratzen. Den Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren und beide Spargelsorten darin
andiinsten. Den Fond angieflen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und den Spargel bei
milder Hitze 7 Minuten bissfest garen. Etwas Fond angieffen. Am Ende der Garzeit die Butter
unterrithren. Den Knoblauch mit Ingwer, Vanilleschote und -mark dazugeben, mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen. Kurz ziehen lassen, dann Knoblauch, Ingwer und Vanilleschote wieder
entfernen. Das Lamm auf warme Teller legen. Das Spargelgemiise daneben anrichten und das
Pesto auflen herum traufeln.

Alfons Schuhbeck am 13. April 2017
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Lamm-Ricken mit Spargel-Gemiise, Rucola-Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
300 g Lammlachs 4 Stangen Spargel 4 Stangen griiner Spargel

4 Minikarotten 40 g Rucola 50 g Ingwer

3 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 TL Mandelbléattchen

20 g Parmesan 50 g Butter 1 Vanilleschote

1 TL Puderzucker 3 Bund Basilikum 1 Zweig Thymian

1 Muskatnuss 3 EL Gemiisefond Sonnenblumendl, Olivenol

mildes Chilisalz Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Vier Essloffel der Butter in einem
Topf brdunen und erkalten lassen. Eine Pfanne erhitzen und einen Teel6ffel Sonnenblumendl
darin mit einem Pinsel verstreichen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in dem heiBen Ol
kurz rundherum anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, auf ein Gitter in den vorgeheiz-
ten Backofen geben und darin circa 25 Minuten rosa durchziehen lassen. Eine Knoblauchzehe
abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Die Zitrone waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und auspressen.
Von der Butter 20 Gramm zusammen mit den Knoblauchscheiben, zwei Scheiben Ingwer sowie
dem Thymianzweig in die Pfanne geben, erwédrmen und einige Minuten ziehen lassen. Den Ru-
cola waschen und trocken schleudern. Die Blédtter vom Basilikum zupfen, waschen und trocken
tupfen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine Hélfte klein schneiden. Die Man-
delbléttchen in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Den Parmesan reiben. Den Rucola zusammen
mit dem Basilikum, den Knoblauchscheiben, den Mandelblattchen etwas Zitronenabrieb sowie
einigen Tropfen Zitronensaft, drei Essloffeln Olivensl und der braunen Butter und zu einem
sdmigen piirieren. Das Pesto mit Chilisalz piirieren. Den weilen Spargel schélen, den griinen
Spargel im unteren Drittel schilen und von beiden Sorten die Enden entfernen. Die Spargel-
stangen ldangs halbieren und schrag dritteln. Die Minikarotten schélen, ldngs halbieren und je
nach Lénge gegebenenfalls halbieren. Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell
karamellisieren lassen. Beide Spargelsorten sowie die Karotten darin anschwitzen. Mit dem Fond
aufgiefen und das Gemiise bei Schwacher Hitze sechs bis acht Minuten zugedeckt garen, bis der
Fond weitestgehend eingekocht ist. Die Vanilleschote ldngs halbieren und zusammen mit der
iibrigen halbe Knoblauchzehe, dem Ingwer und je einer Prise Muskat und Chilisalz wiirzen. Ei-
nige Minuten ziehen lassen und anschlieend den Ingwer, den Knoblauch und die Vanilleschote
wieder entfernen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in die Sauce geben und kurz ziehen las-
sen. Anschlielend aufschneiden. Den Lammriicken zusammen mit dem Spargel auf einem Teller
anrichten. Das Pesto dariiber und auflen herum tréufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. April 2014
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Lamm-Riicken und Calamari in Krduterbutter mit Weifbrot

Fiir 4 Personen
Fiir Lamm und Calamari:

13-2 TL Ol 2 Lammlachse 2 EL Butter

2 TL geh. Rosmarinnadeln 1 Knoblauchzehe (Scheiben) mildes Chilisalz

300 g Calamaretti 2 Streifen Zitronenschale 2 getr. rote Chilischoten
Salz 2 Doradenfilets (mit Haut)

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle 150 g Brokkolini 4 Stangen griiner Spargel
80 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 2 Scheiben Ingwer

1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale 3 cm Vanilleschote

2 Splitter Zimtrinde Salz, Muskatnuss 2 rote Chilischoten

Fiir die Krduterbutter: 125 g weiche Butter 2 Handvoll Krauterblétter
1 TL geh. Rosmarinnadeln 1-2 gerieb. Knoblauchzehen 1 TL gerieb. Ingwer

1 TL Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir das Lamm den Backofen auf 100°C vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengitter und
darunter ein Abtropfblech schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 4 TL Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Das Lammfleisch rundum kurz anbraten, herausnehmen und
im Ofen auf dem Ofengitter 20 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen. Inzwischen die Butter
in einer Pfanne zerlassen, Rosmarin und Knoblauch dazugeben und mit Chilisalz wiirzen. Zum
Servieren die Lammlachse aus dem Ofen nehmen und in der Wiirzbutter wenden.

Fiir das Gemiise den Fenchel putzen, waschen, halbieren und in schmale Spalten schneiden.
Brokkolini putzen und waschen. Den Spargel waschen, im unteren Drittel schilen und holzige
Enden entfernen, die Stangen schrig in 3 bis 4 Stiicke schneiden. Fenchel, Brokkolini und Spargel
mit der Briihe in eine tiefe Pfanne geben, ein Blatt Backpapier darauflegen und das Gemiise 5
bis 8 Minuten weich diinsten. Dann Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale, Vanille,
Zimt und Chilis dazugeben. Zuletzt mit etwas Muskatnuss und Salz wiirzen. Die ganzen Gewiirze
zum Servieren wieder entfernen.

Fiir die Krauterbutter die weiche Butter schaumig schlagen und Krauter, Rosmarin, Knoblauch,
Ingwer und Zitronenschale unterrithren. Mit Chilisalz wiirzen, mit Backpapier zu einer Rolle
formen und kiihl stellen.

Kopf und Arme der Calamaretti samt den Eingeweiden aus dem Korperbeutel ziehen, ebenso
das durchsichtige Fischbein. Den Kopf von den Armen abtrennen, dabei den harten Schnabel mit
entfernen. Die hauchdiinne Haut von den Beuteln (Tuben) abziehen. Die Tuben aufschneiden
und die restlichen Eingeweide entfernen. Tuben und Arme griindlich waschen und trocken tup-
fen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 1 TL Ol darin verstreichen und die Calamari
mit Zitronenschale und Chilis 1 bis 2 Minuten braten. Vom Herd nehmen, etwas Kriuterbutter
hinzufiigen und zerlassen, mit Salz abschmecken.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne im restlichen Ol auf der Haut wenige
Minuten goldbraun braten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und Fisch in der Nachhitze
der Pfanne saftig durchziehen lassen. Etwas Krauterbutter hinzufiigen, mit Chilisalz wiirzen.
Zum Servieren den Lammriicken in breite Stucke schneiden. Das Gemiise auf einem groflen vor-
gewarmten Teller anrichten, die Lammstiicke dazwischensetzen und etwas Kriuterbutter dar-
auflegen. Die Doradenfilets mit den Calamaretti auf einen weiteren vorgewérmten Teller setzen,
die iibrige Krauterbutter dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2019
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Lamm-Riicken, gegrillter Fenchel, Polenta-Rosmarin-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammlachs 0,5 Zitrone 1 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe 0,5 Orange 2 EL mildes Olivenol
3 c¢m Vanilleschote 3 Zimtrindensplitter 5 Kardamomkapseln
Ol

Fiir den gegrillten Fenchel:

4 Babyfenchel (a 45-50 g) 2 TL mildes Olivencl Mildes Chilisalz

Fiir das Polenta-Rosmarin-Piiree:

50 g Instant Polentamehl (Maisgrie) 20 g Parmesan 200 ml Milch

50 g Butter 200 ml Gemiisefond 1 kleines Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss mildes Chilisalz

Fiir den Lavendeljoghurt:

200 g Rahmjoghurt 0,5 Ingwer 0,5 Knoblauchzehe

1 EL Gemiisefond 1 TL Anissamen, 1 TL Fenchelsamen
1 TL Korianderkorner 3 TL Lavendelbliiten 1 Vanilleschote

mildes Chilisalz

Fiir das Lamm:

Mildes Chilisalz, zum Wiirzen Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze 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, trocken tupfen und rundherum in der Pfanne kurz anbraten. Herausnehmen,
auf das Ofengitter legen und im Backofen etwa 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Zitrone und Orange waschen und die Hélfte der Schale abreiben.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen, fein hacken und mit Olivendl,
Knoblauch, Zitronenschale, Orangenschale, Vanille, Zimt und angedriicktem Kardamom in einer
Pfanne erwdrmen und einige Minuten ziehen lassen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen, in der
Pfanne wenden und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den gegrillten Fenchel:

Ist kein Babyfenchel erhiltlich, wird eine grofie Fenchelknolle in 2 bis 3 mm dicke Scheiben ge-
schnitten, die gegrillt werden.

Fenchel putzen, waschen, die holzigen Sténgel entfernen und die Knollen léings halbieren. (Der
Strunk hélt die Blitter zusammen und sollte daher nicht weg geschnitten werden.)

In einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze ohne (oder mit wenig) Ol auf beiden Seiten hell anbraten.
Zum Schluss mit Olivendl betrdufeln und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Polenta-Rosmarin-Piiree:

Zwei Essloffel vom Parmesan reiben und beiseite stellen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
abzupfen und ebenfalls beiseite stellen. Fond mit Milch und Lorbeer in einem Topf aufkochen,
das Polentamehl einrieseln lassen und unter sténdigem Riihren in 5 bis 10 Minuten zu einem
samigen Piiree kochen. Butter in einem Topf leicht iiber den Schmelzpunkt erhitzen, bis die
enthaltene Milch beginnt sich zu bridunen, und ein Haselnussaroma freisetzt.

Piiree vom Herd nehmen, Rosmarin, Parmesan und 2 Essloffel braune Butter hinein riithren.
Mit Chilisalz und Muskat abschmecken und das Lorbeerblatt entfernen.
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Fiir den Lavendeljoghurt:

Anissamen, Fenchel- und Korianderkdrner vermischen und in eine Gewiirzmiihle fiillen. Joghurt
mit Gemiisefond glatt rithren. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer schélen und rei-
ben. Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Lavendelbliiten sowie 1 Messerspitze Knoblauch, 1 Messerspitze Ingwer und Vanillemark ein-
rithren, mit den Gewiirzen aus der Miihle wiirzen und mit dem Chilisalz und 1 Prise Zucker
abschmecken. Nach Belieben mit etwas brauner Butter verfeinern.

Tipp: anstelle der Einzelgewiirze kann man auch ausgezeichnet Siidfranzosisches Lavendelsalz
nehmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 24. August 2018
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Garnelen-Curry mit Fenchel und Krduter-Reis

Fiir zwei Personen

300 g Riesen-Garnelen 200 g Basmatireis 70 g Zucchini

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

2 Lauchzwiebeln % Zwiebel 1 kleine rote Paprikaschote
1 kleine Fenchelknolle 2 TL Tomatenmark 1 EL Butter

400 ml Fischfond 300 ml Gefliigelfond 4 EL Sahne

60 g stiickige Dosen-Tomaten 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel

2 Zweige Basilikum 1 TL milder Curry 4 TL gerducherter Paprika
1 TL Speisestérke 1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Den Reis in einem Sieb unter fliefend kaltem Wasser waschen, bis dieses klar ablduft und den
Reis in einen Topf geben. Mit dem Gefliigelfond auffiillen und am Siedepunkt 15 Minuten zu-
gedeckt ziehen lassen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, die Paprikaschote halbieren, vom
Strunk befreien, entkernen, mit einem Sparschéler schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, waschen und samt dem Strunk ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. In einem
Topf bei mittlerer Hitze den braunen Zucker schmelzen lassen, Zwiebeln und Paprika mit dem
Fenchel hinein rithren und etwas darin andiinsten. Das Tomatenmark hinein rithren und darin
etwas anbraten, mit Fischfond aufgiefen und um ein Drittel einkdcheln lassen. Den Knoblauch
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Die Sahne mit dem Knoblauch, zwei Scheiben Ingwer und dem Curry dazu geben.
Den gerducherten Paprika mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und hinein rithren. Die Spei-
sestédrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und in den kochelnden Sud riihren, bis er leicht
sdmig bindet. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und schréig in ein halben Zentimeter grofles
Stiick schneiden. Die Zucchini waschen und ebenfalls in einen halben Zentimeter dicke Wiirfel
schneiden. Die Lauchzwiebeln, die Zucchiniwiirfeln und die Tomaten hinein geben und erhit-
zen. Ein halbes Bund Petersilie klein schneiden, von der Zitrone die Zitronenschale reiben. Die
Petersilie mit dem einem Teeloffel Zitronenabrieb in die Sauce geben und salzen. Die Garnelen
schilen, entdarmen und lings halbieren. In einem Topf Salzwasser aufkochen und vom Herd
nehmen. Die Garnelen in das Wasser geben, zwei Minuten ziehen lassen, auf ein Sieb abgieflen
und in das Currygericht mischen. Den Reis abgieflen. Die restliche Petersilie, den Kerbel und den
Basilikum fein hacken. Die Butter und die Krauter unter den Reis mischen. Das Garnelencurry
auf einem Teller anrichte und den Reis dazu geben. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 27. September 2013
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Kirbis-Curry mit gebackenen Garnelen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Rahm:
200 g griech. Joghurt (10%) 1 geriebene Knoblauchzehe 1 Msp. geriebener Ingwer

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 1/2-1 EL Koriandergriin
1/2-1 El Minzeblétter mildes Chilisalz Zucker

Fiir das Curry:

1 Butternusskiirbis (1 kg) 2 EL Honig 2 EL Tomatenmark

600 g piirierte Tomaten (Dose) 200 ml Gemiisebriihe 2 TL mildes Currypulver
1 TL edelsiifies Paprikapulver 3 TL gerduch. Paprikapulver 1 gerieb. Knoblauchzehe
3 TL fein geriebener Ingwer 1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

1-2 TL Ol 3 cm Vanilleschote

Fiir die Garnelen:

50 g Mehl 15 g Speisestirke 60 ml eiskaltes Wasser
40 ml eiskalter Weilwein 1 TL Ol 12 Riesengarnelen

01 mildes Chilisalz

Fiir den Rahm saure Sahne oder Joghurt mit Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale
verrithren. Koriander und Minze hinzufiigen und unterrithren, den Rahm mit Chilisalz und 1
Prise Zucker wiirzen.

Fiir das Curry den Kiirbis halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Dann den Kiirbis
schilen und in 13 bis 2 cm groie Wiirfel schneiden. Einen Briiter bei milder Temperatur erhitzen
und Honig und Tomatenmark darin kurz andiinsten. Tomatenpiiree und Briithe hinzufiigen und
alles mit Curry, Paprikapulver, Riducherpaprika, Knoblauch, Ingwer, Orangenschale und etwas
Chilisalz wiirzen, warm halten.

Eine groe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Kiirbisstiicke rundum hell anbraten. Herausnehmen, zur Sauce geben und die Vanille
hinzufiigen. Ein Blatt Backpapier darauflegen und die Kiirbisstiicke knapp unter dem Siedepunkt
etwa 10 Minuten gerade weich garen. Danach die Vanille wieder entfernen, das Kiirbis-Curry
warm halten.

Fiir die Garnelen Mehl und Speisestérke in einer Schiissel mischen und mit dem eiskalten Wasser,
Wein und Ol verriihren. Die Garnelen bis auf den Schwanzfiicher schilen, am Riicken entlang
nicht zu tief einschneiden und den Darm herausziehen. Die Garnelen waschen und trocken tup-
fen.

Zum Ausbacken reichlich Ol in einem Topf oder einer Fritteuse auf 170°C erhitzen. Die Garnelen
durch den Teig ziehen und im Ol wenige Minuten ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren das Kiirbis-Curry auf vorgewdrmte tiefe Teller verteilen. Je 3 Garnelen darauf-
setzen und den Rahm darum herumtraufeln, nach Belieben mit Minzespitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 25. November 2019
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Riesen-Garnelen mit wildem Brokkoli und Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:
4 geschélte Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

3 cm Ingwer 3 Kardamomkapseln 1 kleine Zimtstange
4 TL Garnelengewiirz mildes Chilisalz Olivendl

Fiir den wilden Brokkoli:

150 g wilder Brokkoli 100 ml Gemiisefond Salz

Fiir die Nudeln:

250 g Tagliatelle 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

2 kleine Chilischoten 150 ml Gemiisefond 2 EL Butter
Korianderkorner 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Basilikum 2 Zweige Dill

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, Ol
mit einem Pinsel darin verstreichen. Garnelen in die Pfanne legen. Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden, Ingwer ebenfalls in Scheiben schneiden. Kardamon andriicken.

