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Gekrduterter Kartoffel-Salat

Fiir das Pesto:

30 g gem. Krauterblatter 50 g Petersilie) Salz
1 EL gerost. Mandelblidttchen 31 kl. Sch. Knoblauchzehe 1 Msp. gerieb. Ingwer
1 Msp. Zitronen-Abrieb 50 ml Hiihnerbriihe 5 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir den Salat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel
350 ml Hiithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig 12 TL Dijon-Senf
mildes Chilisalz Zucker 2 Friihlingszwiebeln
2 Blatter Endiviensalat 5 Radieschen

Fiir das Pesto:

die Krauter waschen und trocken tupfen. Die Petersilie waschen und in kochendem Salzwasser
etwa 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den
Hénden das iibrige Wasser ausdriicken und die Blétter klein schneiden.

Die iibrigen Krauter fein hacken. Petersilie und Krauter mit Mandelblattchen, Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale in den Blitzhacker geben. Brithe und Ol hinzufiigen, alles mit Chilisalz
wiirzen und zu einer feink6rnigen Paste piirieren.

Fiir den Salat:

die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 40 Minuten weich garen. Abgieflen,
kurz ausdampfen lassen und moglichst heify pellen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden,
in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf
in einem hohen Riihrbecher mischen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Hand-
voll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermixen. Das Dressing nach und nach unter die
Kartoffelscheiben mischen, sodass die Fliissigkeit vollstindig gebunden ist. Anschliefend die
Zwiebelwiirfel mit etwa 3 EL Pesto (Rest anderweitig verwenden) untermischen und den Salat
nochmals abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021



Apfel-Kuchen im Bierteig

Fiir 6-8 Personen
Fiir die Punschsauce:

30 g Zucker 75 ml roter Portwein 200 ml Rotwein
50 ml Orangensaft 1 EL Speisestérke 3 cm Vanilleschote
1 Splitter Zimtrinde 1 Scheibe Ingwer 1 Streifen Orangenschale

1 EL Preiselbeerkompott
Fiir die Apfelkiicherl:

2 Eier 200 g Mehl 300 ml helles Bier
1 TL Vanillezucker gemahlene Gewiirznelke Zimtpulver
4 EL fltissige braune Butter Salz 100 g Zucker
1 TL gemahl. Ingwer 1 TL Kardamom 4 TL Zimtpulver
4 siuerliche Apfel 500 ml Fett
Auflerdem:
1 EL Pekanniisse 1 EL Haselniisee 1 EL Walnusskerne
1-2 EL Puderzucker 2-3 EL Preiselbeerkompott
Punschsauce:

1 EL Zucker in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Portwein ablo-
schen, Rotwein, Orangensaft und {ibrigen Zucker hinzufiigen und alles einmal aufkochen.

Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glattrithren, in die Sauce geben und koécheln lassen,
bis diese simig bindet. Die Sauce noch 1 bis 2 Minuten leicht kdcheln lassen.

Dann Vanille, Zimt, Ingwer und Orangenschale hinzufiigen, die Preiselbeeren dazugeben und
alles mit einem Blatt Backpapier bedeckt abkiihlen lassen.

Die ganzen Gewiirze vor dem Servieren wieder entfernen.

Inzwischen die Niisse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze leicht anrésten. Den Puderzu-
cker nach und nach dariiberstduben und alles unter Riithren karamellisieren. Vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen.

Apfelkiicherl:

Fiir den Bierteig die Eier trennen. Das Mehl in einer Riihrschiissel mit Bier und Eigelben mit
einem Schneebesen glattriihren.

Vanillezucker, je 1 Prise Nelkenpulver sowie Zimt hinzufiigen und die fliissige Butter unterriih-
ren. Die Eiweifle mit 1 Prise Salz zu cremigem Schnee schlagen, dabei 20 g Zucker einrieseln
lassen. Den Eischnee mit dem Teigspatel locker und gleichméfig unter den Teig heben.

Fiir den Gewiirzzucker die iibrigen 80 g Zucker mit den Gewiirzen mischen.

Die Apfel schélen, mit einem Apfelausstecher die Kerngehduseentfernen und die Apfel quer in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Das Fett in einem groflen Topf oder einer Fritteuse auf 180°C erhitzen. Die Apfelscheiben nach-
einander in den Bierteig tauchen und portionsweise im Fett langsam goldbraun ausbacken. Her-
ausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort im Gewdiirzzucker wenden.

Zum Servieren jeweils etwas Sauce auf Dessertteller verteilen, die Apfelkiicher]l darauflegen und
mit den Preiselbeeren, den karamellisierten Niissen und nach Belieben mit frischen Johannis-
beeren garnieren.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2021



Wirsing-Roulade von Zander, Saibling, Kiirbis-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Paprika-Sauce:

150 g Muskatkiirbis 3 rote Paprika 3 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer 20 g kalte Butter 125 ml Gefliigelfond

1 TL Kurkuma 1 Msp. Paprikapulver 4 TL schwarze Pfefferkorner
3 TL Korianderkorner 3 TL Pimentkérner 1 TL zerstoflene Zimtrinde
Salz

Fiir die Wirsingrouladen:

100 g Saiblingsfilet 100 g Zanderfilet 2 grofle Wirsingblétter
200 ml kalte Sahne 2 EL Butter 1 TL Dijon Senf

1 Zweig Dill 1 Zweig Estragon % TL Anissamen

4 TL Korianderkorner 1 TL Schwarze Pfefferkbrner Muskatnuss

mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir das Gurkengemiise:

3 kleine Salatgurke 1 Zweig Dill 20 g Butter

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir die Kiirbis-Paprika-Sauce:

Den Pfeffer mit Koriander, Piment und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Paprika waschen, vierteln, von Kernen und Scheidewénden befreien und mit einem Sparschiler
schilen. Anschliefend klein schneiden. Kiirbis schélen, Kerne entfernen und in 1 cm grofie Wiir-
fel schneiden.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und eine Scheibe fein schneiden.
Kiirbis, Paprika, Koblauch und Ingwer in einem Topf mit Gemiisefond in etwa 20 Minuten knapp
unter dem Siedepunkt weich garen. Kurkuma und gerduchertes Paprikapulver und hinzufiigen
und mit Gewiirzen aus der Miihle abschmecken. Sauce piirieren, Butter einmixen und salzen,
gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen.

Fiir die Wirsingrouladen:

Anissamen, Pfeffer- und Korianderkérner in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Zander und Saibling in Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fisch und Sahne separat etwa 5 Minuten ins Gefrierfach stellen, damit alle Zutaten eiskalt sind.
Fischwiirfel danach in einen Blitzhacker geben, 100 ml kalte Sahne, Senf, Chilisalz und eine Prise
Muskat hinzufiigen und mit den Gewiirzen aus der Miihle abschmecken. Fischmasse piirieren,
bis eine Bindung entsteht. Restliche Sahne in 2 Portionen untermixen. Farce sollte glatt und
glinzend sein. Dill und Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 1 TL Dill und £ TL
Estragon dazugeben. Fertige Fischfarce in eine Schiissel fiillen und kiihl stellen.

Wirsingblatter waschen und trockentupfen. Blattrippe in einer Dreieck-Form herausschneiden
und Blétter in Salzwasser je ca. 2 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Je ein Blatt auf ein Backpapier legen, mit einem weiteren Backpapier belegen und mit einem
Nudelholz mehrfach dariiber rollen. (Bei kleineren Bléttern zwei Bliitter iibereinanderlappend
auf das Backpapier legen).

Fischfarce nun entlang der Mitte etwa 7 cm breit auf die flach gerollten Wirsingbléitter verteilen.
Wirsing mit Farce seitlich einschlagen und einrollen. Rouladen zuerst in Klarsichtfolie und dann
in Alufolie wickeln.

Danach einen Topf mit Wasser auf ca. 75 Grad erhitzen und Wirsingrouladen einlegen. 15 bis
20 Minuten darin durchziehen lassen.

Waéhrenddessen Butter in einer Pfanne auf hoher Stufe schmelzen und solange bei mittlerer
Hitze kocheln, bis sie langsam karamellisiert und eine goldbraune Farbe annimmt. Rouladen
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anschliefend aus der Folie wickeln, mit der braunen Butter bepinseln und mit Chilisalz wiirzen.
Fiir das Gurkengemiise:

Gurke schilen, langs halbieren, entkernen und in halbmondférmige Scheiben schneiden. In einem
Topf mit Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtrop-
fen lassen. In einer Pfanne 1 EL Wasser erhitzen und die Butter darin schmelzen lassen. Dill
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gurkenscheiben darin kurz erwérmen, einen halben
Teeltffel Dill hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kiirbis-Paprika-Sauce auf warmen Tellern verteilen, je eine Roulade schrig halbieren, darauf
setzen und mit dem Gurkengemiise servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2022



Rote-Bete-6rostl mit gebratenem Zander und Kichererbsen

Fiir 4 Personen:

Grostel:

300 g Gelbe Bete Salz 300 g Rote Bete, vorgekocht
1 EL braune Butter 150 g Kichererbsen 1 Vanilleschote

4 Kardamomkapseln 2 Zimtrindensplitter mildes Chilisalz
Gewiirzmiihle:

1 TL fein zerbroch. Zimtrinde 1 TL Fenchelktrner 1 TL Kreuzkiimmelkorner
1 TL Korianderkorner 1 TL schwarze Pfefferkorner

Zander:

500 g Zanderfilet mit Haut doppelgriffiges Mehl 1 TL Ol

3 Kardamomkapseln 1 Splitter Zimtrinde Mildes Chilisalz
Joghurtdip:

150 g griech. Joghurt 12 EL Milch 1 TL Dill

1 TL Koriandergriin 1 TL Minzeblétter 1 Msp. Orangen-Abrieb
mildes Chilisalz Zucker

Auflerdem:

blanchierter griiner Spargel 1 1/2 Apfel in Spalten Butter

Fiir das Grostl die gelbe Bete in Salzwasser weich kochen, schilen und in Spalten schneiden. Die
Rote Bete in Spalten schneiden.

Gelbe und rote Bete in zwei verschiedenen Pfannen in brauner Butter erhitzen. Dabei jeweils
Vanille, Kardamom und Zimt hinzufiigen. Die Kichererbsen zur gelben Bete geben und erhitzen.
Fiir die Gewiirzmiihle Zimt, Fenchel, Kreuzkiimmel, Koriander und Pfeffer in eine Miihle fiillen.
Beide Bete-Sorten damit wiirzen und mit Chilisalz abschmecken.

Fiir den Zander die Zanderfilets in 4 oder 8 gleich grofie Stiicke schneiden und auf der Haut in
das Mehl tauchen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Zanderfilets mit der Hautseite nach unten einlegen, Kardamom und Zimt dazu geben und
den Fisch 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, mit
Chilisalz wiirzen.

Fiir den Joghurtdip den Joghurt mit Milch, Krdutern und Orangenabrieb verrithren. Mit Chili-
salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Spargel in brauner Butter erhitzen, die Apfelspalten dazu geben und darin erhitzen.
Anrichten: Grostel auf warme Teller verteilen, Zander, Spargel und Apfelspalten dazwischen le-
gen.

FEtwas Olivenol dariiber trdufeln und den Joghurt-Dip auflen herum tréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 26. Mai 2022



Saibling auf Spargel-Salat mit Schnittlauch-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets mit Haut 3 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL neutrales Ol
mildes Chilisalz

Fiir den Spargelsalat:

10-15 eingelegte Morcheln 150-200 g weifler Spargel ~ 150-200 g griiner Spargel

1 rote Chilischote 1 kleines Stiick Ingwer 1 Zitrone, Abrieb

70 ml Gemiisefond % Zitrone, 1 EL Saft 1 EL mildes Olivensl
1 TL Puderzucker Zucker mildes Chilisalz
Pfeffer

Fiir die Schnittlauch-Sauce:

60 g griech. Joghurt 1 kleines Stiick Ingwer % TL scharfer Senf

1 Zitrone, Saft & Abrieb 4 Stiele Schnittlauch 1 Prise Zucker

mildes Chilisalz

Fiir den Saibling:

Die Saiblingsfilets in zwei oder drei Stiicke schneiden und mit der Hautseite kurz in das Mehl
legen. Fine Pfanne bei mittlerer Temperatur etwas stérker erhitzen, sodass die Pfanne wirklich
heifl ist. Ol hinein geben und die Saiblingsfilets mit der Hautseite nach unten darin in ca. 2
Minuten hell anbriunen. Filets wenden, Pfanne vom Herd nehmen und in der Resthitze der
Pfanne saftig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.
Beim Kauf von Saibling sollten Sie darauf achten, dass der Fisch aus nachhaltiger Fischerei
stammt. WWEF empfiehlt insbesondere Produkte, die mit einem Bio Label (Aquakultur) sowie
mit dem ASC Label (Aquakultur) gekennzeichnet sind. Empfehlenswert sind Fische, die aus
FEuropa und der Schweiz stammen und in Kreislaufanlagen geziichtet werden, aulerdem Fische
aus Island, die aus Teichanlagen und Durchflussanlagen stammen.