Knoblauch, Ingwer, Kardamom, Chili und die Zimtstange in die Pfanne dazugeben. Garnelen
darin anbraten, wenden, vom Herd nehmen und in der Resthitze der Pfanne durchziehen lassen.
Mit Garnelengewiirz und Chilisalz wiirzen. Olivenol hinzufiigen und darin wenden.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli putzen, in eine Pfanne geben und mit Fond angieflen. Brokkoli ddmpfen bis die Briihe
verkocht ist. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Nudeln:

In einem groflen Topf Wasser aufkochen und salzen. Ingwer in Scheiben schneiden, Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Chilischote, Knoblauch und Ingwer in das Salzwasser geben.
Die Nudeln darin al dente kochen, abgieflen und abtropfen lassen.

Den Fond in eine tiefe Pfanne geben, aufkochen und reduzieren lassen. Butter und gekochte
Nudeln hinzugeben und darin 1 bis 2 Minuten ziehen lassen, bis die Fliissigkeit fast verkocht
ist. Koriander aus der Miihle hinein mahlen. Brokkoli hinzugeben und mit Olivendl betraufeln.
Garnelen aus der Pfanne nehmen und zum Schluss auf die Nudeln geben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum und Dill abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen iiber das Gericht verteilen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Januar 2019
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Filet-Steak mit weiBem Spargel und Krduter-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
4 Rinderfiletsteaks a 150 g 10 Stangen weifler Spargel 1 Knoblauchzehe

2 EL kalte Butter 60 ml Vollmilch 80 ml Gefliigelfond
10 g Dijonsenf % Bund krause Petersilie % Bund Schnittlauch
3 Bund Kerbel 3 Bund Dill 3 Bund Basilikum

2 Sténgel Minze 20 g Ingwer 1 EL Zucker

100 ml Rapsol Olivenol mildes Chilisalz
mildes Currypulver Salz, Pfeffer

In einem groflien Topf etwa zwei Liter Wasser mit je einem Essloffel Zucker und Salz zum Ko-
chen bringen. Den Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden und den Spargel acht bis
zehn Minuten in dem kochenden Wasser garen. Fiir die Krdutermayonnaise die Petersilie, den
Schnittlauch, das Basilikum, den Kerbel, den Dill und die Minze waschen und klein hacken. Den
Knoblauch abziehen, halbieren und eine Hélfte fein reiben. Den Ingwer ebenfalls fein reiben. An-
schlieffend den geriebenen Knoblauch mit einem halben Teeltffel geriebenem Ingwer, der Milch,
dem Senf und einer Prise Salz mit einem Stabmixer vermengen und dabei das Raps6l in einem
diinnen Strahl einlaufen lassen. Von den gehackten Kriutern insgesamt ein bis zwei Essloffel
dazu geben und mit Chilisalz abschmecken. Bei Bedarf etwas mehr Milch dazu geben, um die
Mayonnaise auf die gewiinschte Konsistenz zu verdiinnen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen und mit einem Pinsel das Olivendl darin verteilen. Die Filetsteaks waschen, trocken
tupfen und fiir eine bis zwei Minuten in der Pfanne anbraten, bis sie sich nach oben wélben und
Fleischsaftperlen austreten. Die Filetscheiben wenden und so lange braten, bis sie sich ebenfalls
wieder nach oben woélben und Saftperlen austreten. AnschlieBend das Fleisch aus der Pfanne
nehmen, den Bratensud mit dem Gefliigelfond abloschen, etwas Currypulver dazugeben und
die Pfanne vom Herd nehmen. Die Butter einriihren, mit dem Chilisalz wiirzen und die Filets-
teaks in der Sauce wenden. Die Filetsteaks mit dem Spargel auf Tellern anrichten und mit der
Mayonnaise und einem Krauterbldttchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Mai 2014
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Rinder-Filet-Spitze mit Champagner-Senf-Rahm, Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Rinderfilet-Spitzen 125 ml Champagner 125 ml Gefliigelfond
100 g Sahne 2 TL Puderzucker 4 TL Speisestirke

1 TL Dijon-Senf 20 g kalte Butter 1 TL neutrales Pflanzenol
mildes Chilisalz Salz

Fiir den Griinkohl:

400 g Griinkohl 1 EL Walnusskerne, zerkleinert 1 Granatapfel

5 EL Gemiisefond 2 TL kalte Butter 1 Muskatnuss

mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 1 EL Sahnemeerrettich
1 EL Butter 1 EL Ghee 1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Filetspitzen Puderzucker in einen Topf stduben, bei milder Hitze hell karamellisieren,
mit Champagner abléschen und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Fond angieflen und wieder auf
ein Drittel reduzieren lassen. Sahne unterriihren, erhitzen und mit in kaltem Wasser angeriihrter
Speisestirke leicht binden. Butter und Senf mit dem Stabmixer unterrithren und mit einer Prise
Chilisalz und Salz abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen und in circa einen Zentimeter breite Streifen schneiden. Kurz
vor dem Servieren eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und einen halben Teelsffel Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Filetspitzen darin rosa braten und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl von diesem feine Blatter abzupfen. Griinkohlblatter in einem Topf mit Salz-
wasser fiinf Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Griinkohl mit einem Teel6ffel Butter in einer Pfanne erhitzen, {ibrige Butter unterrithren und
mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Walniisse grob hacken, Granatapfel halbieren und
die Kerne mit der Klinge herausschlagen. Walniisse und Granatapfelkerne zugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser gar kochen. Kartoffeln
abgieflen, heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Ghee und Milch in je einem Stieltopf erhitzen. Milch mit einem Kochloffel unter die gepressten
Kartoffeln rithren, Meerrettich und Butter untermischen. Ghee briunen und mit Salz und Mus-
katnuss zum Piiree geben.

Die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, in tiefen Tellern verteilen, Filetspitzen darauf anrich-
ten, Griinkohl und Piiree daneben setzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2016
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Rinder-Lende, Spinat-Karotten-Salat mit Safran-Marinade

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderlende:

200 g Rinderlende Olivenol mildes Chilisalz, Pfeffer
Fiir den Spinat-Karotten-Salat:

1 Karotte 100 g Babyspinat 4 Bund Basilikum

Fiir die Knoblauch-Sauce:

1 kleine gegarte Kartoffel 4 Zehen Knoblauch 1 Ei

150 ml Sonnenblumenél Salz

Fiir die Safran-Mariande:

10 Safranféden 3 EL Gemiisefond 1 Limette (Saft, Abrieb)

mildes Chilisalz

Fiir die Rinderlende:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Eine Pfanne auf mitt-
lerer Temperatur erhitzen, Pfanne mit Ol einstreichen und Fleisch scharf anbraten. Vom Herd
nehmen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Mit Olivendl betraufeln.

Fiir den Spinat-Karotten-Salat:

Die Spinatblatter waschen und trocken tupfen. Karotte schélen und in Scheiben schneiden. Ba-
silikum abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Spinat, Karotte und Basilikum in einer Schiissel
vorsichtig vermengen.

Fiir die Knoblauch-Sauce:

Den Knoblauch abziehen und reiben. Eiweifl vom Eigelb trennen.

Knoblauch mit Eiweifl und der Kartoffel in ein hohes Gefifl geben und piirieren. Ol erst tropf-
chenweise und dann in einem diinnen Strahl hinzugeben, bis die Sauce eine mayonnaisenartige
Konsistenz annimmt. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Safran-Mariande:

Den Gemiisefond erwédrmen und Safranfiden darin einweichen.

Limetteschale abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Aromatisierten Fond mit 2
EL Knoblauch-Sauce, 2 TL Limettensaft und 1 TL Limettenabrieb vermengen. Mit Chilisalz
abschmecken. Die Marinade iiber den Salat geben und vorsichtig durchmischen.

Den Spinat-Karotten-Salat mit Safran-Marinade auf Tellern anrichten, Rinderlende anlegen und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. August 2017
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Rinder-Lende, Zatarkruste, Safran-Karotten, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderlende:

2 Rinderlendensteak 3 TL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Zatarkruste:

1 Zehe Knoblauch 35 g Toastbrot 60 g weiche Butter

1 TL scharfer Senf 1 TL Zatar 1 Bund glatte Petersilie
3 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Knoblauch-Sauce:
1 kleine gegarte Kartoffel 4 Zehen Knoblauch 1 Ei

150 ml Sonnenblumensl Salz

Fiir die Safrankarotten:

250 g Karotten 10 Safranfiden 80 ml Gemiisefond
1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir den Spinat-Salat:

100 g Babyspinat 1 Limette (Schale) 1 Zitrone (Saft)

1 Zehe Knoblauch 0,3 cm Knolle Ingwer 2 TL Olivenol

mildes Chilisalz

Fiir die Rinderlende: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Rinderlendensteaks bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Hausnehmen, auf
das Ofengitter legen und 15-20 Minuten saftig durchziehen lassen. Fleischstiicke herausnehmen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf Grillfunktion umstellen.

Fiir die Zatarkruste: Das Toastbrot in einer Moulinette zu Broseln mixen. Butter schaumig
rithren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben. Knoblauch ab-
ziehen, halbieren und eine Hilfte feinreiben. Senf, Zatar, 1 TL Petersilie, 1 TL Parmesan und
Knoblauch unter die Butter rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Brosel untermengen. Die
Zatar-Butter auf Steaks verteilen und Fleisch fiir 3-4 Minuten im unteren Drittel des Backofens
fertig garen.

Fiir die Knoblauch-Sauce: Den Knoblauch abziehen und reiben. Eiweil vom Eigelb trennen.
Knoblauch mit Eiweifl und der Kartoffel in ein hohes Gefifl geben und piirieren. Ol erst tropf-
chenweise und dann in einem diinnen Strahl hinzugeben, bis die Sauce eine mayonnaisen-artige
Konsistenz annimmt. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Safrankarotten: Die Safranfdden in 2 EL Gemiisefond einweichen. Karotten schélen, in
schmale Stifte schneiden. Restlichen Gemiisefond in einem Topf erhitzen, Karotten-Stifte hinzu-
geben und mit einem Backpapier bedeckt ca. 10 Minuten bissfest diinsten lassen. Die Fliissigkeit
darf in der Zeit fast vollstindig verkocht sein. Eingeweichten Safran untermengen, Butter un-
territhren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Spinat-Salat: Den Spinat verlesen, abbrausen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen.
Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Ingwer, Knoblauch und Spinat in eine tiefe Pfanne
geben und 1 Minute garen lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limetten-
schale abreiben. Spinat in eine Schiissel geben, mit Olivendl, Zitronensaft und Limettenschale
abschmecken und Chilisalz wiirzen. Die Rinderlendensteaks mit Safrankarotten und lauwarmen
Spinat-Salat auf Tellern anrichten, Knoblauch-Sauce herumgeben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. August 2017
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Zwiebel-Pfeffer-Rostbraten mit Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Rinderlenden, 1,5 cm dick 250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Knollensellerie

1 Ingwerknolle 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 0,25 Bund Kerbel 1 Vanilleschote

1 Muskatnuss 3 EL kalte Butter 1 TL Tomatenmark

1 TL Speisestirke 1 TL Chilipulver, mild 1 TL 7 Pfeffer-Mischung
1 TL Puderzucker 4 EL Sahne 50 ml Milch

280 ml Gefliigelfond 75 ml Rotwein 10 ml Cognac
Butterschmalz Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiir-
fel schneiden. Eine Pfanne auf mittlere Hitze erhitzen und den Puderzucker hineingeben. Den
Puderzucker hell karamellisieren lassen, anschlieBend die Zwiebelwiirfel mit in die Pfanne ge-
ben und darin leicht braun anschwitzen. Einen Topf mit 80 Milliliter Gemiisefond erhitzen. Die
Vanilleschote halbieren, das Mark auskratzen und eine Hélfte der Vanilleschote noch einmal
halbieren. Das eine Viertel von der Vanilleschote mit in den Topf geben. Den Sellerie schélen,
waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Selleriewiirfel in den Topf geben und bei
geschlossenem Deckel circa 20 Minuten weich schmoren. Die Kartoffeln waschen, schélen und in
kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser aufsetzen und die Kartoffeln
darin weich kochen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit etwas
Pflanzendl erhitzen und die Fleischscheiben darin bei mittlerer Hitze zwei Minuten anbraten,
bis es an der Oberfliache leicht zu schwitzen beginnt und sich nach oben wolbt. Anschliefflend die
Rinderlenden wenden und weitere zwei Minuten anbraten, bis an der Oberfléiche roter Fleischsaft
zu sehen ist. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einen vorgewérmten Teller legen. Den
Bratensatz mit dem Cognac und dem Rotwein abléschen und auf ein Viertel einkécheln lassen,
200 Milliliter Gemiisefond dazugeben und die Pfanne vom Herd nehmen. In die Pfanne mit den
leicht gebriunten Zwiebeln das Tomatenmark und die Pfeffermischung geben und etwas weiter
anschwitzen lassen. Anschliefend das Fond-Rotwein-Cognac-Gemisch dazugeben, die Sahne un-
territhren und ziehen lassen. In einer Schiissel die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glatt
rithren. Anschlieflend die Speisestirke mit einem Schneebesen langsam unter die leicht kchelnde
Sauce riithren, bis diese leicht séimig gebunden ist. Eine Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben
schneiden, ein Stiick Ingwer schilen und eine Scheibe Zitronenschale von der Zitrone abschnei-
den. Anschliefend die Zitronenschale, den Ingwer und den Knoblauch mit in die Sauce geben
und einige Minuten ziehen lassen. Anschliefend wieder aus der Sauce nehmen. Einen Essloffel
kalte Butter in die Sauce riithren und alles mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Die Kartof-
feln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Einen Topf mit der Milch erhitzen und die
erwarmte Milch mit einem Kochloffel unter die passierten Kartoffeln rithren. Die Vanilleschote
aus dem Sellerietopf nehmen. Anschliefend den Sellerie mit etwas von dem heiflen Fond und mit
zweil Essloffeln kalter Butter piirieren. Das Kartoffel- und das Selleriepiiree mit einem Kochloffel
verrithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer, etwas Chilipulver und etwas Muskatnuss abschmecken.
Das Fleisch fiir circa vier Minuten wieder in die Sauce legen und ziehen lassen. Den Kerbel
waschen und trocken tupfen. Das Fleisch auf einen vorgewdrmten Teller legen und die Sauce
auf dem Fleisch verteilen. Das Kartoffel- Selleriepiiree neben dem Fleisch anrichten, mit einigen
Kerbelblédttern drapieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Januar 2013
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Gebackenes Schweine-Nackensteak mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel

2 Frithlingszwiebeln % Salatgurke £ Bund Radieschen

350 ml Hithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig mildes Chilisalz

Zucker 2 EL gemischte Krauterbldatter 3 EL braune Butter

Fiir die Steaks:

2 Eier 2 EL Sahne 80 g doppelgriffiges Mehl
100 g Weilbrotbrosel 4 TL schwarze Pfefferkorner 3 TL gemahlener Kiimmel
1 TL gemahlener Koriander 4 TL edelsiifles Paprikapulver =~ 4 TL Rosmarinnadeln
milde Chiliflocken 4 Schweinenackensteaks Salz, Ol, mildes Chilisalz

4 Zitronenspalten

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Ab-
gieBen, kurz ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und in diinne Scheiben schneiden. In eine
Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Inzwischen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
diinne Ringe schneiden. Die Gurke waschen, lings vierteln und in 3 bis 4 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing die Briihe erhitzen und mit dem Essig verrithren, mit Chilisalz und 1 Prise
Zucker wiirzen. 1 Handvoll Kartoffelscheiben hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer sdmig
piirieren. Das Dressing nach und nach unter die iibrigen Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliis-
sigkeit vollstindig gebunden ist. Dann die Zwiebel, Friihlingszwiebeln, Gurke, Radieschen und
Krauter untermischen. Zuletzt die braune Butter dazugeben, zum Servieren nochmals abschme-
cken.

Fiir die Steaks Eier und Sahne in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl und die Weifbrotbro-
sel ebenfalls jeweils in tiefe Teller geben. Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Paprika, Rosmarin und
1 Prise Chili mischen. Die Schweinenackenscheiben mit Salz und der Gewiirzmischung wiirzen
und zunéchst im Mehl wenden. Dann durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt in den Weif3-
brotbroseln wenden.

In einer groBen tiefen Pfanne fingerhoch Ol erhitzen (alternativ eine Fritteuse verwenden). Die
panierten Schweinebratenstiicke darin auf beiden Seiten goldbraun backen. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Chilisalz nachwiirzen.