Fiir den Spargelsalat:

Spargel schiilen, den Griinen dabei nur im unteren Drittel und die Spargelstangen in sehr schrige
Scheiben von 5-8 mm Dicke schneiden.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker farblos karamellisieren, Spargel darin kurz
anschwitzen, Fond dazu geben und in 6-8 Minuten bei milder Hitze ddmpfen. Dafiir ein Back-
papier in der Grofle der Pfanne ausschneiden und drauflegen. So verliert man nicht so viele
Vitamine, als wenn man den Spargel im Wasser kochen wiirde.

Anschlieend den griinen Spargel in Eiswasser abschrecken, damit er die schéne griine Farbe
nicht verliert. in eine Schiissel fiillen und mit Zucker, Zitronensaft und Zitronenabrieb, geriebe-
nem Ingwer, Chili und Olivendl vermischen, mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Morcheln ohne
Flissigkeit dazugeben und etwas ziehen lassen.

Fiir die Schnittlauch-Sauce:

Joghurt mit dem Senf verrithren. Mit einigen Tropfen Zitronensaft, Zitronenabrieb, Zucker, ge-
riebenem Ingwer und etwas Chilisalz abschmecken. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und
hinzufiigen.

Den Spargelsalat abtropfen lassen und auf warmen Tellern verteilen. Die Saiblingsfilets darauf
legen, die Sauce auflen herum tréufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 13. Mai 2022



Rotbarbe auf Salat von dreierlei Artischocken

Fiir zwei Personen
Fiir die Artischocken:

2 rote Topinambur 1 bis 2 Handvoll Crosne 4 Artischockenherzen
1-2 TL Zitronensaft 1-2 TL Olivenol mildes Chilisalz

Salz Pfeffer

Fiir die Rotbarbe:

2 Rotbarbenfilets doppelgriffiges Mehl 1 Zitrone

1 Scheibe Knoblauch 1 Scheibe Topinambur 4 Scheiben Ingwer

1 kleine rote Chilischote 1 Splitter Zimtrinde 1 TL neutrales Ol
Salz

Fiir den Spinat:
150 g Babyspinat

Fiir die Artischocken:

Topinambur und Crosne waschen. Topinambur schélen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Artischockenherzen abtropfen lassen und vierteln.

Topinambur und Crosne einige Minuten in Salzwasser noch leicht bissfest kochen, abgieflen und
in eine Schiissel geben.

Mit Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer oder Chilisalz marinieren.

Fiir die Rotbarbe:

Rotbarbenfilets trocken tupfen und auf der Hautseite mit doppelgriffigem Mehl bestduben. Eine
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol darin erwirmen. Rotbarbenfilets mit der
Hautseite nach unten einlegen, unter jedes Schwanz-Ende eine Scheibe Ingwer und Knoblauch
legen. Eine Scheibe Topinambur, Zimt und Chili dazu legen und 2 bis 3 Minuten kross anbra-
ten. Fischfilets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne glasig
durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen und salzen. Beim Anrichten mit Zitronensaft
betridufeln.

Fisch langsam und sanft auf der Hautseite anbraten. Wenn der Fisch sich in der Pfanne ganz
leicht nach oben wolbt, ist das ein Zeichen fiir die Frische.

Fiir den Spinat:

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Spinat in einer Pfanne 1 bis maximal 2 Minuten
kurz zusammenfallen lassen. Topinambur- 2 EL Olivensl Mildes Chilisalz, zum Wiirzen Muskat-
nuss, zum Reiben Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle .

Scheiben und Crosne von oben hineingeben. Salz und frischen Abrieb von der Muskatnuss da-
zugeben und vom Herd nehmen. Mit Pfeffer wiirzen. Olivendl iiber dem Spinat verteilen.

Den Spinat auf zwei warmen Tellern verteilen, die 3erlei Artischocken darauf anrichten und je ein
Rotbarbenfilet mit der Hautseite nach oben darauf legen, mit Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft
betraufeln, mit Chili garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Méarz 2022



Bouillabaisse mit Rouille und Baguette

Fiir 4 Personen

Fiir den Garnelenfond:

8 Garnelen (mit Kopf,Schale)
1 Stange Staudensellerie

50 ml Wermut

1 EL Tomatenmark

1 Prise Safranfidden

Fiir die Einlage:

3 Tomaten

8 Rotbarbenfiletstiicke (a 35 g)
1 TL Ol

Fiir Rouille und Baguette:

1 Prise Safranfidden

1 TL Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe (Scheiben)

Salz

1 Fenchelknolle

50 ml Cognac

800 ml Hiihnerbriihe

1-2 Handvoll Miesmuscheln
8 Seeteufelmedaillons (& 35 g)
mildes Chilisalz

2 EL warmer Garnelenfond
5-6 EL Ol
mildes Chilisalz

1 Zwiebel

1 TL O1

50 ml Weiwein

1 Msp. mildes Currypulver

8 Wolfsbarschfiletstiicke (a 35 g)
4 Jakobsmuscheln

2 frische Eigelb
25 g entrindetes Toastbrot
8 Scheiben Baguette

1 EL mildes Olivendol
Auflerdem:

Pfeffer Dill- und Basilikumspitzen

Fiir den Garnelenfond von den Garnelen den Kopf abdrehen, die Garnelen schélen, am Riicken
entlang nicht zu tief einschneiden und den Darm herausziehen. Die Garnelen waschen, trocken
tupfen und ldngs halbieren, fiir die Einlage beiseitelegen. Die Garnelenschalen und -kopfe mit
lauwarmem Salzwasser waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne ohne Fett so lange rosten,
bis sie trocken, rot und knusprig sind. Herausnehmen und im Morser oder auf einem Brett mit
einem Messer grob zerkleinern.

Die Zwiebel schilen, Sellerie und Fenchel putzen und waschen. Alle drei Gemiisesorten in et-
wa 1 cm groBe Stiicke schneiden. Einen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit
einem Pinsel darin verstreichen und Zwiebel, Sellerie und Fenchel kurz andiinsten. Gerostete
Garnelenschalen und -kopfe unterrithren. Wermut, Cognac und Wein dazugiefen und einkochen
lassen. Das Tomatenmark unterriihren und kurz mitdiinsten. Den Ansatz mit Briihe auffiillen
und knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten ziehen lassen. Den Fond durch ein Sieb ab-
giefen und in den Topf zuriickgeben, dabei 2 EL fiir die Rouille abnehmen und die Karkassen
entfernen. Curry und Safran in den Fond streuen, warm halten.

Fiir die Einlage Tomaten kreuzweise einritzen, iiberbriihen, kalt abschrecken, hduten und vier-
teln, Stielansétze und Kerne entfernen. Die Tomatenfilets in Rauten schneiden. Die Miesmuscheln
unter kaltem Wasser griindlich sdubern, dabei bereits gedffnete Exemplare aussortieren. In einem
kleinen Topf etwa 1 ¢cm hoch Wasser aufkochen und die Muscheln darin unter Riihren 3 bis 1
Minute ddmpfen, sodass sie sich 6ffnen (noch geschlossene aussortieren). Mit einer Schaumkelle
herausheben und beiseitestellen.

Die Fischstiicke und Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Eine grofle Pfanne bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Die Wolfsbarsch- und
Rotbarbenstiicke auf der Haut einlegen, die Seeteufelmedaillons daneben setzen und alles etwa 1
Minute anbraten. Garnelen und Jakobsmuscheln dazugeben und 1 bis 2 Minuten mitbraten. Vom
Herd nehmen, Fische, Garnelen und Jakobsmuscheln wenden und in der Resthitze der Pfanne
noch etwa 1 Minute saftig durchziehen lassen. Miesmuscheln dazugeben, mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Rouille Safran in 2 EL warmem Fond einweichen. Eigelbe und Senf in einem hohen
Riihrbecher verriihren. Das Ol nach und nach mit dem Stabmixer unterriihren.



Kartoffel pellen, grob zerkleinern, mit Knoblauch und Safranfond untermixen, mit Chilisalz
wiirzen. Die Baguettescheiben in einer Pfanne im Olivendl anrésten. Zum Servieren Fischstiicke,
Garnelen, Jakobs- und Miesmuscheln auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen. Die Tomatenrauten
dariiberstreuen und alles mit heilem Garnelenfond aufgiefen, mit Pfeffer wiirzen und mit Dill
und Basilikum garnieren. Die gerosteten Baguettescheiben und die Sauce Rouille dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 19. November 2021

Forelle auf mariniertem Rote Bete-Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rote Bete:

400 g kleine Rote Bete 200 g Artischockenherzen 300 ml Gemiisebriihe

4 EL Rotweinessig mildes Chilisalz Zucker

1 Lorbeerblatt 4 Ingwerscheiben 1 Knoblauchzehe

1 bis 2 TL Speisestérke 2 EL mildes Olivenol 3 diinne Friihlingszwiebeln
1 Birne 2 TL braune Butter 3 bis 1 TL Puderzucker

Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets, & ca. 110 g 2 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL Ol
mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

200 g griech. Joghurt 2 bis 3 EL Milch 1 EL Tafelmeerrettich
1 bis 2 TL Dillspitzen 1 Msp. Zitronenabrieb Chilisalz mild
Auflerdem:

frischer Meerrettich

Die Rote Bete in Spalten schneiden und in eine kleine Schiissel geben. Die Artischocken vierteln
und in eine andere kleine Schiissel geben.

Fiir die Marinade die Briithe mit Essig in einen Topf geben. Mit Chilisalz und Zucker wiirzen,
Lorbeer, Ingwer und Knoblauch dazu geben und aufkochen. Die Speisestirke mit etwas kaltem
Wasser glattrithren, in die kochende Marinade rithren und noch etwas kocheln lassen.

Die Marinade auf Rote Bete und Artischocken verteilen, jeweils mit etwas Olivenol betraufeln
und mischen.

Die Friihlingszwiebeln putzen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Die Birne waschen, vierteln,
das Kernhaus entfernen und die Viertel in schmale Spalten schneiden.

Fine Pfanne bei milder Temperatur erhitzen. Die braune Butter darin verstreichen, den Puder-
zucker hinein stduben und die Birnenspalten mit den Friihlingszwiebeln darin ein paar Minuten
anbraten.

Die Forellenfilets halbieren, mit der Hautseite in das doppelgriffige Mehl tauchen und mit der
Hautseite nach unten in einer Pfanne in etwas Ol bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten krossbraten,
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 Sauce den Joghurt und die Milch glattrithren. Den Meerrettich mit dem Dill und dem
Zitronenabrieb hinein rithren und mit Chilisalz wiirzen.

Rote Bete, Artischocken, Birnen und Friihlingszwiebeln auf warmen Tellern verteilen.

Etwas Meerrettich dariiber reiben, den Dip auflen herum tréufeln und die Forellenstiicke anlegen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2021



Kross gebratener Zander mit Ratatouille auf Moghrabieh

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

300 g Zanderfilet (mit Haut) Chilisalz, nach Bedarf =~ Mehl, Ol
Fiir den Kriuter-Moghrabieh:

4 EL Moghrabieh 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle

1 Zitrone 1 Orange 1 TL Kurkuma

3 Lorbeerblitter 1 TL Zatar Kreuzkiimmel
Gefliigelbriihe kalte Butter 01, Salz

Fiir das Ratatouille:

1 Zucchino, 4 75 g 1/8 Aubergine, 4 50 g 4 rote Paprikaschote

4 gelbe Paprikaschote 1 Orange 1 kl., getrock. Chilischote
1 Knoblauchzehe 75 g passierte Tomaten 75 g stiickige Tomaten
100 ml Gemiisebriihe 1 Zweig Rosmarin 1 EL mildes Olivendl
Salz

Fiir den Zander: Das Zanderfilet waschen, trockentupfen und in vier gleich grofle Stiicke schnei-
den. Dann die Filetstiicke jeweils auf der Hautseite melieren.

Eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen und 3 TL Ol mit einem Pinsel darin verteilen.
Die Fischstiicke jeweils mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und 3-4 Minuten kross
anbraten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen, und den Fisch in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Chilisalz
wirzen.

Fiir den Kriuter-Moghrabieh: In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Knob-
lauchzehe abziehen und in zwei Teile teilen. Den Moghrabieh in Salzwasser mit Lorbeer, ein Teil
Knoblauch und Kurkuma ca. 40 Minuten (je nach Sorte etwas kiirzer) weichkochen. Anschlie-
Bend in einem Sieb abgieflen, mit flieBend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.
Orange waschen und 4 TL Schale abreiben.