Zum Servieren den Kartoffelsalat auf Teller verteilen und die Schweinenackensteaks danebenle-
gen. Mit Zitronenspalten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. September 2019
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Schweine-Filet mit Brezen-Knddeln und Pilz-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Knddel:

250 g Laugenstangen 250 ml Milch 1 weifle Zwiebel

3 EL Butter 2 EL Gemiisefond % Bund glatte Petersilie
2 Eier frisch geriebene Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Ragout:
300 g Krauterseitlinge 200 g braune Champignons 200 g Pfifferlinge

2 Schalotten 1 Fleischtomate 1 Knoblauchzehe

250 ml Gemiisefond 150 g Sahne 50 ml trockener Weiflwein
1 EL Puderzucker 1 Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch

30 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinfilet parieren und in Medaillons schneiden. In Ol bei grofier Hitze von allen Seiten
scharf anbraten. In der Pfanne salzen und pfeffern. Im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten im
Ofen rosa garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Knodel:

Bei den Laugenstangen das Salz entfernen und in % bis 1 ecm groie Wiirfel schneiden. Die Milch
aufkochen, in die Eier rithren, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Laugenwiirfeln
vermischen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter bei milder Hitze glasig anschwitzen. Mit der Petersilie in die Laugenmasse geben. Masse
zu kleinen Knddeln formen und in einem entsprechend groflien Topf mit leicht siedendem Was-
ser etwa 15 Minuten garen. Aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Knodel in Scheiben
aufschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoédelscheiben darin goldbraun anbraten.
Fiir das Ragout:

Die Pilze putzen und halbieren. Schalotten und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln.

Butter in 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten, die
Pilze zugeben und anbraten. Mit Weiflwein abléschen, Fond und Sahne aufgielen und kurz ko6-
cheln lassen. Die Tomate kreuzformig einritzen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und
Tomate fiir 30 Sekunden hineingeben. Herausnehmen und die Schale abziehen. Tomate halbie-
ren, Kerngehéiuse herauslosen und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.

1 EL der Masse zum Granieren beiseitelegen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Puderzucker abschme-
cken und mit Schnittlauch, Petersilie und Tomatenwiirfel verfeinern.

Das Schweinefilet mit den Brezen-Knédeln und Schwammerl-Ragout auf Tellern anrichten, mit
Schnittlauch garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. November 2017
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Schweine-Filet, Peperoni-6riinkohl-Salat mit Vinaigrette

Fiir zwei Personen

250 g Schweinefilet 1 Peperoni, rot 300 g Griinkohl

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

4 EL Olivenol 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

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

Alfons Schuhbeck am 09. August 2013
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Schweine-Medaillons, Kartoffel-Piiree, Apfel-Rahm-Kraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 2 EL Butter
frisch geriebene Muskatnuss Salz

Fiir das Apfelrahmkraut:

400 g Weilkohl 80 ml Gefliigelbriihe 50 g Sahne

1 EL Apfelmus 1 Msp. Zitronenabrieb 1 TL Petersilie

1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir die Medaillons:

300 g Schweinefilet 3 TL Butter 80 ml Gefliigelbriihe

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Zitronenschale
20 g kalte Butter schwarzer Pfeffer aus der Miihle Salz

Fiir das Piiree und die Medaillons braune Butter herstellen. Dafiir die Butter in die Pfanne
geben und auf mittlerer Stufe erhitzen, anschliefend mit einem Schneebesen durchriihren. Die
Butter so lange kocheln lassen, bis die Butter einen briunlichen Ton annimmt. Anschlieffend die
Butter durch ein mit Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln
waschen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln abgieflen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten
Kartoffeln riithren, einen Essloffel Butter und die braune Butter untermischen. Das Piiree mit
Salz und Muskatnuss wiirzen. Fiir das Apfelrahmkraut den Weiflkohl putzen, die dufleren Blét-
ter entfernen, den Strunk entfernen und die Weiflkohlblétter in diinne Streifen schneiden. Kohl,
Brithe und Sahne in einen Topf geben, ein Blatt Backpapier auflegen und am Siedepunkt circa
zehn Minuten diinsten, dabei 6fter umriihren. Apfelmus, Zitronenschale und Petersilie hinzufii-
gen und mit Chilisalz wiirzen. Fiir die Medaillons das Schweinefilet in vier Stiicke schneiden und
mit dem Handballen etwas flacher driicken. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die
braune Butter mit einem Pinsel darin verstreichen und die Medaillons darin bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite zwei bis drei Minuten anbraten. Die Medaillons aus der Pfanne nehmen, den
Bratensatz mit Briihe abloschen, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale einlegen und bis auf ca.
drei Essloffel einkochen lassen. Gewiirze entfernen, die Butter hineinriihren und mit Pfeffer und
falls n6tig auch noch etwas Salz wiirzen. Die Medaillons wieder einlegen und darin noch kurz
ziehen lassen. Die Schweinemedaillons mit Kartoffelpiiree und Apfel-Rahm-Kraut auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Februar 2015
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Uberbackenes Schweine-Filet, Paprika-Kraut, Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir den Dip:

80 g griechischer Joghurt 1 EL Gemiisebriihe (warm) 2 Msp. Réucherpaprika
Salz

Fiir die Gratiniermasse:

35 g Weifibrotbrosel 1 Zitrone 60 g weiche Butter

1 Zehe Knoblauch % gestr. TL Kiimmel, gehackt % -3 TL Majoran

1/2 TL Dijonsenf Chilisalz

Fiir das Schweinefilet:
4 Schweinemedaillons & 1,5-2 cm
Fiir das Paprikakraut:

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 200 g junges Weilkraut
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Stiick Ingwer

1 EL kalte Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Paprikapulver

1 Msp. Réaucherpaprika 2 Msp. Curry, mild Salz

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Zitronenschale abreiben. Fiir die Grati-
niermasse die Butter durchriihren, anschliefend eine halbe Zehe Knoblauch abziehen, klein ha-
cken und zusammen mit dem Senf, dem Kiimmel, etwas Zitronenabrieb, dem Majoran und
dem Chilisalz mit der Masse vermengen. Die Weilbrotbrosel unter die Butter-Gewiirzmischung
rithren. Gegebenenfalls nachwiirzen. Die Schweinemedaillons mit dem Handballen etwas flach
driicken. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Mit einem Pinsel etwas Ol darin ver-
teilen. Die Medaillons mit Chilisalz wiirzen und beidseitig je circa zwei Minuten sanft anbraten.
Anschlielend die Medaillons auf ein Backblech legen und kurz abkiihlen lassen. Dann die weiche
Gratiniermasse circa einen halben Zentimeter dick auf die Filetscheiben verteilen und auf der
untersten Schiene in der Grillfunktion etwa vier Minuten goldbraun iiberbacken. Fiir das Pa-
prikakraut eine halbe Zwiebel abziehen und kleinhacken. Dann eine rote und eine gelbe Paprika
waschen und jeweils eine halbe klein schneiden. Das junge Weilkraut putzen und entstrunken
und klein schneiden. Einen Topf sanft erwidrmen. Alle Gemiisesorten hinein geben und ohne
Fett bei milder Hitze leicht anschwitzen. Nun mit 50 Milliliter Gemiisefond angieflen und mit
einem Backpapier bedecken, damit die Aromen nicht entweichen. Nun etwa acht bis zehn Mi-
nuten weichdiinsten. Die Fliissigkeit sollte fast verkochen. Gegebenenfalls zwischendurch etwas
nachgieflen. Einen halben Teeloffel Ingwer, Knoblauch und Butter hinzugeben. Anschliefend mit
Paprika, Curry und Salz abschmecken. Fiir den Dip das Joghurt mit der Gemiisebriihe verriihren
und wiirzen. Die Ofentiir 6ffnen und die Filetstiicke darin noch kurz nachziehen lassen. Sie soll-
ten innen gleichméfig rosa sein. Das Paprikakraut auf warmen Tellern anrichten, den Dip auflen
herum tréufeln oder je nach Vorliebe separat in kleine Dipschélchen geben. Die iiberbackenen
Schweinefilets daneben setzen.

Tipp:

Werden statt der frischen Toastbrotbrosel trockene Semmelbrosel verwendet, sollten diese vom
Bécker sein. Dann reichen fiir dieses Rezept 35 Gramm Semmelbrésel. Von den frischen Toast-
brotbréseln braucht man wie oben beschrieben 60 Gramm — ungetrocknet)

Alfons Schuhbeck am 20. Juni 2014
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Avocado-Tomaten-Salsa:

4 reife Avocado 1 Limette, (Saft, Abrieb) % rote Zwiebel
1 4 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 1 cm
1 TL Zucker mildes Chilisalz 1 EL Olivenol

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Mit Limettensaft betrdufeln. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer
schélen und fein reiben.

Avocado, Zwiebeln, Tomaten, Limettenabrieb, Knoblauch, Ingwer und Olivendl vermischen und
mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018

Karotten-Ingwer-Sofe
Fiir vier Personen
125 g Karotten 1 Handvoll Ingwer-Scheiben 1 TL Puderzucker
250 ml Gemiisebrithe 2 Apfelspalten 1 TL geriebener Ingwer

2 Scheiben Knoblauch 4 TL mildes Currypulver 100 g Sahne
1 EL kalte Butter

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Karotten und die die
Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Brithe dazu gielen und das Gemiise knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

Die Apfelspalten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver zur Gemiisesofle geben. Die Sahne und die kalte Butter dazugeben und das
Ganze fein piirieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2017

Mango-Papaya-Salsa:

1 weifle Zwiebel 1 vollreife Mango 100 g Papaya

1 rote Chili 3 Zweige Koriander 1 Knoblauchzehe
1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 Zitrone, Saft 1+ TL Zucker
mildes Chilisalz 1 EL Olivensl

Die Zwiebel schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Mangofleisch vom Kern schneiden,
die Schale mit einem Messer abschneiden und die Frucht in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Papaya halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen, die Papayahilften schilen und in
etwa 0,5 cm groflie Wiirfel schneiden. Die Chili léngs halbieren, von Kernen und Scheidewénden
befreien und in feine Streifen schneiden.

Zwiebel, Mango und Papaya in eine Schiissel geben. Koriandergriin, Chili, Knoblauch, Ingwer,
Zitronensaft und Olivendl hineinrithren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018
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Paprika-Oliven-Salsa:

1 rote Paprika 3 gelbe Paprika 1 Friihlingszwiebel
1 EL Kapernépfel 2 EL entsteinte Kalamata-Oliven 1 TL Weiflweinessig
4 Zweige glatte Petersilie mildes Chilisalz 1 EL Olivenol

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéduse und Scheidewéanden befreien, nach Belieben sché-
len und kleinschneiden. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Von den Kapernépfeln die Stiele entfernen und die Kapernépfel in Schei-
ben schneiden.

Paprika, Friihlingszwiebeln und Kapern in einer Schiissel mit Essig, Olivenol und Chilisalz ma-
rinieren. Petersilie hinzufiigen.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018

Polenta-Rosmarin-Sofle

Fiir 2 Personen
20 g Instant-Polenta 1 Zitrone 2 EL Butter

50 g Sahne 80 ml Milch 125 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin Muskatnuss mildes Chilisalz
Salz

Den Gemiise-Fond mit Milch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen.

Die Instant-Polenta einrieseln und unter hdufigem Riihren einige Minuten kécheln, bis eine
leicht sdmige Sauce entsteht. Zitrone waschen, abtrocknen und einen grofien Streifen Schale
abschneiden. Die Sauce vom Herd nehmen, Rosmarinzweig und Zitronenschale einlegen und 1
bis 2 Minuten darin ziehen lassen, danach entfernen.

Alfons Schuhbeck am 15. Juni 2016

Safran-Sofle

Fiir zwei Personen

10 Safranfiden 125 ml Gefliigelfond 1 TL Puderzucker
40 ml trockener Weiliwein 50 g Sahne 1 TL Speisestérke
1 EL kalte Butter 1 unbehandelte Zitrone mildes Chilisalz

Fiir die Safransauce Safranfiden in 3 EL heiflem Fond einweichen. In einem Topf bei mittlerer
Temperatur den Puderzucker goldbraun karamellisieren, mit Weilwein abléschen und auf ein
Drittel einkochen lassen. Mit dem iibrigen Fond auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen,
die Sahne mit der Safranbriithe dazu geben und einmal aufkochen lassen. Etwas Schale der
Zitrone abreiben. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem Wasser glatt rithren, nach und nach in
die kochelnde Sauce rithren, bis die Sauce leicht sdmig ist. Zuletzt die Butter hinein mixen, den
Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018
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Tomaten-Kapern-Salsa

Fiir zwei Personen

2 Tomaten 1 reife Mango 1 Orange

1 Limette 2 Friithlingszwiebeln 1 Schalotte

1 EL eingelegte Kapern 3 Blédtter Minze 1 TL Dillspitzen
1 Prise Zucker 1 TL Olivenol mildes Chilisalz

Salz, Pfeffer

Die Mango schélen, vom Kern losen und ein Viertel des Fruchtfleischs schilen und wiirfeln.
Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, trocken
tupfen, den Strunk entfernen und die Oberseite kreuzweise einritzen. Etwas Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen, die Tomaten circa 20 Sekunden in das siedende Wasser tauchen und
anschliefend mit kaltem Wasser abschrecken. Die Tomaten hiuten, vierteln, die Kerne entfernen
und die Filets in Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und ebenfalls wiirfeln. Die Orange
halbieren und eine Hilfte auspressen. Die Limette waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale
abreiben, halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Minzblétter waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Die Mango, die Friihlingszwiebeln, die Schalotten und die Kapern vermengen. Einen
Essloffel Orangensaft, einen Spritzer Limettensaft, Limettenabrieb, das Olivendl, die Minze und
den Dill zugeben und untermischen. Die Salsa mit dem Zucker und Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2014

Tomaten-Minz-Salsa
Fiir zwei Personen
2 Tomaten 1 rote Zwiebel 3 kleine, rote Chilischote
1 Bund Minze 3 Bund Petersilie 4 unbehandelte Limette
1 EL Olivenol Zucker, Salz schwarzer Pfeffer

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Dabei die Stielansétze
entfernen. Die Zwiebel abziehen und ein Achtel in feine Wiirfel schneiden. Der Rest kann an-
derweitig verwendet werden. Die Chilischote waschen, ldngs halbieren, entkernen und in feine
Wiirfel schneiden.

Die Minze und Petersilie fein hacken. Die Limette waschen, den Saft auspressen und die Schale
abreiben.

Die Tomaten, Zwiebel und Chili in einer Schiissel vermengen. Jeweils einen halben Teeloffel der
Minze und Petersilie und Limettenschale und Olivendl unterrithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 07. August 2015
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Fenchel-Safran-Suppe mit Tomaten

Fiir zwei Personen
1 Fenchelknolle (250 g) 150 g Datteltomaten 150 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle & 2 cm
1 EL kalte Butter 50 ml Sahne 1 TL Pernod

1 Zweig Rosmarin Olivenol mildes Chilisalz
Pfeffer

Fenchel putzen, in einzelne Blétter teilen und waschen. In 1 3 bis 2 ¢cm grofie Stiicke schneiden,
das Fenchelgriin beiseitelegen. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden. Ingwer schélen, klein
hacken. Fenchel und Fond mit der Vanilleschote, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben.
Den Fenchel darin knapp unter dem Siedepunkt ca. 8 Minuten weich garen. 2 Fenchelgriin-
spitzen beiseitelegen, den Rest klein schneiden, zum Fenchel geben und erhitzen. Kalte Butter
unterrithren, den Pernod und die Sahne hinzufiigen und alles mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Vanilleschote wieder entfernen und Suppe fein piirieren. Tomaten waschen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln. 1 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tomaten und Rosmarin zugeben, mit
Chilisalz wiirzen.

Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Tomaten und Fenchelgriin garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Juli 2017
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Gerducherte Paprika-Kiirbis- Suppe mit Fisch-Pflanzerl

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

$ Zwiebel 3 rote Paprikaschoten 400 g Hokkaidokiirbis

1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 3 Scheiben Ingwer

800 ml Hiithnerbriihe 200 g Sahne 3 TL geréiich. Paprikapulver
1 Msp. Orangen-Abrieb 40 g kalte Butter mildes Chilisalz

Dillspitzen

Fiir die Pflanzerl:

50 g Weilbrot (entrindet) 3 EL Milch 3 Friihlingszwiebeln

250 g Forellen-Filet 250 g Zanderfilet 1 Ei

1 EL Dillspitzen 1 fein geriebene Knoblauchzehe 1 TL fein geriebener Ingwer
1 TL Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz 1 TL Currypulver
Weilbrotbrosel 4 EL O1

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten vierteln,
entkernen und waschen. Die Viertel mit einem Sparschiler schélen und in grofie Stiicke schnei-
den. Den Kiirbis waschen, die Kerne mit einem Loffel entfernen und den Kiirbis in etwa 1 cm
groe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel in einem Topf ohne Fett bei milder Temperatur etwas andiinsten. Paprika und Kiir-
bis dazugeben und kurz mitdiinsten. Lorbeerblatt, Knoblauch, Ingwer und Briihe hinzufiigen
und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten weich garen.