Kurz vor dem Anrichten den Moghrabieh in der Pfanne mit etwas Ol kurz erhitzen und Oran-
genabrieb und Knoblauch hinzugeben. Butter und Zatar unterrithren und mit Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ratatouille: Die Paprikaschoten ldngs aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen
befreien, waschen und in etwa 4 1 cm grofie Stiicke schneiden. Paprika in einer Pfanne mit etwas
Ol bei mittlerer Hitze 5 Minuten diinsten.

Den Zucchino waschen, von Enden befreien, ldngs vierteln und in 4 1 em grofie Wiirfel schneiden.
Die Aubergine waschen, von Enden befreien und ebenfalls in 4 1 ¢cm grofie Wiirfel schneiden.
Beides zu der Paprika in die Pfanne geben und weitere 4 Minuten diinsten. Knoblauch abzie-
hen, fein reiben und zum Gemiise geben. Nun die stiickigen und passierten Tomaten hinzugeben
und mit der Brithe knapp unter dem Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen. Rosmarin abbrausen,
trocken wedeln, fein hacken und hinzufiigen. Die Orange waschen und 4 TL Schale abreiben
und ebenfalls hinzugeben. Dann die Chilischote waschen und eine Hélfte samt den Kernen fein
hacken und zum Gemiise geben. Mit Salz abschmecken. Kurz vor dem Anrichten das Olivenol
unterriithren.

Fiir das Anrichten: Das Ratatouille auf warmen Tellern verteilen, den Zander darauf setzen und
den Moghrabieh auflen herum streuen.

Alfons Schuhbeck am 27. August 2021
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Fisch-Nuggets mit rotem Paprika-Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir das Paprikapesto:

2 rote Paprikaschoten 50 ml Gemiisebriihe 2 EL Mandelblédttchen

1 geh. EL klein geschn. Trockentomaten 1 EL Tomatenketchup 12 TL geriebener Ingwer
1 EL geriebener Parmesan 1 Prise Lavendelbliiten 1 Knoblauchzehe

1 TL gerost. Korianderkorner 1 TL Fenchelsamen Salz

Pfeffer mildes Chilipulver 3 EL mildes Olivendl
Fiir den Fisch:

500 g Fischfilet 100 g Mehl 1 bis £ TL Currypulver
120 ml eiskaltes Wasser 75 ml eiskaltes Bier 1 EL Ol

mildes Chilisalz Erdnussol

Fiir das Paprikapesto die Paprikaschoten ldngs vierteln, waschen und die Kerne entfernen.

Die Viertel mit einem Sparschiler schilen und grob zerkleinern. Die Paprikastiicke mit der Brii-
he in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt 10 bis 12
Minuten weichdiinsten. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, den Sud entfernen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze unter stdndigem Riihren hell résten,
herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Korianderkérner und Fenchelsamen ebenfalls in einer
Pfanne ohne Fett leicht rosten, bis sie anfangen fein zu duften, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Dann in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Inzwischen Paprika, Trockentomaten, Mandeln, Ketchup, Ingwer, Parmesan und 1 Prise Laven-
delbliiten in den Blitzhacker oder den Kiichenmixer geben. Den Knoblauch schilen und fein
dazureiben.

Mit der Mischung aus der Gewlirzmiihle, Salz, Pfeffer und 1 Prise Chilipulver wiirzen. Das Oli-
venol hinzufiigen und alles zu einer Paste piirieren.

Fiir den Fisch das Fischfilet waschen, trockentupfen und in 2 bis 3 ¢m grofle Stiicke schneiden.
Fiir den Ausbackteig das Mehl mit Currypulver mischen und Wasser, Bier und Ol verriihren,
zuletzt mit etwas Chilisalz wiirzen.

Reichlich Ol in der Fritteuse oder einem groBen Topf auf 170 bis 180°C erhitzen. Die Fischstiicke
mit Chilisalz wiirzen, durch den Teig ziehen und im Ol 3 bis 4 Minuten ausbacken. Danach mit
dem Schaumldéffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Servieren die Fischnuggets mit Chilisalz wiirzen und das rote Paprikapesto dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 26. April 2021
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Zander, Lachs, Garnelen mit Spargel und Blumenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir die Sauce:

Karkassen von 6 Garnelen
1 Karotte

1 reife Tomate

13 cl franz. Wermut

150 ml Gemiisefond

80 g Sahne

1 Msp. mildes Currypulver
Fiir den Fisch:

80 g Zanderfilet, gekiihlt
1 Chilischote

4 Zweige Dill
Muskatnuss

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen

4 TL Garnelengewiirz
Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel
1 TL kalte Butter

Fiir den Blumenkohl:

120 g Blumenkohlréschen

3 Zwiebel

4 Stange Staudensellerie

2 Scheiben Ingwer

13 ¢l Cognac

1 TL getrock. Champignons
1 EL kalte Butter

mildes Chilisalz

60 g Lachsfilet, gekiihlt
120 g eisgekiihlte Sahne
1 EL Dillspitzen

Salz

1 TL neutrales Ol
mildes Chilisalz

1 Zitrone, 1 Msp. Abrieb
mildes Chilisalz

1 TL neutrales Ol

1 Knoblauchzehe

50 g Fenchel

3 TL Tomatenmark
150 ml Krustentierfond
1 bis 2 TL Speisestérke
1 bis 2 TL neutrales Ol
Salz, Pfeffer

1-2 Scheiben Ingwer
4 TL scharfer Senf
1 Lorbeerblatt
Pfeffer

1 EL Olivensl

70 ml Gemiisefond

mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

Die Garnelenschalen waschen und trocken tupfen.

Zwiebel abziehen und Karotte schilen, Sellerie und Fenchel putzen und waschen. Gemiise in 13
cm grofle Wiirfel schneiden. Tomate waschen und achteln, dabei den Stielansatz und die Kerne
entfernen.

Einen breiten Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen. Ol darin verstreichen, Karkassen und
Gemiise darin etwas andiinsten, Tomatenmark unterrithren und etwas anrésten. Mit Wermut
und Cognac abloschen und sédmig einkdcheln lassen. Fond angieflen, getrocknete Champignons
dazugeben und mit einem Blatt Backpapier bedecken.