Das Lorbeerblatt wieder entfernen, Sahne, Rducherpaprika und Orangenschale hinzufiigen und
alles erhitzen. Dann den Topf vom Herd nehmen und alles mit dem Stabmixer piirieren. Die kalte
Butter in Flockchen dazugeben und untermixen, zuletzt die Suppe mit Chilisalz abschmecken,
warm halten.

Fiir die Pflanzerl das Weifibrot klein wiirfeln und in einer Schiissel in der Milch einweichen.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Die Fischfilets waschen,
trocken tupfen und sehr fein wiirfeln (alternativ durch den Fleischwolf drehen). Den Fisch mit
Ei, Dill und Friihlingszwiebeln zum eingeweichten Weilbrot geben und alles kompakt mischen.
Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale hinzufiigen und die Masse mit Chilisalz und Currypulver
wirzen.

Die Weifibrotbrosel auf einen flachen Teller geben. Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Han-
den 12 Pflanzerl formen, rundum in den Weilbrotbréseln wenden und auf einen Teller setzen.
Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Fischpflanzer] darin bei milder Hitze auf beiden
Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Servieren die Suppe auf vorgewéirmte tiefe Teller verteilen und jeweils 3 Fischpflanzerl in
die Mitte setzen. Mit Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2019
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Kastanien-Suppe mit Siidtiroler Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kastaniensuppe:

175 g gegarte Kastanien 400 ml Hithnerfond 100 g Sahne

1 Orange, 1 Msp. Abrieb 1 TL Zartbitterkuvertiire 4 TL Marzipan

1 Vanilleschote 30 g kalte Butter mildes Chilisalz

Salz

Fiir die Einlage:

3 wiirziges Grau-Brotchen 3 Scheiben Siidtiroler Speck 4 Rosenkohlréschen

1 TL Ghee 1 TL Zimtsplitter 1 TL Koriandersamen
1 TL Schwarze Pfefferkorner mildes Chilisalz Salz

Fiir die Suppe Fond mit Kastanien in einen Topf geben und aufkochen lassen. Kuvertiire fein
hacken und mit Marzipan zur Suppe geben. Sahne angieflen und mit dem Stabmixer fein piirie-
ren.

Vanille lings halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite stellen. Schote
circa zwei Minuten zur Suppe geben. Orangenschale und kalte Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben und mit dem Stabmixer hinein mixen. Kastaniensuppe mit Salz und Chilipulver wiirzen
und warm halten.

Fiir die Einlage Vinschgauer in diinne, zwei Zentimeter lange Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Etwas Ghee dazugeben und die Crotitons mit Chilisalz wiirzen. Vom
Rosenkohl die dufleren Bléitter entfernen. Die einzelnen Blatter ablésen und in einem Topf mit
kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten bissfest blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Zimt, Koriander- und Pfefferkérner in eine Gewiirzmiihle geben. Die Kastaniensuppe nochmals
mit dem Stabmixer aufschdumen und auf vorgewdrmte tiefe Teller verteilen.

Den Speck halbieren, aufrollen und jeweils drei Halften mit dem Fettrand nach oben mittig in
die Suppe setzen. Die Rosenkohlblétter und die Crotitons darum drappieren, mit der Mischung
aus der Gewlirzmiihle leicht wiirzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2016
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Klare Morchel-Suppe mit Reh und Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

20 getr. Morcheln 6 diinne Scheiben Rehriicken 4 Stangen griiner Spargel
4 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone 1 Ingwerstiick
1 Zehe Knoblauch 3 1 Gefliigelfond 20 ml Sherry, medium dry

mildes Chilisalz

Fiir die Suppe:

Die getrockneten Morcheln in der Briihe etwa 1 Stunde einweichen und abgielen. Die Einweich-
fliissigkeit auffangen und durch einen feinen Papierfilter oder ein Blatt Kiichenpapier gielen, um
feinen Sand heraus zu filtern und aufbewahren.

Den Spargel schélen, holzige Enden entfernen und schrig in diinne Scheiben schneiden. In den
Fond geben und unter dem Siedepunkt ein paar Minuten weich ziehen lassen. Knoblauch abziehen
und in Scheiben schneiden. 6 Scheiben Knoblauch, 2 Scheiben Ingwer und 1 Steifen Zitronen-
schale darin etwas ziehen lassen und wieder entfernen. Mit einem Spritzer Sherry wiirzen.

In einem warmen Suppenteller anrichten und die diinnen Rehriickenscheiben nebeneinander hin-
einlegen.

Klare Morchelsuppe mit Spargel und Reh auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Mai 2018

Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit Spanferkel-Schinken

Fiir zwei Personen
50 g Kochschinken vom Spanferkel 200 g Tiefkiihl-Erbsen 70 g Kopfsalat

1 Scheibe weifles Toastbrot 100 g Sahne 400 ml Gemiisefond
1 Friithlingszwiebel 1 Zweig Minze Muskatnuss
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Erbsen auftauen lassen. Frithlingszwiebel putzen, waschen und schrég in feine Ringe schneiden.
Kochschinken in Wiirfel schneiden. Strunk vom Kopfsalat entfernen und die Blitter einzeln ab-
16sen. Daraus zwei dunkle Salatbldtter und eine halbe Handvoll helle Salatblitter auswéhlen.
Diese waschen und trocken schleudern. Helle Salatbléitter fiir die Einlage in feine Streifen schnei-
den, dunkle Blétter klein zupfen.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und Erbsen darin knapp unter dem Siedepunkt drei bis
vier Minuten ziehen lassen. Sahne und dunkle Salatblitter hinzufiigen. Suppe piirieren und mit
Chilisalz, Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen. Weilbrot in Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fettzugabe hell anrésten. Minze abbrausen, trockenwedeln, Bliatter abzupfen und
klein hacken.

Helle Salatstreifen und Minze auf vorgewéirmte tiefe Teller verteilen. Suppe nochmals aufschiu-
men und auf die Salatstreifen geben. Friihlingszwiebelringen und Schinkenwiirfeln darauf geben.
Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit gerdsteten Brotwiirfeln garnieren und in tiefen Tellern servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Mai 2016
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Mango -Biryani-Suppe mit Garnelen und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Knoblauchzehen 1 Mango 1 unbehandelte Limette
1 Stiick Ingwer 1 EL Ghee 1 EL gelbes Currypulver
1 L Gefliigelfond 300 ml Kokosmilch 1 Prise Zucker

Salz

Fiir Reis und Kichererbsen:

200 g Basmatireis 100 g Kichererbsen 1 Stiick Ingwer

1 rote Peperoni % Bund Koriander 1 Stiick Zimtrinde

1 Knoblauchzehe 1 TL gelbes Currypulver 4 EL Hiihnerfond

2 EL Ghee Salz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Zitronen 1 Orange

1 Stiick Ingwer 10 griine Kardamomkapseln 2 Knoblauchzehen

3 Splitter Zimtrinde 1/2 Vanilleschote Chilisalz, mild

1 TL Ghee Ol

Fiir die Suppe: Den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Mango schélen und
eine Hilfte in Stiicke schneiden. Ingwer putzen und fein reiben.

Ghee in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin ca. 1 min. sanft andiinsten. Currypulver,
Ingwer, Kokosmilch und die Hélfte der Mangowiirfel hinzufiigen und erhitzen. Die restlichen
Mangowiirfel fiir den Reis beiseite stellen. Gefliigelfond in den Topf geben und kurz aufkochen
lassen, dann die Hitze reduzieren. Die Suppe in einem hohen Gefifi mit dem Stabmixer piirieren.
Limette waschen, halbieren, auspressen und feine Zesten abreiflen. Etwas Limettensaft und ca.
1 / 2 TL Limettenschale, 1 Prise Zucker dazu geben. Mit Salz abschmecken und warm halten.
Fiir Reis und Kichererbsen: Den Reis in einem Topf bissfest garen. Kichererbsen auf einem Sieb
abbrausen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schilen und halbieren. Ingwer schélen und eine
Scheibe abschneiden. Die Peperoni ldngs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Kichererbsen in einem Topf mit dem Fond, Knoblauch, Peperoni und dem Ingwer erhitzen.
Die Stiele des Korianders grob hacken. 1 EL. Ghee und Korianderstile dazugeben, etwas Zimt
dariiber reiben und mit Salz wiirzen.

Das restliche Ghee in einer Pfanne erhitzen. Den fertig gegarten Reis in der Pfanne kurz an-
braten. Die gewiirzten Kichererbsen dazu geben und mit dem Reis vermengen. Die restlichen
Mangowiirfel unterheben. Erneut mit Salz abschmecken und mit Curry wiirzen.

Fiir die Garnelen: Die Garnelen schélen, entdarmen und léngs halbieren.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen. Die Garnelen darin auf der farbigen Seite 1 bis 2 min. anbraten, wenden und ca. 1 min.
weiter braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 min.
weiter ziehen lassen. Ghee, Zimtrinde und Vanille dazu geben. Kardamomkapseln andriicken,
Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Kardamom und Knoblauch in die Pfanne
geben. Ingwer putzen, 4 Scheiben abschneiden und ebenfalls dazu geben. Zitrone und Orange
waschen und feine Zesten abreiben. Ca. 1 TL Orangen- und 1 TL Zitronenabrieb dazu geben,
mit Chilisalz wiirzen und alles gut vermengen.

Den Reis auf tiefen Tellern anrichten, Suppe darauf geben, die Garnelen einlegen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2018
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Paprika-Kraut-Suppe mit Zander-Wiirfeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

1 rote Paprika 200 g Weilkraut 350 ml Gefliigelfond

1 weifle Zwiebel 4 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb

1 Msp. gemahlener Kiimmel 1 Msp. getrock. Majoran 3 TL edelsiiles Paprikapulver
1 Msp. geriuch. Paprikapulver % Bund glatte Petersilie = mildes Chilisalz

Fiir die Einlage:

1 Zanderfilet & 200 g

Fiir die Suppe:

Die Paprika halbieren, vom Kerngeh#use und Scheidew#nden befreien und in ca. 1 x 1 cm grofie
Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Vom Kraut die Blattrippen entfernen
und die Blétter in 1 4 ecm grofie Blétter schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Puderzucker in einen Topf stduben, bei niedriger Hitze leicht karamellisieren, Fond angieflen
und Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Kraut darin erhitzen. Etwa 15 Minuten am Siedepunkt
ziehen lassen. Kiimmel, Majoran und Zitronenabrieb dazugeben und verrithren. Nach und nach
zusammen mit beiden Paprikapulvern in die Suppe rithren und mit Chilisalz wiirzen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter die Suppe riihren.

Fiir die Einlage:

Das Zanderfilet waschen, trockentupfen, in ca. 1,5 x 1,5 cm grole Wiirfel schneiden und in die
Suppe geben. Den Fisch etwa 2 Minuten saftig in der Suppe durchziehen lassen.

Die Paprika-Kraut-Suppe mit Zanderwiirfeln auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Februar 2018

Pifla-Colada-Suppe

Fiir zwei Personen

500 ml Hiihnerfond 300 ml Kokosmilch 100 ml Ananassaft

1 geh. EL Speisestirke 1 TL gelbe Thai-Currypaste) 1 TL Strohrum
mildes Chilisalz 20 g kalte Butter 5 Rosenkohlkdpfchen
Salz 1 TL Pistazien 1 TL Mandelbldttchen

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Pistazien grob hacken. Niisse
beiseitestellen.

Den Fond mit der Kokosmilch und dem Ananassaft in einen Topf fiillen und aufkochen lassen.
Die Stérke in wenig kaltem Wasser glatt rithren, in die Suppe geben und kurz aufkocheln lassen,
bis diese eine simige Konsistenz erreicht. Curry unterrithren und die Butter untermixen. Suppe
mit Rum und Chilisalz wiirzen.

Den Rosenkohl putzen, in einzelne Bléitter teilen, in Salzwasser 1 bis 2 Minuten kochen, abgieflen
und mit Pistazien und Mandeln beim Anrichten auf die Suppe streuen.

Pina-Colada-Suppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Dezember 2017
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Schuhbecks schnelle Krduter-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die griine Sauce:

100 g Babyspinat 1 Bund Petersilienblétter 30 g gemischte Kriuter
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone

1 EL ger. Mandelbldattchen 4 EL Sonnenblumendl 2 EL neutrales Ol

2 EL Olivenol 2 EL Gemiisefond 2 EL Schmand

Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Suppe:

2 gekochte Minikartoffeln 500 ml Gefliigelfond 1 Zitrone

100 ml Sahne 4 EL Griine Sauce Muskatnuss

Fiir das Lamm:

200 g Lammlachs 2 EL neutrales Ol

Fiir die griine Sauce:

Den Spinat vorsichtig waschen und trocken tupfen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen und Petersilie und Spinat darin 1 Minute blanchieren.
Abgielen, kalt abschrecken, abtropfen lassen, Wasser ausdriicken und klein schneiden. Kerbel,
Basilikum, Dill, Estragon und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Alles klein schneiden.
Knoblauch abziehen und feinreiben. Ingwer mit Schale ebenfalls reiben.

Spinat, Petersilie, Kerbel, Basilikum, Dill, wenig Estragon, Schnittlauch, 1 Msp. Knoblauch, 1
Msp. Ingwer, Mandelblidttchen und neutrales- und Oliventl und Gemiisefond in einen hohen
Riihrbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Bei Bedarf etwas mehr Ol hinzufiigen,
so dass es sich gut mixen lésst. In eine Schiissel umfiillen und den Schmand unterriihren. Schale
der Zitrone abreiben, halbieren und auspressen.

Sauce mit Chilisalz, Zucker, 3 TL Zitronensaft und 1 Msp. Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir die Suppe:

Sahne in einen Topf fiillen und erhitzen. Griine Sauce hineingeben.

Mit Fond aufkochen und mit einem Stabmixer piirieren. Mit Zitronenabrieb und Muskatnuss
wirzen.

Fiir das Lamm:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Lamm in mundgerechte Stiicke schneiden und darin bei
mittlerer Hitze fiir 1-2 Minuten von allen Seiten anbraten.

Die Krautersuppe in tiefe Teller geben, Lamm hinzugeben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Méarz 2018
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Schwarzwurzel - Suppe mit gerducherter 6dnse-Brust

Fiir zwei Personen

Fiir die Schwarzwurzelsuppe:

350 g Schwarzwurzeln 400 ml Gemiisefond 100 ml Schlagsahne
2 EL kalte Butter Frische Muskatnuss Mildes Chilisalz
Fiir die Garnitur:

6 Scheiben gerducherte Génsebrust 2 TL grob gehackte Walniisse

Fiir die Suppe Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und schrig
in etwa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Ein Viertel der Schwarzwurzelschei-
ben beiseite stellen. Schwarzwurzeln mit Gemiisefond in einen Topf geben und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten weich ziehen lassen. Sahne und Butter dazugeben und Suppe fein
piirieren. Mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.

Beiseite gelegte Schwarzwurzelscheiben in die Suppe geben. Suppe auf vorgewédrmte tiefe Teller
verteilen, drei diinne Géansebrustscheiben einlegen und mit Walniissen bestreuen.

Tipp:

Geschilte Schwarzwurzeln oxidieren schnell und verfarben sich braunlich. Wenn die Schwarz-
wurzeln nicht sofort weiterverarbeitet werden, sollten Sie sie deshalb in kaltes Essigwasser legen
— s0 behalten sie ihre Farbe. Dadurch verldngert sich die Garzeit danach jedoch um 10 bis 20
Minuten, je nachdem, wie lange die Schwarzwurzeln im Essigwasser gelegen haben.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2015
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Spargel-Karotten-Suppe mit Morcheln und Koriander-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
3 Stangen weiflen Spargel 4 Stangen griinen Spargel 2 Karotten

4 Morcheln 1 Zehe Knoblauch 1 cm Ingwer

500 ml Gemiisefond milde Chiliflocken Sherry

Fiir die Koriander-Pesto:

25 g Petersilie 25 g Spinat 10 g Koriander

1 Zitrone (Schale und Saft) 2 TL Mandelblédttchen 4 Zehe Knoblauch

1 Msp. Ingwer 30 ml Olivendl 90 ml neutrales Pflanzencl
mildes Chilisalz Salz

Fiir die Suppe:

Den griinen Spargel im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden entfernen. Weiflen Spar-
gel schilen und holzige Enden enftfernen.

Spargelstangen sehr schrig in lange Scheiben von ca. 0,5 cm schneiden.