Knapp unter dem Siedepunkt 20 bis 25 Minuten garen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Sauce mit Currypulver, Knoblauch und
Ingwer wiirzen und noch 15 Minuten zichen lassen. Durch ein feines Sieb gielen und etwas
durchdriicken. Sahne hinzufiigen und alles aufkochen. Speisestérke mit einem Essloffel kaltem
Wasser glattrithren und nach und nach in die kéchelnde Sauce rithren, bis diese sdmig bindet.
Butter mit dem Stabmixer unterrithren und mit Chilisalz abschmecken.

Fiir den Fisch:

Fischfilets waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und mit Salz wiirzen. Fischwiirfel und
Sahne etwa 5 Minuten in das Tiefkiihlfach stellen, damit alle Zutaten eiskalt sind. Anschlieffend
die Fischwiirfel in einen Blitzhacker geben, den Senf hinzufiigen und mit Muskatnuss wiirzen.
Nach und nach die Sahne in kleinen Portionen untermixen, bis eine glatte und gldnzende Farce
entstanden ist. Zuletzt den Dill unter die Farce riithren.

Reichlich Salzwasser in einem Topf erhitzen und das Lorbeerblatt, den Ingwer und die Chilischote
hinzufiigen. Mit zwei angefeuchteten Essloffeln Nockerl aus der Farce formen und im Salzwasser
unter dem Siedepunkt bei etwa 90 Grad etwa 10 Minuten gar ziehen lassen. Den Topf bis zum
Anrichten vom Herd nehmen und die Nockerl darin warmhalten.

12



Fiir die Garnelen:

Garnelen am dicken Ende 1,5 bis 2 cm einschneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Garnelen auf beiden Seiten einige
Minuten sanft braten, vom Herd nehmen und in der Resthitze der Pfanne durchziehen lassen.
Mit Garnelengewiirz und Chilisalz wiirzen, das Olivendl hinzufiigen und darin wenden.

Achten Sie beim Kauf von Garnelen auf das MSC-Siegel. Wie Fischprodukte kénnen Garnelen
aus Wildfang dieses Siegel tragen. Die Bodenbewohner diirfen zum Beispiel nur mit Netzen
gefangen werden, aus denen Fische herausschwimmen kénnen und die dem Meeresboden nicht
schaden.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, im unteren Drittel schélen und die holzigen Enden entfernen. Spargelstangen
schrig in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden und mit 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 abnehmen.
Zum Schluss die kalte Butter unterriihren und mit Chilisalz wiirzen. Zitronenabrieb unterriihren.
Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Blumenkohl in einer Pfanne in wenig
Ol auf beiden Seiten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen.

Die Sauce mit einem Stabmixer aufschiumen und je ein paar Loffel davon auf warme Teller
verteilen. Spargel, Fischnockerl und Garnelen darauf anrichten und die Blumenkohlscheiben
dekorativ anlegen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. April 2021
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Lachs aus dem Ofen und pochierter Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofen-Lachs:

250 g Lachsfilets 1 Stiick Ingwer 1 Orange

1 Zitrone Vanilleschote (3 cm) mildes Chilisalz
Fiir den pochierten Lachs:

250 g Lachsfilets 2 Zweige Dill 1 Orange

1 Zitrone Olivenol mildes Chilisalz

Fiir den Ofen-Lachs:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Lachsfilet in vier gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech legen. Vanilleschote, Orangen und Zitronenschale und Ingwerscheiben auf den
Lachs legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen in 12 bis 18 Minuten
saftig durchgaren.

Vor dem Servieren die Folie entfernen und Lachs mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den pochierten Lachs:

Von dem Lachsfilet zwei Tranchen (je ca. 150 g) abschneiden. Diese mit Chilisalz wiirzen, neben-
einander in eine Vakuumtiite legen, mit Dillzweigen, Orangen- und Zitronenstreifen belegen und
mit etwas Olivendl betrdufeln. In einem Topf mit heifem Wasser (ca. 70-80 Grad) bei minimaler
Hitzezufuhr in etwa 20 Minuten glasig durchziehen lassen.

Den Beutel aufschneiden und sofort auf warmen Tellern anrichten. Diese Garmethode eignet sich
fast fiir jedes Fischfilet.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 14. April 2021
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Bayerische Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Fiir die Bouillabaisse:

1 TL Fenchelsamen 1 TL Aniskorner 2 TL Puderzucker

8 Riesengarnelen (mit Schale) 1 Zwiebel 1 Stange Staudensellerie
4 Fenchelknolle 3 diinne Stange Lauch 80 g Champignons

1 TL O1 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 2 Scheiben Ingwer

1 EL Tomatenmark 1 1 Hithnerbriihe (entfettet) 1 Lorbeerblatt

1 Msp. gemahlene Kurkuma 68 Safranfiden mildes Chilisalz

Fiir die Einlage:

1 orange Karotte 1 gelbe Karotte 100 g Knollensellerie

1 Zucchini Salz 1 TL Ol

3 Kardamomkapseln 1 Splitter Zimtrinde 3 cm Vanilleschote

200 g Saiblingsfilet 200 g Zanderfilet

Auflerdem:

150 g Schmand ca. 2 EL Milch 1 EL Sahnemeerrettich
1 Msp. gerieb. Knoblauch mildes Chilisalz Zucker

1 Msp. Limetten-Abrieb 12 Baguettescheiben

Fiir die Bouillabaisse Fenchel und Anis in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze erwérmen.
Mit etwas Puderzucker bestduben, diesen unter Riihren schmelzen lassen. Noch zwei- bis drei-
mal Puderzucker daraufstduben und schmelzen lassen. Die Gewiirze aus der Pfanne nehmen,
abkiihlen lassen, zum Aufbewahren sofort in ein gut schlieSbares Gefifl geben, damit sie trocken
bleiben. Nach Belieben im Méorser zerkleinern.

Garnelen bis auf den Schwanz schilen (Schalen aufheben!), am Riicken entlang einschneiden
und den Darm herausziehen. Garnelen ldngs halbieren, mit Schalen waschen und trocken tup-
fen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Sellerie, Fenchel und Lauch putzen und waschen. Sellerie
in diinne Scheiben schneiden, Fenchel halbieren und mit dem Lauch quer in diinne Streifen
schneiden. Pilze putzen, trocken abreiben und vierteln.