Karotte schilen, von den Enden befreien und schréig in 3 bis 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Morcheln putzen, das untere Ende ab-
schneiden und halbieren.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Spargelstiicke zugeben und bei mittlerer Hitze simmen und
nicht kochen lassen. Karotten hinzugeben. Backpapier in der Grofle des Topfes zuschneiden und
das Gemiise damit abdecken. Fiir 3 Minuten simmen lassen und den Topf vom Herd nehmen.
Knoblauch, Ingwer, Morcheln in den Topf geben und garziehen lassen. Mit Chiliflocken und
Sherry abschmecken.

Fiir die Koriander-Pesto:

Die Petersilien-, Spinat- und Korianderblétter abbrausen und trockenwedeln. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Petersilie und Spinat 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Mit den Hédnden gut ausdriicken und mit den Korianderblattern vermen-
gen. Petersilie, Spinat und Koriander grob zerkleinern.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen und halbieren. Ingwer schélen.
Zitronenschale von der Frucht reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Petersilie, Spinat und Koriander mit Mandeln, Knoblauch, Ingwer, 1 EL Zitronensaft, neutrales
Pflanzendl und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben. Mit Chilisalz und 1 Msp. Zitronen-
schale zu einer cremigen Paste mixen.

Die Spargel-Karotten-Suppe mit Morcheln in tiefe Teller geben, mit 1 EL Koriander-Pesto gar-
nieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Juni 2017
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Butternusskiirbis, Chilibirne, Saibling, Calamaretti

Fiir 4 Personen

Fiir den Kiirbis:

400 g Butternusskiirbis 100 ml Wasser 125 ml Weilweinessig

125 g Zucker 5 Scheiben Ingwer 1 TL mildes Currypulver
50 ml Holunderbliitensirup Salz, Sternanis

Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets, mit Haut, entgritet, a ca. 80 g 2 EL doppelgriffiges Mehl

1 EL Ol mildes Chilisalz

Fiir die Calamaretti:

1TL Ol 4 Calamaretti, geputzt 1 Knoblauchzehe in Scheiben

2 diinne Scheiben Ingwer 1 EL kalte Butter 1 TL Petersilie, Mildes Chilisalz
Fiir die Birnenspalten:

1 rotbackige Birne 1 bis 2 TL Puderzucker 1 aufgeschlitzte, rote Chilischote
1 EL Butter

Fiir die Kiirbiskerne:

4 EL Kiirbiskerne 1 TL Puderzucker 1 TL mildes Currypulver

Mildes Chilisalz Kiirbiskernol Kresse

Fiir den Kiirbis: Den Kiirbis schélen, ggf. Kerne entfernen, auf einer Aufschnittmaschine in 2
mm dicke Scheiben schneiden und in eine flache tiefe Form legen. Wasser, Salz, Essig, Zucker
und je nach Geschmack Ingwer, Sternanis und Currypulver in einem Topf verrithren und ein-
mal langsam aufkochen lassen. Zum Schluss den Holunderbliitensirup unterrithren und iiber die
Kiirbisscheiben gieflen. Die Scheiben etwas auflockern, damit sich die Marinade auch zwischen
den Scheiben verteilt.

Fiir den Saibling: Zwei Saiblingsfilets halbieren und die Haut entfernen. Bei 80 Grad fiir 10
bis 12 Minuten in den Ofen schieben. Die anderen Saiblingsfilets ebenfalls halbieren, mit der
Hautseite in das doppelgriffige Mehl legen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne in
etwas Ol bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten kross braten, den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd
nehmen und in der Nachhitze der Pfanne saftig und glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier
abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Calamaretti: Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Calamaretti ganz oder in kleinere Stiicke geschnitten darin
verteilen. Knoblauch und Ingwer dazugeben und alles 30 bis 60 Sekunden anbraten. Die Pfanne
vom Herd nehmen, die kalte Butter und die Petersilie unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.
Fiir die Birnenspalten: Die Birne waschen, entkernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Die Chilischote hinzufiigen, die Birnen-
spalten von beiden Seiten darin andiinsten und die Butter hineinschmelzen lassen.

Fiir die Kiirbiskerne: Die Kiirbiskerne in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur résten, bis sie zu
knacken beginnen. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Puderzucker, Currypulver und Chilisalz
bestreuen und die Kerne darin wenden. Aus der Pfanne nehmen. Die Kiirbisscheiben abtropfen
lassen, mittig auf Teller legen und die Birnenspalten anlegen. Zweierlei Saibling und Calamaretti
darauf anrichten, mit Kresse garnieren, mit den Kiirbiskernen bestreuen und nach Belieben mit
Kiirbiskerndl betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2017
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Garnelen, marinierte Jakobsmuscheln, Friihling-Gemiise

Fiir vier Personen
Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen Einige Tropfen Ol 1 EL braune Butter

2 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote 2 griine Kardamomkapseln
1 Knoblauchzehen, Scheiben 2 Scheiben Ingwer 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb Chilisalz mild

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 2 EL mildes Olivenol 1 Spritzer Limettensaft

1 Msp. Limettenabrieb Mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

weifler und schwarzer Sesam
Fiir das Gemiise:

8 Morcheln Olivenol 150 g weifler Spargel
150 g griiner Spargel 70 ml Gemiisebriihe 1 bis 2 TL Butter

1 TL Petersilienblétter mildes Chilisalz Sherry, Salz

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g griech. Joghurt 2 EL Milch 1 Msp. Limettenabrieb
1 Msp. Ingwer 1 TL Olivenol mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Nach Bedarf: 8 junge Bérlauchblétter

Fiir die gebratenen Garnelen: Die Garnelen schiilen, entdarmen und am dicken Ende 1 cm ein-
schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Die Garnelen darin auf einer Seite 1 bis 2 Minuten anbraten, wenden, 1 Minute
weiter braten, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 Minute
weiter ziehen lassen. Die braune Butter darauf triufeln, Zimt, Vanille, Kardamom, Knoblauch
und Ingwer in die Pfanne geben, Zitronen- und Orangenabrieb dazu, mit Chilisalz wiirzen und
alles vermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln: Die Jakobsmuscheln je in 3 bis 4 diinne Scheiben schneiden. Das Oli-
vendl mit Limettensaft und Limettenabrieb, weilem und schwarzem Sesam verriithren und mit
Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Die Jakobsmuschelscheiben in die Marinade legen.

Fiir das Gemiise: Die Morcheln waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen, 3 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen, die Morcheln darin sanft anbraten
und mit Chilisalz wiirzen. Mit Sherry abloschen. Etwas Butter dazugeben. Den weiflen Spargel
schélen und die holzigen Enden abschneiden. Den griinen Spargel waschen, nur im unteren Drit-
tel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Spargelstangen sehr schrig in etwa 3 Stiicke
schneiden. Eine kleine Pfanne sanft erwidrmen. Den Spargel hineingeben, die Briihe angieflen und
bei milder Hitze 6 bis 8 Minuten bissfest garen, dabei kaum kocheln lassen. Nach Bedarf etwas
Briihe nachgieflen. Etwas Butter und Petersilie unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Joghurt-Dip: Den Joghurt mit Limettenabrieb, geriebenem Ingwer und Olivendl (und
ggf. mit Milch) glattrithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen. Der Joghurt-Dip
schmeckt besonders gut, wenn man ihn mit den fein geschnittenen Bérlauchbléittern gut durch-
mengt. Zum Anrichten den Dip mittig langs auf Tellern verteilen, das Gemiise anlegen und
Garnelen und Jakobsmuschelscheiben dekorativ dazu setzen.

Alfons Schuhbeck am 13. Mai 2017
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Geblatterter Thunfisch mit gefiillten Salatherzen

Fiir vier Personen:

Fiir Thunfisch und Marinade:

8 Scheiben roher Thunfisch Chilisalz mild 2 EL eingelegter Ingwer
4 EL helle Sojasauce 4 EL Arganol 1 TL Wasabipaste

1 EL Limettensaft Limettenabrieb weifler, schwarzer Sesam
Fenchelsamen Puderzucker

Fiir Salat und Fiille:

1/8 reife Mango 2 Tomaten (gehautet) 1 Kugel Mozzarella
Olivenol Chilisalz Pfeffer

1 Limette 6 Basilikumblétter 2 Mini-Romana-Salate

Fiir Thunfisch und Marinade:

Den Ingwer klein schneiden und mit Sojasofle, Arganol, Wasabipaste, Limettensaft und Limet-
tenabrieb verrithren. Abschmecken und weilen und schwarzen Sesam einriihren. Die Fenchelsa-
men anrésten und mit Puderzucker karamellisieren.

Fiir Salat und Fiille:

Die Mango schilen und die Tomaten entkernen. Die Mango, die Tomaten und den Mozzarella
klein wiirfeln. Mit Olivendl, Chilisalz und Pfeffer abschmecken. Limettensaft und —abrieb dazu
geben. Von den Salaten die &uleren Blatter abnehmen und anderweitig verwenden. Die Herzen
ldngs halbieren, vom Inneren ein paar Bliatter herausnehmen, um dadurch eine Aushohlung zu
schaffen. Mit der Schnittseite nach oben legen, die Rundung dazu ggf. etwas anschneiden. Etwas
Marinade auf die Salatherzen traufeln und die Fiille in die Mitte setzen. Den Thunfisch mit der
Marinade auf beiden Seiten groflziigig einpinseln, auf Vorspeisenteller verteilen, mit ein wenig
Chilisalz wiirzen und mit dem Ingwer bestreuen. Die gefiillten Salatschiffchen daneben setzen.
Das Ganze mit karamellisierten Fenchelsamen iiberstreuen und ggf. mit Basilikumbléttern gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Mai 2017
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Gebratene Wachtel auf mariniertem Wirsing-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 mittlere Wirsingblatter 150 g kleiner Feldsalat 1 Zitrone

1 Orange 1 TL frische Petersilie 1 EL Apfelessig

2 TL mildes Olivendl 1 Prise Zucker mildes Chilisalz

Salz

Fiir die Wachtel:

4 Wachtelbrustfilets 4 Wachtelkeulen (mit Haut) 200 ml Hithnerfond

1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 2 Msp. Garam-Masala
20 g kalte Butter 3 TL Pflanzenol mildes Chilisalz

Zum Anrichten:
1 EL gehackte Walnusskerne 1 EL Granatapfelkerne

Salzwasser in einem Topf erhitzen.

Fiir den Salat Wirsingblétter waschen, Blattrippen entfernen und Blétter in Streifen oder Rauten
schneiden. In Salzwasser einige Minuten noch leicht bissfest kochen, kalt abschrecken, abtropfen
lassen und etwas ausdriicken.

Feldsalat griindlich putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Wirsing und Feldsalat kurz vor dem Anrichten mit Petersilie mischen und mit Essig, Ol, Chilisalz,
Zitronen- und Orangenabrieb sowie Zucker marinieren.

Fiir die Wachtel Wachtelbrustfilets und Wachtelkeulen waschen und trocken tupfen. Von den
Keulen die Oberschenkelknochen auslésen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, Ol mit Pinsel darin verstreichen, Brustfilets
und die Keulen darin auf der Hautseite goldbraun anbraten, wenden und auf der anderen Seite
ebenfalls kurz braten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und Bratensatz mit Fond abléschen. Knoblauch abziehen, in
Scheiben schneiden und mit geschiltem Ingwer und Garam Masala zum Fond geben. Die kalte
Butter unterrithren und mit Chilisalz wiirzen. Die Wachtelteile wieder in die Pfanne legen und
darin knapp unter dem Siedepunkt etwa zwei Minuten saftig durchziehen lassen.

Salat mit Walniissen und Granatapfelkernen sowie Wachtelteilchen mit Wiirzbutter aus der
Pfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2016
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Gefliigel-Leber, Feldsalat mit Walniissen, Vanille-Birne

Fiir 4 Personen

Fiir die Gefliigelleber:

300 g Gefliigelleber Ol Briihe
Stiick Butter

Fiir den Feldsalat:

125 g Dinkel 150 g Feldsalat 1-2 EL. Wasser

1 Chili Zucker 1 EL Holunderbliitensirup
3-4 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Vanille-Chili-Birne:

1-2 Birnen Butter 2 Chilis

1 Vanilleschote 1 Handvoll Walniisse

Fiir die Gefliigelleber:

Die Leber putzen und in einer Pfanne in etwas Ol anbraten, anschlieBend aus der Pfanne nehmen.
In der Pfanne etwas Brithe und Butter erhitzen und die Leber bei geringer Temperatur wieder
in die Pfanne geben.

Fiir den Feldsalat:

Den Dinkel in einer Pfanne anrosten, anschliefend in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben
und koécheln lassen.

Aus Wasser, gehackten Chilis, Zucker, Holunderbliitensirup und neutralem Ol nach Gefiihl und
Geschmack eine Marinade anriithren. Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen.

Fiir die Vanille-Chili-Birne:

Die Birnen in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter, zwei ganzen Chilis und
einer Vanilleschote diinsten. Den Salat in die Mitte der Teller geben und mit Niissen und Dinkel
bestreuen. Die Leber und die Birnen daneben anrichten und mit der Sauce betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 21. April 2018
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Jakobsmuscheln, Kiwi-Gurken-Salat, Joghurt-Limetten-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz 4 Kiwis

Wasser 1 EL Limettensaft 1 EL Olivenol
mildes Chilisalz Pfeffer Zucker

Essig Holunderbliitensirup

Fiir den Joghurt-Limetten-Dip:

100 g griechischer Joghurt 1 EL Milch Limetten-Abrieb

1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

Fiir die Jakobsmuscheln:

10 Jakobsmuscheln 1 bis 1 TL Ol 1 bis 2 EL Olivendl
Mildes Chili-Vanille-Salz Dillspitzen Erdniisse

Fiir den Salat:

Die Gurke schélen, langs halbieren, entkernen und die Gurkenhélften in 5 bis 7 mm grofle Wiirfel
schneiden. In Salzwasser etwa 1 Minute kochen, abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Die Kiwis schélen, in gleichgrofie Wiirfel schneiden und mit den Gurken vermischen.

Aus Wasser, Ol, Limettensaft, Zucker, Salz, Chilisalz, Essig, ggf. Pfeffer und Holunderbliitensirup
eine Marinade herstellen und die Kiwi- und Gurkenwiirfel darin einlegen.

Fiir den Joghurt-Limetten-Dip:

Den Joghurt mit der Milch glattrithren. Den Limettenabrieb mit einem Spritzer Limettensaft
hineinrithren und mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln trocken tupfen und ldngs in der Mitte halbieren. Eine Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Jakobsmuschelscheiben
in die Pfanne legen. Darin 1 bis 2 Minuten auf einer Seite anbraten, aus der Pfanne nehmen,
mit der ungebratenen Seite in Ol legen, etwas salzen und sofort anrichten.

Den Gurkensalat daneben geben, einige Erdniisse dariiberstreuen. Die Jakobsmuschelscheiben
anlegen und mit Dillspitzen garnieren. Den Dip dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 31. Marz 2018
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Krduter-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Babyspinat 1 reife Avocado 1 reife Mango
1 Zitrone, Saft 50 ml Gemiisefond 1 Késtchen Brunnenkresse
1 Bund Kerbel 1 EL mildes Olivendl Zucker

mildes Chilisalz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen mit Schale 1 Zitrone, Abrieb 1 Orange, Abrieb

1 TL Chilisalz mit Vanille 2 EL Olivenol neutrales Pflanzenol
Fiir die Garnitur:

10 essbare Bliiten

Fiir den Salat:

Die Spinatblatter waschen, verlesen und trocken schleudern. Die Krauterblétter abbrausen, tro-
ckenwedeln und mit den Spinatbldttern in eine Salatschiissel geben. Den Fond mit ca. 1 EL
Zitronensaft und dem Ol verriihren, mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen und unter den
Salat mischen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, die Hélften schilen, in Spalten schneiden, mit iib-
rigem Zitronensaft betrdufeln und mit Chilisalz wiirzen. Die Mango schélen und in Scheiben
schneiden.

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen, trocknen, schilen, am Riicken aufschneiden und den Darm entfernen.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Garnelen darin auf einer Seite 2 Minuten anbraten, wenden und 1 Minute weiter braten.
Die Pfanne vom Herd nehmen und ca. 1 Minute ziehen lassen.

Garnelen mit Olivenol betrdufeln, mit rot-griinem Chili-Vanillesalz wiirzen und Zitronen- und
Orangenschale dariiber reiben.

Fiir die Garnitur:

Den Salat auf Vorspeisentellern verteilen, Avocadospalten und Mangoscheiben dekorativ anlegen
und die Garnelen darauf anrichten.

Alfons Schuhbeck am 13. April 2017
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Krduter-Suppe mit gerdsteten Kokos-Flocken

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriutersuppe:

50 g Babyspinat 50 g mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

100 g Sahne 1 EL kalte Butter 2-3 Sténgel Petersilie
2-3 Stangel Kerbel 2-3 Sténgel Brunnenkresse 2-3 Sténgel Basilikum
2-3 Stéangel Dill 1 Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir die Kokosflocken:
1 TL Kokosflocken

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Spinatblédtter verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Krduter waschen und
abtropfen lassen. Spinat und Kréuter in kochendem Wasser kurz blanchieren, gerade so, dass
sie zusammenfallen. In ein Sieb abgielen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Spinat-
Krautermischung mit den Hdnden gut ausdriicken und klein hacken. Die Zwiebel abziehen hal-
bieren und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Die andere Hélfte kann anderweitig verwendet
werden. Die Kartoffeln schéilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel- und Kartoffelwiirfel mit dem Fond in einen Topf geben und knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis beides weich ist. Inzwischen die Kokosflocken in
einer Pfanne ohne Fett hellbraun anrdsten und beiseite stellen.

Den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden und den Ingwer schélen. Die Sahne
in die Suppe geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Kurz vor dem Servieren die Spinat-
Krauterbliatter-Mischung, die Knoblauchscheiben und die Butter in die Suppe geben.

Nun noch etwas Ingwer sowie Zitronenabrieb in die Suppe reiben und alles mit dem Stabmixer
unterriihren. Die Suppe mit Chilisalz und etwas Muskatnuss abschmecken.

Die Krauter-Spinat-Suppe in vorgewérmte tiefe Teller schopfen und mit den gerdsteten Kokos-
flocken bestreuen. Servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Méarz 2016
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Mousse von der Pfeffer-Makrele mit marinierten Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Mousse:

25 g Pfeffermakrelen-Filet 1 Scheibe Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 75 ml Gemiisefond 50 g Schlagsahne

1 Blatt Gelatine 1 kleines Lorbeerblatt 4 TL gemahlene 7-Pfeffer-Mischung
Salz

Fiir die Tomaten:

125 g Tomaten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Scheibe Ingwer 1 TL mildes Olivensl 4 Stédngel Basilikum

Zimtpulver Vanillezucker mildes Chilisalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Sténgel Basilikum

Fiir die Tomaten in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Mousse von der Pfeffermakrele Gemiisefond mit Ingwer und Lorbeer in einen Topf geben
und aufkochen lassen. Anschliefend knapp unter dem Siedepunkt 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch abziehen und samt Pfeffermischung ebenfalls in den Topf geben und einige Minuten
ziehen lassen. Wiirzfond durch ein Sieb gieflen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen lassen,
ausdriicken und im heiflen Wiirzfond auflésen. Abkiihlen lassen.

Pfeffermakrelen-Filet von Graten befreien, zerkleinern und mit abgekiihltem Gewiirzfond in ei-
nem Riithrbecher mit Stabmixer zerkleinern. Sahne halbsteif schlagen und unter den Makrelensud
mengen. Zitrone auspressen. Makrelen-Mousse mit Salz, 7-Pfeffer-Mischung und Zitronensaft ab-
schmecken. In Gléser fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Fiir die marinierten Tomaten die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbrii-
hen, kalt abschrecken, hduten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel in Wiirfel schneiden,
dabei Stielansétze entfernen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer schilen und eben-
falls fein reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Olivenol, Schalotte, 1 Messerspitze geriebenen Knoblauch, 1 Messerspitze geriebenen
Ingwer, 1 Teeloffel geschnittenes Basilikum und Tomatenwiirfel vermengen. Mit Zimt, Vanille-
zucker, Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Marinierte Tomaten auf der Mousse von der Pfeffermakrele verteilen, mit Basilikum
garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. September 2016
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Parmesan-Mousse mit griinem Spargel und siidtiroler Speck

Fiir 2 Portionen
Fiir das Parmesanmousse:

20 g Parmesan 120 g Sahne 1 Blatt Gelatine

60 ml Gemiisebriihe 1 Prise mildes Chilipulver 1 Prise Salz

Fiir den Spargel:

4 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone 1 TL Olivenol (mild)

1 Prise mildes Chilisalz 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

3 Scheiben Siidtiroler Speck (diinn) 1 Zweig Kerbel 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Parmesanmousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Brithe mit 30 g fliissiger
Sahne leicht erwédrmen. Den Parmesan fein reiben und hinzufiigen. Mit einem Stabmixer durch-
rithren. Die Gelatine abtropfen lassen und in die warme Parmesan-Briihe rithren. Die iibrige
Sahne (90 g) cremig-fest aufschlagen.

Die Parmesanbriihe auf Eiswasser (oder kaltem Wasser) kalt riithren, bis es zu gelieren beginnt
und die geschlagene Sahne unterheben. Mit einer Prise Chilipulver und falls n6tig noch mit einer
kleinen Prise Salz wiirzen.

Das Parmesanmousse in zwei tiefe Teller oder Servierschalen fiillen und kalt stellen.

Den Spargel im unteren Drittel schilen, holzige Enden entfernen, die Spargelstangen schrig in
3 bis 4 cm lange Stiicke schneiden. Die Spargelstiicke in Salzwasser noch leicht bissfest kochen,
in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen. Zitrone auspressen und ein paar Spritzer Zitro-
nensaft auf den Spargel geben, mit etwas Olivendl und Chilisalz marinieren.

Fiir die Garnitur die Siidtiroler Speckscheiben halbieren und locker zu kleinen Rollchen eindre-
hen.

Die Speckscheiben mit den Spargelstiicken dekorativ auf dem Parmesanmousse anrichten. Mit
kleinen Kréuterblidttchen garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 15. Juni 2016
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Rinder-Tatar, Friihling-Krduter-Salat im Parmesan-Kérbchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

250 g Tatar vom Rind 1 eingel. Sardellenfilet 1 Schalotte

1 TL scharfer Senf 1 TL Tomatenketchup 1 TL Kapern

1 Msp gemahlener Kurkuma 1 Msp. edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Zucker
1 EL mildes Olivenol milde Chiliflocken mildes Chilisalz
Salz Pfeffer

Fiir das Parmesankorbchen:
50 g Parmesan (am Stiick)
Fiir den Kriuter-Salat:

100 g kleine bunte Salatblidtter 20 g Krauterblétter 1 Zitrone

1 EL Olivenol mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 60 g griech. Joghurt
1 TL scharfer Senf Zucker mildes Chilisalz

Tatar mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Wasser fiillen, etwas Salz hin-
zufiigen und erhitzen. Sobald das Salzwasser kocht, Schalottenwiirfel hineingeben und 2 Minuten
blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Das Sardellenfilet trocken tupfen und mit der Essiggurke und den Kapern fein hacken. Alles
mit dem Rinderhack, Schalottenwiirfeln, Olivenol, Ketchup, Senf, Kurkuma und Paprikapulver
vermischen. Mit Chilisalz, Chiliflocken und Pfeffer kréftig wiirzen.

Fiir das Parmesankorbchen Parmesan fein reiben. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen. Den geriebenen Parmesan in zwei Hélften teilen. Anschlieend je eine Hélften
kreisformig (ca.10 m Durchmesser) in die Pfanne streuen und goldbraun schmelzen lassen. Pfan-
ne vom Herd nehmen, Parmesan darin kurz abkiihlen lassen, bis die Konsistenz noch elastisch ist
und mit einer Palette gelost werden kann. Parmesan ablosen und in ein Glasschélchen driicken,
sodass der Parmesan iiber den Rand schaut. Auskiihlen lassen.

Fiir den Krauter-Salat mit einem Zestenreifler von der Zitronenschale ca. 1 Messerspitze abrei-
ben. Anschlieflend Zitrone halbieren und auspressen. 1 TL vom Zitronensaft mit dem Abrieb,
sowie Olivendl vermischen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Salatblétter, sowie Petersilie, Kerbel, Dill, Basilikum und Kresse waschen und trockenwedeln.
Anschlielend Salat -und Kréuterblédtter darin marinieren.

Fiir den Dip Joghurt mit Senf verrithren. Zitrone halbieren, auspressen. Mit einigen Tropfen
Zitronensaft, einer Prise Zucker, sowie etwas Chilisalz abschmecken. Schnittlauch waschen, tro-
cken tupfen und Rollchen aus dem Schnittlauch schneiden, sodass die Rollchen ca. 1 EL fiillen.
Diese hinzufiigen.

Zum Servieren einen Metallring (etwa 10 cm Durchmesser) auf einen Teller setzen. Die Hilfte
der Fleischmasse in den Ring fiillen, glatt streichen und den Ring abziehen.

Das Parmesankorbchen neben das Rindertatar setzen, mit dem marinierten Salat fiillen, den
Dip auflen herum tréufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. April 2016
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Rinder-Tatar, gebratene Kartoffeln, Kaviar, Wachtelei

Fiir 4 Personen
Fiir das Rindertatar:

500 g mageres Rindfleisch 1 Schalotte 3 Sardellenfilets

1 kleine Essiggurke 2 TL Ketchup 1 TL Dijon-Senf

1 TL gemahlene Kurkuma  milde Chiliflocken 1 Msp. Paprikapulver (edelsiif})
mildes Chilisalz, Zucker 2 EL mildes Olivensl 1 Spritzer Sherry

Fiir die Kartoffeln:

300 g festk. Mini-Kartoffeln ~ Chilisalz, Ol 1 TL Bratkartoffelgewtirz
Schnittlauch-Créme-fraiche:

100 g Creme-fraiche Sahne 1 TL scharfer Senf

1 Spritzer Zitronensaft Abrieb einer Limette 1 Prise Zucker

Mildes Chilisalz 2 EL Schnittlauch 4 Wachteleier, gekocht

4 TL Kaviar Kapernépfel 100 g Mixed Pickles

Fiir das Rindertatar:

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden oder durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Die Schalotte schélen, die Sardellenfilets trocken tupfen und mit der Essiggurke in feine Wiirfel
schneiden.

Das Fleisch mit Schalotte, Sardellen, Essiggurke, Ketchup, Senf, Kurkuma, 2 Prisen Chiliflocken
und Paprikapulver mischen. Mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und das Olivendl mit dem
Sherry untermischen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in Salzwasser weich garen. Anschlieflend
abgieflen, ausdampfen und abkiihlen lassen. Die Kartoffeln vierteln und in einer Pfanne in wenig
Ol anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen.

Schnittlauch-Créme-fraiche:

Creme fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Abrieb der Limette, Zucker
und Chilisalz abschmecken und zum Schluss den Schnittlauch dazugeben.

Das Rindertatar mit einem grofien Anrichtering von ca. 10 cm gleichméfig flach auf die Teller
verteilen. Mit Kartoffeln, Schnittlauch-Créme-fraiche und den Wachteleiern, dem Kaviar, den
Kapernédpfeln und den Mixed Pickles garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. April 2018
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Rote-Bete-Salat mit Birnen und gegrilltem Pulpo

Fiir vier Personen
Fiir die Rote Bete:

50 ml Wasser 1 EL weifler Balsamico 1 EL Holunderbliitensirup
1 EL mildes Olivenol Chilisalz Zucker

2 Rote Bete, fertig 3 reife Birne Puderzucker, Butter

Fiir den Pulpo:

150 g vorgek., kalter Pulpo 4 TL Ol 1 Knoblauchzehe

1 EL mildes Olivenol 1 TL Limettensaft Limettenabrieb

Mildes Chilisalz 1 TL weiBer Sesam, gertstet 1 TL schwarzer Sesam

Rote-Bete-Blatter

Fiir die Rote Bete:

Fiir die Marinade Wasser, Balsamico, Holunderbliitensirup, Zucker und Olivendl verrithren. Mit
Chilisalz wiirzen und in eine Auflaufform geben. Die Rote Bete in Wiirfel, Scheiben oder Spalten
schneiden und in die Marinade legen. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen und nach Bedarf
nachwiirzen.

Die Birne waschen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und die Birnenviertel in Spalten oder Wiirfel
schneiden. Nach Belieben etwas ankaramellisieren.

Fiir den Pulpo:

Den Pulpo in grofiere Stiicke und die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel in der Pfanne verstreichen. Den Pulpo
mit Knoblauch darin ein paar Minuten anbraten.

Den weiflen und schwarzen Sesam anrosten. Das Olivenol, den Limettensaft, Limettenabrieb und
Chilisalz dazugeben. Die Pulpostiicke darin marinieren.

Zum Anrichten die Rote Bete abtropfen lassen, auf Vorspeisetellern verteilen, mit Birnen belegen
und die Pulpostiicke darauf anrichten. Mit den Rote-Bete-Blattern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Juni 2017
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Surf-and-Turf mit Wachtel-Ei und Mini-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir Rind und Lachs:

200 g Rinderfilet 3 Scheiben Lachs, gerduchert Butter

Fiir den Mango-Salat:

1 - 1 Mango Ingwer, Chiligewlirz

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt Abrieb einer Limette Salz, Zucker

2-3 Scheiben Toastbrot 6-8 Wachteleier Butter, Gewiirzgurken

Fiir Rind und Lachs:

Das Rinderfilet und den Lachs in Scheiben schneiden.

Das Rind in einer Pfanne in schdumender Butter anbraten und von der Platte nehmen. In der
Resthitze der Pfanne ziehen lassen, erst dann nach Geschmack wiirzen.

Fiir den Mango-Salat:

Die Mango in Wiirfel schneiden und mit einer Chiligewiirzmischung wiirzen. Den Ingwer zu den
Mangowiirfeln reiben und durchriihren.

Fiir den Joghurt:

Den Joghurt mit Salz, Zucker und Limettenabrieb anriihren.

Das Toastbrot in kleinere Quadrate schneiden und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Nun die Wachteleier in eine Pfanne schlagen und ein Stiick Butter dazugeben, die Pfanne vom
der Flamme nehmen, die Eier durchriihren und wiirzen.

Die Toastscheiben aus der Pfanne nehmen, den Joghurt auf die Toastquadrate geben und darauf
jeweils eine halbierte Gewiirzgurke legen.

Das Fleisch in der Mitte des Tellers anrichten und darauf das Riihrei drapieren. Den Lachs neben
dem Rinderfilet drapieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juli 2017
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Wirsing-Petersilien- Suppe mit Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Wirsing 375 ml kraftiger Hithnerfond 100 g Schlagsahne

25 g Parmesan 1 EL Sahnemeerrettich 4 Stingel glatte Petersilie
Muskatnuss mildes Chilisalz Salz

Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 2 Stéangel glatte Petersilie

Fiir die Suppe:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Wirsing putzen, waschen und in die einzelnen Blatter teilen. Blattrippen entfernen, Blitter etwas
zerkleinern und in kochendem Salzwasser etwa acht Minuten weich garen. In ein Sieb abgieflen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Hiihnerfond in einem Topf erhitzen und Wirsing, Sahne und Sahnemeerrettich hinzufiigen. Sim-
mern lassen, mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und hacken. Parmesan fein reiben. Pe-
tersilie und geriebenen Parmesan unter die Suppe riihren, die Suppe dabei nicht mehr kochen
lassen. Nach Bedarf nochmals mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan grob hobeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Wirsing-Petersilien-Suppe mit Parmesan in vorgewédrmten Tellern anrichten, mit gehobeltem
Parmesan und Petersilie garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 26. Januar 2017
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Gewiirfelter Hirsch-Riicken in Rotwein-Sofe

Fiir 8 Personen
Fiir den Hirschriicken:

500 g Hirschriicken 0Ol 3 TL Puderzucker

1 TL Tomatenmark 3 EL roter Portwein 70 ml Rotwein

400 ml Wildfond 1 Lorbeerblatt Wildgewiirz

1 TL Speisestérke 1 kl. Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer
1 Stiick Vanilleschote (2 cm) 1 Streifen Orangenschale 1-2 EL kalte Butter
2-3 Splitter Zartbitterkuvertiire Salz Pfeffer

Fiir die Beilagen:

8 Soft-Aprikosen 1 EL Orangenlikoér 2 Semmelknédel (& 100 g) 1 TL braune Butter 1 TL kalte
Butter 1 EL gehackte Pistazien mildes Chilisalz

Fiir den Hirschriicken:

Fiir die Beilagen die Aprikosen vierteln, mit dem Orangenlikér mischen und bis zur Verwendung
ziehen lassen.

Fiir den Hirschriicken das Fleisch in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Eine Pfanne bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen und wenig Ol mit einem Pinsel auf dem Pfannenboden verteilen. Die
Fleischwiirfel darin rundum hell anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir die Rotweinsauce den Puderzucker in die Pfanne stduben und hell karamellisieren. Das
Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten. Alles mit Portwein und Rotwein abléschen und
einkdcheln lassen. Dann den Fond angieflen und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Die Sauce bei
mittlerer Hitze 6 bis 8 Minuten auf etwa % 1 einkochen lassen und mit 1 Prise Wildgewiirz wiir-
zen.