Einen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Garnelenschalen leicht anrtsten. Zwiebel, Sellerie, Fenchel, Lauch, Pilze, Knoblauch und
Ingwer hinzufiigen, bei milder Hitze andiinsten. Tomatenmark dazugeben und kurz mitdiinsten.
Brithe dazugielen, das Lorbeerblatt hinzufiigen und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 20
Minuten ziehen lassen. Danach den Fond durch ein Sieb in einen Topf gieflen, Kurkuma und
Safran unterrithren und den Fond mit Chilisalz wiirzen.

Garnelenschalen, Gemiise und Gewdiirze entfernen.

Inzwischen fiir die Einlage Karotten und Sellerie putzen und schélen, Zucchini putzen und wa-
schen. Aus dem Gemiise mit dem Perlenausstecher Kugeln ausstechen. In Salzwasser etwa 4
Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen, warm hal-
ten.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Garnelen auf der Auflenseite dazugeben. Kardamom, Zimt und Vanille hinzufiigen und die
Garnelen etwa 1 Minute anbraten, bis sie sich eindrehen.

Garnelen wenden, das Gemiise dazugeben und kurz erhitzen, alles warm halten. Wahrenddessen
die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

Fiir den Dip den Schmand mit etwas Milch glatt verrithren (dabei nach und nach so viel Milch
dazugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist).

Meerrettich und Knoblauch unterriihren, mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und der Limettenschale
wiirzen. Die Baguettescheiben in einer Pfanne ohne Fett auf beiden Seiten rosten.
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Die Bouillabaisse auf vorgewédrmte tiefe Teller verteilen und die Fischscheiben nebeneinander
hineinlegen (sie ziehen in der heilen Briihe durch). Die Garnelen mit den Gemiiseperlen dazu-
geben und alles mit Fenchel und Anis bestreuen. Die gerdsteten Baguettescheiben und den Dip
dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 24. Januar 2021

Spaghetti Sophia Loren

Fiir 4 Personen:

Zutaten:

Fiir die Nudeln:

500 g Spaghettini (diinne Spaghetti) Salz 3 Scheiben Ingwer
1 Lorbeerblatt 1 kleine getr. rote Chilischote

Fiir die Sauce:

16 Sardellenfilets 30 g weiche Butter 600 ml Hithnerbriihe
350 g passierte Tomaten 4 geriebene Knoblauchzehen — Salz, Pfeffer
Zucker milde Chiliflocken 2 EL Kapern

1-2 EL Petersilienblétter

Auflerdem:

Parmesanspéne

Fiir die Pasta die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser (am besten kriftig salzen!) mit
Ingwer, Lorbeerblatt und Chilischote 3 bis 4 Minuten kiirzer als auf der Packung angegeben
sehr bissfest garen, dabei ab und zu umriihren.

Die Nudeln in ein Sieb abgielen und abtropfen lassen, dabei die Gewiirze entfernen. Die Nudeln
sofort weiter verarbeiten (alternativ auf einem Backblech verteilen und mit 2 EL Oliventl mi-
schen).

Fiir die Sauce die Sardellenfilets trocken tupfen, klein hacken und mit der weichen Butter verriih-
ren. Brithe und passierte Tomaten in einer grolen Pfanne verrithren und erhitzen. Den Knoblauch
unterrithren und die Sauce mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 1 Msp.

Chiliflocken wiirzen. Danach die Sardellenbutter unterrithren und die Kapern hinzufiigen.

Die vorgegarten Nudeln zur Sauce geben und darin kocheln lassen, bis um die Nudeln herum
eine sdmige Sauce entstanden ist. Zuletzt die Petersilie hinzufiigen.

Die Spaghetti auf vorgewédrmte Pastateller verteilen und mit den Parmesanspénen bestreuen.
Nach Belieben mit Basilikumbldttern, Sardellenfilets und Kapern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. Januar 2021
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Avocado auf Joghurt, Pfifferlingen, Apfel, Radieschen

Fiir zwei Personen

Fiir den Joghurt:

80 g griech. Joghurt 1 EL Kréuter 1 Limette

1 Zitrone 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir Obst/Gemiise:

1 Stange Staudensellerie 4 rotbackiger Apfel 2 Radieschen
Fiir die Avocado:

1 reife Avocado 1 Zitrone mildes Chilisalz
Fiir die Pfifferlinge:

100 g kleine Pfifferlinge 1 TL Butter 1 TL Ol

mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Erbsen essbare Bliiten

Fiir den Joghurt:

Die Krauter abbrausen, trockenwedeln und hacken. Joghurt mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen und mit den Krédutern verriihren.

Gegebenenfalls einen Schuss Wasser hinzufiigen. Zitrone halbieren und einen Spritzer Saft un-
territhren. Limettenabrieb hinzufiigen.

Fiir Obst/Gemiise:

Apfel halbieren und eine Hilfte in Scheiben schneiden. Radieschen in Scheiben schneiden. Selle-
rie klein schneiden.

Fiir die Avocado:

Avocado halbieren. Ein Hélfte von Schale befreien, in Scheiben schneiden und mit Chilisalz wiir-
zen. Die andere Hélfte mit Kern ein wenig mit Zitronensaft betrdufeln, in Folie einwickeln und
in den Kiihlschrank fiir eine weitere Verwendung geben.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen, falls nétig waschen und trockentupfen und in Ol anbraten. Butter hinzufiigen
und durchschwenken. Mit Chilisalz und etwas Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Erbsen kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Gericht mit Erbsen und Bliiten garnie-
ren.

Joghurt auf Teller verteilen, Avocado darauf verteilen. Radieschen, Sellerie und Apfel daneben
geben. Pfifferlinge drumherum legen und mit Bliiten und Erbsen garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. August 2022
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6nocchi mit Frihling-Gartenkrdutern

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g Gnocchi 2 Knoblauchzehen 3 Scheiben Ingwer
1 kleine frische Chilischote 150 bis 200 ml Gemiisefond 2 EL Gartenkrauter
3 EL mildes Olivenol milde Chiliflocken Salz

Fiir die Garnitur:

1 Stiick Parmesan Kriuterblatter essbare Bliiten

Fiir die Gnocchi:

Die Gnocchi nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser mit der ganzen Chilischote und 3
Scheiben Ingwer sehr bissfest kochen, dabei gelegentlich umriihren. In ein Sieb abgiefien, kurz
abtropfen lassen und dabei die ganzen Gewiirze entfernen. Knoblauch abziehen und in diinne
Scheiben schneiden. Fond mit Knoblauch, dem restlichen Ingwer und 1 Prise Chiliflocken aufko-
chen lassen. Die vorgegarten Gnocchi hinzufiigen und einige Minuten kochen lassen, bis sie die
Flissigkeit fast vollstindig aufgesogen haben.