Die Speisestidrke mit etwa 1 EL kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kécheln
lassen, bis diese sdmig bindet. Knoblauch, Ingwer, Vanilleschote und Orangenschale hinzufiigen
und in der Sauce einige Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb giefien, die kalte But-
ter und die Zartbitterkuvertiire unterrithren und die Rotweinsauce mit Salz abschmecken. Das
angebratene Fleisch dazugeben und in der Sauce 2 bis 3 Minuten rosa durchziehen lassen, dabei
soll es jedoch nicht kochen. Zuletzt alles mit Pfeffer abschmecken.

Die Semmelknédel in etwa 1 4 cm grofie Wiirfel schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und die braune Butter mit einem Pinsel auf dem Pfannenboden verstreichen. Die Kno-
delwiirfel darin einige Minuten hell anbraten, dann die kalte Butter hinzufiigen und die Pistazien
dariiberstreuen. Mit Chilisalz wiirzen.

Die Hirschriickenwiirfel mit der Sauce auf vorgewarmte kleine Teller oder Schélchen verteilen
und nach Belieben mit Preiselbeeren garnieren. Die Pistazienknodel und die Aprikosen dane-
bensetzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2019
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Hirsch-Riicken auf Holunder-Rotwein-Butter und Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:

300 g Hirschkalbsriicken 2 EL Butter 1 TL Koriandersamen
4 TL Wacholderbeeren 1 TL Pimentkorner 1 TL Pfefferkoérner
mildes Chilisalz 1 TL neutrales Pflanzenol

Fiir die Butter:

4 Zitrone 4 Orange 2 Scheiben Ingwer

75 ml trockener Rotwein 50 ml unges. Holunderbeersaft 30 g sehr kalte Butter
1 geh. TL Puderzucker 1 TL Speisestirke mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

75 g Rosenkohl 200 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone

50 ml Gefliigelfond 1 TL Butter mildes Chilisalz, Salz

Fiir den Hirschriicken:

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Ofengitter auf die mittlere Schiene und darunter ein
Abtropfblech schieben.

Koriandersamen, Wacholderbeeren, Pimentkorner und Pfefferkérner vermischen und in eine Ge-
wiirzmiihle fiillen. Hirschriicken waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Eine
Pfanne mit Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Hirschmedaillons rundherum kurz
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf dem Ofengitter etwa 30 Minuten
rosa garen. Butter erhitzen, braun werden lassen und mit den Gewiirzen aus der Miihle und mit
Chilisalz wiirzen. Hirschmedaillons vor dem Servieren in der Gewiirzbutter wenden.

Fiir die Holunder-Rotwein-Butter:

Puderzucker in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hell karamellisieren lassen. Mit Rot-
wein und Holunderbeerensaft abloschen und auf ein Drittel einkocheln lassen. Speisestirke mit
wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kochelnde Fliissigkeit rithren, bis diese leicht
sdmig bindet. Orange und Zitrone waschen und jeweils einen halben Streifen Schale abziehen.
Ingwer, Orangen- und Zitronenschale in die Pfanne geben, einige Minuten in der Sauce ziehen
lassen und anschlieend wieder entfernen. Kalte Butter in kleinen Stiickchen unter die heifle
Sauce rithren, dabei aber nicht kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Gemiise:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Zitrone auspressen und Saft mit kaltem Wasser vermengen.

Rosenkohl putzen und waschen. Rosenkohlréschen in einzelne Blétter teilen und diese in Salz-
wasser 1 bis 2 Minuten kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Schwarz-
wurzeln unter flieBend kaltem Wasser griindlich waschen und biirsten. Dann schélen und in kaltes
Zitronenwasser legen, damit sie hell bleiben. Schwarzwurzeln schrig in circa 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden, mit dem Fond in einen Topf geben und zugedeckt etwa 4 bis 5 Minuten weich
diinsten. Butter erhitzen und braun werden lassen. Rosenkohlblatter unter die Schwarzwurzeln
mischen, die braune Butter hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen.

Hirschriicken auf Holunder-Rotwein-Butter mit Schwarzwurzel-Rosenkohl- Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 26. Januar 2017
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Hirsch-Riicken, Portwein-SoBe, Kartoffel- Apfel-Piiree

Fiir 4 Personen

Zutaten:

Fiir den Hirschriicken:

3 EL roter Portwein 50 ml kréftiger Rotwein 300 ml Wildfond (Glas)
12 schwarze Triiffeln 1 TL Speisestérke 2 EL kalte Butter

Salz Pfeffer 1 TL Ol

8 Hirschriickenmedaillons mildes Chilisalz
Fiir das Piiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln ~ Salz 1 1 Milch

1 EL Butter 2 EL braune Butter 2 EL Apfelmus
mildes Chilisalz Muskatnuss 1 Splitter Zimtrinde
Fiir den Rosenkohl:

2 Handvoll Rosenkohl Salz 3 EL Hiihnerbriihe
Butter, braune Butter mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce zum Hirschrucken Portwein und Rotwein in einem Topf fast vollstandig einkcheln
lassen. Den Fond dazugieBen und alles um ein Drittel einkdcheln lassen (ergibt ca. 200 ml). 1
EL Triiffeleinlegefond hinzufiigen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren, nach
und nach in den Fond geben und kocheln lassen, bis dieser leicht sémig bindet. Die kalte Butter
in Flockchen unterriihren, die Triiffeln in Scheiben schneiden und in die Sauce legen. Zuletzt mit
Salz und Pfeffer wiirzen, warm halten.

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Abgielen, kurz
ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch er-
hitzen und unter die durchgepressten Kartoffeln rithren, dann die Butter und die braune Butter
untermischen. Das Apfelmus unterrithren und das Piiree mit Chilisalz, etwas Muskatnuss und
einem Hauch geriebener Zimtrinde wiirzen. Bis zum Servieren warm halten.

Den Rosenkohl putzen und die dufleren Blitter entfernen. Den Rosenkohl waschen und die
Kopfchen halbieren. In Salzwasser etwa 5 Minuten gerade weich garen, in ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Dann mit der Briihe in einer Pfanne erhitzen, die Butter und
die braune Butter dazugeben und alles mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Hirschriicken eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen und die Hirschriickenmedaillons auf beiden Seiten je 13 bis 2 Minuten anbra-
ten. Herausnehmen und warm halten.

Zum Servieren das Kartoffel-Apfel-Piiree auf vorgewdrmte Teller verteilen und die Sauce dane-
bentraufeln, den Hirschriicken in dicke Scheiben schneiden und auf die Sauce legen. Das Fleisch
mit Chilisalz und nach Belieben mit 1 Prise Wildgewiirz verfeinern und mit den Triiffelscheiben
belegen. Den Rosenkohl daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2019
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Maibock mit Spargel-Gemiise und Krduter-Sabayon

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

200 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 1 Zitrone

2 TL kalte Butter 80 ml Gemiisefond 1 Sténgel Petersilie
1 TL Puderzucker mildes Chilisalz

Fiir die Kriutersabayone:

1 Zitrone 1 Schalotte 3 Eier

180 g kalte Butter 2 EL Butter 100 ml Weilwein
70 ml Gemdiisebriihe 1 Ingwer 1 Sténgel Kerbel

1 Sténgel Basilikum 1 Stédngel Petersilie 1 Sténgel Dill

1 TL schwarze Pfefferkorner 1 TL Pimentkorner 1 TL Korianderkdrner
1 Lorbeerblatt Chilisalz

Fiir den Maibock:

6 Scheiben Rehriicken a 1,5 cm 1 Zitrone 1 Ei

1 EL Sahne 01 Wildgewtiirz

50 g doppelgriffiges Mehl 120 g Weilbrotbrosel Salz

Den Spargel waschen. Den weiflen Spargel ganz und den griinen Spargel im unteren Drittel sché-
len und die holzigen Enden abschneiden. Die Spargelstangen in lange Scheiben von einem halben
bis einem Zentimeter schneiden. Von der Zitrone einen Streifen Schale abschneiden. Die Zitrone
kann fiir die Sabayone verwendet werden. Die Petersilie fein hacken.

Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze farblos karamellisieren. Den Spargel dar-
in kurz andiinsten, den Fond angieflen und ein Blatt Backpapier darauflegen. Den Spargel bei
milder Hitze sechs bis acht Minuten bissfest garen. Gegen Ende die Zitronenschale einlegen und
etwas mitziehen lassen, anschlielend wieder entfernen. Die Petersilie hinzufiigen, mit dem Chi-
lisalz wiirzen und die Butter unterriihren.

Fiir die Krauter-Zabaione die Butter in einem Topf langsam erhitzen, bis sie eine braune Farbe
angenommen hat. Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwei Zentimeter breite
Scheiben vom Ingwer abschneiden und schélen. Die Krauter fein hacken. Die Zitrone auspressen.
Die Schalottenwiirfel mit dem Wein, dem Fond, den Pfeffer-, Piment- und Korianderkérnern,
dem Lorbeerblatt, sowie dem Ingwer in einen Topf geben und aufkochen. Den Sud auf etwa ein
Viertel einkdcheln lassen und anschlielend durch ein Sieb gielen.

Die Eier trennen. Die Eiweifle kénnen anderweitig verwendet werden. Den eingekochten Weinsud
mit den Eigelben in einer Metallschiissel im heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen zu einem
feinporigen Schaum aufschlagen, den Schaum dabei héchstens auf 75 Grad erhitzen. Nach und
nach die kalte Butter unter die Sauce riithren und schmelzen lassen, die Schiissel dabei im Was-
serbad lassen. Die Sauce unter stetigem Aufschlagen wieder erhitzen, bis sie cremig ist. Zuletzt
die Krauter in die Sauce riithren und mit der braunen Butter, dem Chilisalz und etwas Zitronen-
saft wiirzen.

Fiir den gebratenen Maibock das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Rehscheiben jeweils
noch einmal in der Mitte fast durchschneiden und aufklappen, so dass dabei eine doppelt so
grofle Scheibe entsteht. Diese Fleischscheiben zwischen zwei Bléttern gedlter Klarsichtfolie ge-
ben und mit dem Plattiereisen etwas nachklopfen.

Das Ei verquirlen, mit der Sahne mischen und in einen tiefen Teller fiillen. Jeweils einen Teller
mit dem Mehl und den Weiflbrotbrosel vorbereiten.

Die Fleischscheiben mit Salz und dem Wildgewiirz wiirzen, nacheinander zuerst im Mehl wen-
den, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen und zum
Schluss in den Weilbrotbroseln wenden.

145



Reichlich Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die panierten Schnitzel dar-
in zuerst auf einer Seite goldgelb backen. Die Schnitzel wenden und auch auf der zweiten Seite
goldgelb braten.

Die fertigen Schnitzel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen
und mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Den Spargel auf warmen Tellern anrichten gebackenen Maibockscheiben anlegen und die Kriuter-
Zabaione auflen herum ziehen.

Alfons Schuhbeck am 30. April 2015
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Maibock, Spargel-Gemiise, Kartoffel-Piiree, Morchel-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Maibock:

4 Rehmedaillons (3cm) 3 TL Pflanzendl Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Milch 1 EL kalte Butter
1 EL braune Butter 1 Muskatnuss Chilisalz

Fiir die Sauce:
14 kleine, getr. Morcheln 6 kleine, frische Morcheln 50 ml kréftiger Rotwein

2 EL roter Portwein 1 TL Puderzucker 1 Knoblauchzehe

1 Ingwerscheibe 1 Zitrone 100 ml dunkler Kalbsfond
10 g kalte Butter 1 TL Speisestirke 1 EL Butter

1 Prise Wildgewdirz mildes Chilisalz

Fiir den Spargel:

150 g griiner Spargel 150 g weifler Spargel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Scheibe Ingwer 2 Zweige glatte Petersilie
80 ml Gefliigelfond 2 TL braune Butter 2 TL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir den Maibock:

Den Backofen auf 100°C Ober-/ Unterhitze 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. Die
Rehmedaillons darin rundherum leicht anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 20 Minuten rosa durchziehen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln vor dem Kochen schilen und kleinschneiden, damit sie schneller gar werden. Kar-
toffeln in Salzwasser weichkochen, abgieflen und durch eine Kartoffelpresse passieren.

Milch in einem Topf erhitzen und braune Butter herstellen. Um die braune Butter herzustellen,
die Butter in die Pfanne geben und auf mittlerer Stufe erhitzen. Mit einem Schneebesen durch-
rithren und die Butter kécheln lassen, bis sie einen brdunlichen Ton annimmt. Durch ein mit
Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben.

Milch, Butter und braune Butter zu den Kartoffeln geben und vermengen. Mit Chilisalz und
etwas Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce:

Die frischen Morcheln griindlich waschen und putzen. Die eingeweichten Morcheln abgieflen und
den Morchelfond auffangen.

Den Puderzucker in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein
und Rotwein abloschen und einkécheln. Mit etwa 100 ml Morchelfond und dem Kalbsfond auffiil-
len. Auf die Halfte reduzieren lassen. Die Speisestidrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und
nach und nach in den leicht kéchelnden Fond riithren, bis dieser leicht sémig bindet. Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Einen breiten Streifen von der Zitronenschale abziehen.
Beides in die Pfanne geben und ziehen lassen. Anschlieflend entfernen. Die kalte Butter hinein
rithren und mit Wildgewiirz und Chilisalz abschmecken. Zum Schluss die Morcheln zur Sauce
geben.
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Fiir den Spargel:

Enden vom Spargel entfernen. Die weiflen Stangen waschen und schélen. Alle Stangen schrig
dritteln.

Den Spargel mit Gefliigelfond in eine Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und
am Siedepunkt ca. 8 Minuten leicht bissfest garen.

Petersilie waschen, trocken wedeln und hacken. Zitrone waschen und die Schale abreiben. Zitro-
nenabrieb mit Petersilie, Ingwer und Knoblauch zum Spargel geben. Braune Butter (wie oben
beschrieben herstellen) und unterriihren. Mit Chilisalz wiirzen, 2 Minuten ziehen lassen, Knob-
lauch und Ingwer entfernen und die kalte Butter unterriihren.

Maibock mit Kartoffelpiiree, Spargelgemiise und Morchelsauce auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Alfons Schuhbeck am 11. Mai 2018

Reh-Medaillons mit Portwein-SoBe, Maronen und Rosenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir Fleisch und Sauce:

6 Rehmedaillons, 2cm dick 50 ml Portwein 50 ml Rotwein

2 EL kalte Butter 1 TL neutrales Ol 1 TL Wildgewiirz
1 TL mildes Chilisalz

Fiir Maronen und Rosenkohl:

50 g blanchierter Rosenkohl 50 g gekochte Maronen 30 g Rosé-Trauben
50 ml Gemiisefond 2 TL frische Petersilie 1 EL kalte Butter
1 Muskatnuss 1 TL mildes Chilisalz

Fiir Fleisch und Sauce:

Die Rehmedaillons waschen und trockentupfen. Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Medaillons von beiden Seiten anbraten, bis ein paar Fleisch-
saftperlen austreten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und Bratensatz mit Port- und Rotwein
abloschen. Fliissigkeit auf ca. ein Drittel einkochen lassen. Vom Herd nehmen und kalte Butter
einriihren.

Mit Wildgewiirz und Chilisalz abschmecken und Rehmedaillons in der Sauce wenden.

Fiir Maronen und Rosenkohl:

Rosenkohl und Maronen nach Belieben zerkleinern. In Gemiisefond erhitzen. Trauben waschen
und dazu geben. Petersilie unterrithren und mit Muskat und Chilisalz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. November 2018
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Reh-Medaillons, Portwein-Kirschen, Aprikosen-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

4 Rehriicken-Medaillons 2 EL Butter % TL neutrales Pflanzenol
Wildgewtiirz mildes Chilisalz

Fiir die Portweinkirschen:

3 Orange 1 Schreibe Ingwer 2 EL TK-Kirschen

50 ml roter Portwein 200 ml trockener Rotwein 60 g sehr kalte Butter

2 TL Puderzucker 3 TL Speisestirke geriebene Zimtrinde
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Aprikosen-Wirsing;:

250 g Wirsing 4 Softaprikosen 2 EL Walnusskerne

3 EL Gemiisefond 4 TL Butter 4 Sténgel glatte Petersilie
Muskatnuss Chilisalz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel 50 ml Gemiisefond

50 ml Milch 1 EL Butter 5 g kalte Butter

1 Stiick Vanilleschote mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir den Wirsing in einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir die Rehmedaillons Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein
tiefes Blech und dariiber ein Ofengitter schieben.

Fiir die Medaillons vom Rehriicken Fleisch kalt abbrausen und trockentupfen. Pfanne bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen, Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Rehmedaillons rundherum anbra-
ten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten rosa durchziehen
lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, braun werden lassen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiir-
zen und Rehriicken vor dem Servieren darin wenden.

Fiir das Selleriepiiree Knollensellerie und Kartoffel putzen, schélen und in kleine Wiirfel schnei-
den.

Fond und Milch in einem Topf erhitzen, Sellerie- und Kartoffelwiirfel mit Vanilleschote hineinge-
ben und zugedeckt etwa 20 Minuten weich schmoren. Vanilleschote entfernen, Gemiisewiirfel mit
einer Schaumkelle aus der Fliissigkeit nehmen und piirieren. Dabei nur so viel Kochfliissigkeit
wie unbedingt notwendig hinzufiigen. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, braun werden lassen
und mit kalter Butter unter das Piiree heben. Mit Chilisalz und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Fiir den Aprikosen-Wirsing Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und Blattrippen entfer-
nen. Wirsingblatter waschen, in Rauten schneiden und in kochendem Salzwasser 6 bis 8 Minuten
weich garen. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Uberschiissiges Wasser
aus den Blattern driicken. Aprikosen klein schneiden. Blanchierten Wirsing mit Fond und Softa-
prikosen in einer Pfanne erhitzen. In einer weiteren Pfanne 2 TL Butter erhitzen, braun werden
lassen und mit restlicher Butter zum Wirsing geben. Walniisse klein hacken. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und klein hacken. Walniisse und Petersilie zum Wirsing
geben und mit einer Prise Chilisalz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Portweinkirschen Orange waschen und Schale abreiben. Ingwer schélen und fein reiben.
Puderzucker in einen Topf sieben und bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein und
Rotwein abloschen und auf ein Drittel einkochen lassen. Speisestirke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren und unter Riihren nach und nach in die kochelnde Fliissigkeit riithren, bis diese
leicht sédmig bindet. Mit 1 Messerspitze Orangenabrieb und 1 Messerspitze geriebenem Ingwer
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wiirzen.

Kalte Butter wiirfeln und nacheinander bei milder Hitze unter sténdigem Riihren in die Sauce
geben. Kirschen unterrithren und mit etwas Zimtrinden-Abrieb, Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Portweinsauce auf warmen Tellern verteilen. Wirsing und Selleriepiiree daneben anrichten. Reh-
medaillons nach Belieben schrig halbieren und auf die Portweinsauce setzen. Kirschen dekorativ
daneben verteilen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. September 2016
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Reh-Riicken, Apfel-Wirsing, weie Pfeffer-SoBe, Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g Rehriicken 1 TL Ol 2 EL braune Butter
Wildgewiirz mildes Chilisalz

Fiir die weille Pfeffersauce:

2 EL schwarze Pfefferkorner 125 ml Apfelsaft 150 ml Weiflwein

1 TL Puderzucker 2 cl Cognac 1 1 Gefliigelbriihe
100 g Sahne 1 TL Speisestirke 30 g kalte Butter

1 halbe Knoblauchzehe 1 Streifen Zitronenschale Salz

Fiir den Apfel-Wirsing:

8 Wirsingblatter Salz 1 rotbackiger Apfel
50 ml Gemiisebriihe Schuss Sahne 1 TL Petersilienblétter
mildes Chilisalz Pfeffer Muskatnuss

1 EL kalte Butter
Fiir die Porridge-Plitzchen:

100 ml Milch Muskatnuss Arabisches Kaffeegewiirz
50 g Porridge 1 Eigelb 1 TL frische Petersilie
1 Eiwei3 Salz, Chilisalz, Ol

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech und dar-
iiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Das
Rehriickenfilet darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Anschlielend die braune Butter in einer Pfanne erwérmen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz
wiirzen und den Rehriicken darin wenden.

Fiir die weil3e Pfeffersauce:

Den Pfeffer grob zerstoflien. In die Bratenpfanne den Apfelsaft mit dem Weiliwein und den
Pfefferkérnern geben. Anschlieend in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3
eink6cheln lassen. Durch ein Sieb gieflen, den Pfefferfond aufbewahren.

In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Cognac
abloschen, mit Briihe auffiillen, die Sahne angiefien und das Ganze 15 Minuten einkdcheln las-
sen. Mit dem Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles verwenden. Die
Speisestiirke in etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und 2 Minuten kécheln
lassen. Durch ein Sieb gieflen und die kalten Butterflockchen hinein mixen. Knoblauch und Zi-
tronenschale hineinlegen, ein paar Minuten darin ziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz
abschmecken.

Fiir den Apfel-Wirsing:

Die Blattrippen von den Wirsingbléttern entfernen. Die Blatter waschen und in ca. 1,5 cm grofie
Rauten schneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und den Wirsing darin 6 bis
8 Minuten garen, sodass er noch leicht bissfest ist. Durch ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken,
abtropfen lassen und das restliche Wasser gut mit den Hénden herausdriicken.

Den Apfel waschen, rund um das Kerngehduse herum 3 bis 1 ¢m dicke Scheiben abschneiden,
das Kernhaus aussparen und die Scheiben in Wiirfel schneiden.

Den Wirsing in einer Pfanne in Brithe und etwas Sahne erhitzen, die Apfelwiirfel mit den Kréu-
tern hinzugeben. Mit Chilisalz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen und zum Schluss die Butter
unterriithren.
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Fiir die Porridge-Pliitzchen:

Die Milch erhitzen, mit etwas frisch geriebener Muskatnuss und der Gewiirzmischung wiirzen
und die kochend heifle Milch in den Porridge rithren. Das Eigelb mit der Petersilie unter den
Porridge geben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz cremig aufschlagen, ebenfalls unter den Porridge
heben und mit Chilisalz abschmecken.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol darin verteilen.

Je 1 bis 2 EL der Masse zu Plétzchen in die Pfanne setzen und auf beiden Seiten goldbraun ba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit der Gewiirzmischung aus der Miihle wiirzen.
Den Apfel-Wirsing auf warmen Tellern anrichten, die Plédtzchen anlegen, den Rehriicken in 8
gleich grofle Stiicke schneiden und auf den Tellern verteilen. Die Sauce nochmals aufschiumen
und auBlen herumtraufeln.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Glihwein-SoBe und Sellerie-Vanille-Piiree

Fiir zwei Personen

Rehriicken:

300 g Rehriickenfilet 1 TL Ol 2 EL braune Butter
Wildgewtiirz mildes Chilisalz Salz, Pfeffer
Selleriepiiree:

600 g Knollensellerie 1 kleine Kartoffel (80 g) 70 ml Gemiisefond

70 ml Milch 2 c¢m Vanilleschote 1 EL braune Butter

1 EL kalte Butter (5 g) 2 EL grob gehackte Walniisse mildes Chilisalz
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Glithweinsauce:

2 TL Puderzucker 50 ml roter Portwein 200 ml kraftiger Rotwein
1/2 TL Speisestirke 1 Prise Glithweingewiirz 1 Msp. Orangenabrieb
60 g sehr kalte Butter  Salz, Pfeffer

Rosenkohlblitter:

4 Rosenkohlképfchen Salz

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rehriickenfilet waschen, trocken tupfen und in wenig Ol rundherum anbraten. Im Backofen
fertig garen.

Die braune Butter in einer Pfanne erwédrmen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiirzen und
den Rehriicken darin wenden.

Knollensellerie putzen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel schéilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Fond und Milch in einem Topf erhitzen, Sellerie- und Kartoffelwiirfel mit der
Vanille hineingeben und zugedeckt etwa 20 Minuten weich schmoren.

Gemiisewiirfel mit dem Schaumloffel herausnehmen, die Vanille entfernen und die Gemiisestiicke
piirieren, dabei so viel Kochfliissigkeit wie notig hinzufiigen. Die braune Butter unterrithren und
das Selleriepiiree mit Chilisalz und etwas frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.
Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein und Rotwein abléschen und
auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und
unter Rithren nach und nach in die kéchelnde Fliissigkeit riithren, bis diese leicht sdmig bindet.
Mit etwas Glithweingewiirz und Orangenabrieb wiirzen. Die kalte Butter in Wiirfel schneiden.
Die Butterwiirfel nacheinander bei milder Hitze unter stdndigem Riihren in die Sauce geben.
Rosenkohlkopfchen putzen, die einzelnen Bléttchen abl6sen, in Salzwasser knapp zwei Minuten
kochen, abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in der Ge-
wiirzbutter des Rehriickens wenden.

Rehriicken auf Glithweinsauce mit Sellerie-Vanille-Piiree und Rosenkohl anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. Dezember 2015
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Reh-Schnitzel mit Sellerie-Piiree, Erdnuss-So3e, Trauben

Fiir zwei Personen

1 Rehoberschale, ca. 300 g 1 mehligk. Kartoffel 250 g Knollensellerie

50 g kernlose griine Trauben 20 g Ingwer 1 TL gertstete Erdniisse
Speisestirke 30 g kalte Butter 3 TL Butter

50 g Erdnussmus, gerostet chinesische Wiirzpaste 200 ml Gefliigelfond

80 ml Gemiisefond 1 bis 2 EL helle Sojasauce 1 Muskatnuss

1 rote Chilischote Ol, Sesamsl Salz, Pfeffer

Finen Topf mit dem Gemiisefond erhitzen. Den Sellerie und die Kartoffel schilen und in einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Anschlieend die Selleriestiicke und die Kartoffelwiirfel in
den Topf geben und etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Danach den Sel-
lerie auf einem Sieb abgieffen und pilirieren. Dabei so viel Kochfliissigkeit wie notig hinzufiigen
und die kalte Butter dazu geben, bis das Piiree moglichst kompakt ist. Eine Pfanne mit zwei
Teeloffeln Butter erhitzen, bis die Butter braun wird. Die braune Butter in das Piiree riithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Muskatnuss dariiber reiben. Eine grofle Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Einen Teeloffel Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Rehober-
schale waschen, trocken tupfen, in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
zwischen zwei Bléttern gedlter Klarsichtfolie mit der flachen Seite eines Schnitzelklopfers etwas
diinner klopfen. Anschlieend die Schnitzel in der Pfanne auf beiden Seiten je etwa zwei Minuten
anbraten und auf einem Teller beiseite stellen. Den Bratensatz mit dem Gefliigelfond abléschen.
Einen halben Teeloffel Speisestidrke mit ein wenig kaltem Wasser glattriihren und in den leicht
kochelnden Fond rithren. Anschlieend die Pfanne vom Herd nehmen und das Erdnussmus mit
einem halben Teeltffel vietnamesischer Wiirzpaste hinein rithren. Den Ingwer schélen und fein
reiben. Die Chilischote der Liange nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die Sojasauce
und einige Tropfen Sesamol mit einem halben Teeloffel Ingwer und einem halben Teeloffel Chili
einrithren. Den ausgetretenen Fleischsaft von den Rehschnitzeln in die Sauce rithren, danach
die Schnitzel in die Pfanne legen und darin erhitzen, dabei die Sauce nicht mehr kochen lassen.
Die Trauben in einer Pfanne mit der restlichen Butter glasieren. Die gerdsteten Erdniisse grob
hacken. Die Rehschnitzel mit dem Selleriepiiree, der Erdnusssauce und den glasierten Trauben
auf Tellern anrichten, mit den Erdniissen bestreuen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2014
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Reh-Schnitzel, Wacholder-Rahm-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 1 Kartoffel 75 ml Gemiisefond
30 g kalte Butter 1 bis 2 TL braune Butter 1 Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

1 Rehoberschale a 300 g 1 TL Ol

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Wurzel Ingwer a 10 g 3 EL Sahne

1 EL kalte Butter 1 TL Speisestéirke 2 EL roter Portwein
50 ml trockener Rotwein 200 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren 5 grob zerdriickte Pimentkérner 1 Zimtrindensplitter

1/4 TL schwarze Pfefferkorner
Fiir das Rosenkohl-A pfelgemiise:

200 g Rosenkohl 1 rotschaliger Apfel 1 TL kalte Butter
3 TL Puderzucker 1 EL Gemiisefond mildes Chilisalz
Salz

Fiir das Piiree den Sellerie schilen, in ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und die Kartoffel
schélen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf den Fond erhitzen, die Selle-
riestiicke und die Kartoffelwiirfel hineingeben und in etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel
weich diinsten. Den Sellerie auf einem Sieb abgiefien, in einem Mixer piirieren, dabei so viel Koch-
fliissigkeit wie notig hinzufiigen und die Butter dazugeben. Das Piiree sollte moglichst kompakt
sein. Die braune Butter hineinrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Fiir
das Schnitzel die Rehoberschalen in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
zwischen zwei Bléattern gedlter Klarsichtfolie mit der flachen Seite eines Schnitzelklopfers diin-
ner klopfen. Dann eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem
Pinsel darin verteilen. AnschlieBend die Schnitzel darin auf beiden Seiten je anderthalb bis zwei
Minuten anbraten und auf einem warmen Teller beiseite stellen. Fiir die Sauce den Bratensatz
mit Portwein und Rotwein abloschen, einkocheln lassen und danach mit dem Kalbsfond auf-
filllen. Dann die Wacholderbeeren andriicken, die Pimentkoérner grob zerdriicken und mit dem
Lorbeerblatt, den Pfefferkérnern und der Zimtrinde auf die Hélfte einkdcheln lassen. Dann die
Sahne hinein rithren und weiter kocheln lassen. Wahrenddessen die Speisestédrke mit wenig kal-
tem Wasser glatt rithren und nach und nach in die leicht kéchelnde Sauce riithren, bis diese leicht
sdmig bindet. Zum Schluss die Schale einer Orange reiben, den Ingwer schélen und in Scheiben
schneiden. Dann den Orangenabrieb und eine Ingwerscheibe in die Sauce rithren und einige Mi-
nuten darin ziehen lassen. Anschliefend die Sauce durch ein Sieb passieren und die kalte Butter
hinein rithren. Gegebenenfalls etwas nachwiirzen. Fiir das Gemiise den Rosenkohl putzen und
in einzelne Blitter zerteilen. Die Rosenkohlblétter in Salzwasser kurz blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dann den Apfel waschen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren, die Apfelstiicke
darin andiinsten, Rosenkohl und Fond hinzufiigen, darin kurz erhitzen, die Butter hineinriihren
und mit Chilisalz wiirzen. Die Rehschnitzel mit der Sauce auf warmen Tellern anrichten, das
Selleriepiiree und das Rosenkohl-Apfel-Gemiise daneben setzen.

Alfons Schuhbeck am 28. November 2014
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Wurst-Schinken

157



Weiwurst-Curry mit gerdsteten Brezen-Stangen

Fiir 4 Personen
Fiir das Curry:

1-2 Kaffir-Limettenblatter 2 Sténgel Zitronengras 1-2 TL Speisestirke

200 ml Kokosmilch 200 ml kréftige Hithnerbrithe 2 geh. TL rote Thai-Currypaste
2 Knoblauchzehen 1 EL Ingwer (diinne Stifte) Salz

Fiir die Einlage:

8 Weifiwiirste 4 diinne Friihlingszwiebeln 1 TL Ol

AuBlerdem:

2 Laugenstangen 1-2 TL Ol

Fiir das Curry die Kaffir-Limettenblédtter mehrmals einreifien. Vom Zitronengras die welken Au-
Benblétter und die obere trockene Hélfte entfernen, die untere Halfte liangs halbieren.

Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren. Kokosmilch und Briihe in einem Topf
aufkochen, die angeriihrte Speisestidrke dazugeben und kocheln lassen, bis die Kokosmilchbriihe
sdmig bindet. Danach alles nochmals 2 bis 3 Minuten leicht kdcheln lassen, dann die Currypaste
unterrithren. Kaffir-Limettenblétter, Zitronengras, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen und alles
langsam bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen. Wenige Minuten ziehen, aber nicht kochen
lassen. Zitronengras und Kaffir-Limettenblétter wieder entfernen und das Thai- Curry mit Salz
abschmecken, dann warm halten.

Inzwischen fiir die Einlage die Weiflwiirste enth&duten und leicht schréig in etwa 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schriag in 2 bis 3 cm lange Stiicke
schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen und die Weilwurstscheiben auf beiden Seiten hell anbraten, dabei die Friihlingszwiebeln
mitbraten.

Wihrenddessen die Laugenstangen schréig in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Laugenstan-
gen auf beiden Seiten goldbraun backen (alternativ unter dem Backofengrill rosten).

Zum Servieren das Thai-Curry auf vorgewédrmte tiefe Teller verteilen und das Weilwurstgrostl
darauf anrichten. Die Brezenscheiben dazulegen und alles nach Belieben mit essbaren Bliiten
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 26. September 2019
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