Zum Schluss die Krauter untermischen. Vom Herd nehmen, das Olivendl untermischen, ggf. et-
was Gemiisefond angieflen und die Gnocchi noch mit etwas Salz nachwiirzen.

Fiir die Garnitur:

Auf warme Pastateller verteilen und etwas Parmesan dariiber reiben.

Nach Belieben mit essbaren Bliiten und Kréuterbldttchen dekorieren und servieren.

Wenn Sie eine Chilipaste machen wollen, schneiden Sie einfach ca. 10 Chilischoten auf, kratzen
die Kerne raus und kochen die Chilischoten ohne Kerne in Wasser auf, gieflen das Wasser weg,
kochen nochmal mit neuem Wasser auf und gieflen es weg und mixen dann die Chilischoten auf.

Alfons Schuhbeck am 12. Mai 2022
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Maronen-Suppe mit Portwein und Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

175 g gegarte Maronen 1 Orange 100 g Sahne

400 ml Gemiisefond 1.1 TL Zartbitterkuvertiire 4 TL Marzipanrohmasse
2 c¢m Vanilleschote mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:

4 Rosenkohlréschen 2 TL gerost. Mandelsplitter 50 ml roter Portwein
Salz

Die Maronen in kleine Wiirfel schneiden, einige Maronenwiirfel zur Seite legen. Fond mit den
Maronen in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen. Vanilleschote und Sahne hinzufiigen,
in der Suppe 1 bis 2 Minuten ziehen lassen und die Vanilleschote wieder entfernen. Marzipan
hineinbroéseln und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.

Kuvertiire hacken und hineingeben. Wichtig ist, dass die Suppe nun nicht mehr aufkocht, sonst
flockt die Schokolade aus.

Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und ca. 1 Messerspitze Schale abreiben.
Orangenabrieb und etwas Chilisalz zur Suppe geben.

Fiir die Garnitur:

Vom Rosenkohl die dufleren Blatter entfernen. Die einzelnen Bldtter ablosen und in kochendem
Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Rosenkohlblatter, Mandelsplitter und Portwein als Suppen-Garnitur verwenden.

Die iibrigen Maronenwiirfel in warmen Suppentellern verteilen, die Suppe daraufgeben und mit
Rosenkohlblédttchen, Kuvertiire, Mandelsplitter und Portwein garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. November 2021
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Schwammerl| mit Knodel

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwammerl:

1 Zwiebel 1 Karotte 50 g Knollensellerie

1 TL O1 3 1 Gemiisebriihe 3 EL getrocknete Champignons
200 g Sahne 50 g kalte Butter 600 g frische Pilze

1 bis 2 EL braune Butter gemahlener Kiimmel 1 Msp. Zitronen-Abrieb

Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie

Fiir die Knddel:

1 Zwiebel 300 g Brotchen 300 ml Milch

3 Eier 2 TL Dill 2 TL Petersilie

3 TL Majoran, getrocknet 5 Minzeblédtter 3 Bléttchen Estragon

4 TL fein geriebener Ingwer Salz, Pfeffer 1 Prise gemahl. Koriander

Fiir die Schwammerl die Zwiebel, die Karotte und den Sellerie putzen, schéilen und in 3 mm
groBBe Wiirfel schneiden. In einem Topf bei milder Hitze in wenig Ol andiinsten. Mit Briihe auf-
filllen, die getrockneten Pilze dazu geben und 20 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen. Durch
ein Sieb gieflen, die Sahne mit der Butter hineinriihren und nach Belieben mit etwas in kaltem
Wasser angeriihrter Speisestéirke leicht binden.

Die frischen Pilze putzen, falls notig, trocken abreiben und in Stiicke schneiden. Die braune
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin portionsweise bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten anbraten. Mit 1 Prise Kiimmel, Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gebratenen Pilze mit der Rahmsauce mischen und gegebenenfalls nachwiirzen.

Fiir die Knodel die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol eini-
ge Minuten glasig andiinsten. Die Brotchen oder das Weilbrot in sehr diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen und iiber das Brot gieflen. Die Eier mit Dill,
Petersilie, Majoran, Minze, Petersilie und Ingwer dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Koriander
wiirzen. Mit den Hénden alles zu einer weichen Masse vermischen. Zugedeckt 20 Minuten ziehen
lassen.

Zwei Blétter starke Alufolie jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Kntdelmasse darauf zu lang-
lichen Rollen von 4 bis 5 cm Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in
die Alufolie einwickeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine
formschone Rolle entsteht.

Die Knodelrollen in einem entsprechend groflen Topf mit leicht siedendem Wasser etwa 30 Mi-
nuten garen. Aus dem Wasser heben und aus der Folie wickeln. In Scheiben schneiden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze in der Butter auf beiden Seiten anbraunen.

Die Rahmschwammerl in vorgewérmte tiefe Teller verteilen und die Knédel darauf anrichten.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2021
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Blumenkohl mit Rote-Bete-Meerrettich Joghurt, Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl:
3 kl. Kopf Blumenkohl 50 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei

50 g Weilbrotbosel 0)| Salz

Fiir den Joghurt:

150 g griech. Joghurt 3 EL Rote-Bete-Saft 1 Zitrone

1 TL Sahne-Meerrettich  mildes Chilisalzm 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:
2-3 essbare gelbe Bliiten 2 TL Pistazien

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, in Roschen teilen und in Salzwasser 4 bis 5 Minuten bissfest kochen. Ab-
gieflen, kalt abschrecken, abtropfen lassen.

FEine Panierstrale aus Mehl, verquirltem Ei und Weifbrotbrosel in tiefe Teller geben. Die Blu-
menkohlréschen salzen, nacheinander in Mehl, Ei und Weiflbrotbréseln wenden und bei 160 bis
170°C in Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Joghurt:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Joghurt mit RoteBete-Saft und Meerrettich glattriihren.
Mit Zitronensaft, Chilisalz und einer Prise Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pistazien und Bliiten als Garnitur verwenden.

Den Joghurt mittig auf Teller verteilen, die Blumenkohlréschen drauf setzen. Mit Pistazien be-
streuen und mit gelben Bliiten garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Juli 2021
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Blumenkohl-Curry, Okraschoten, Kardamom-Koriander-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohl-Curry:

500 g Blumenkohl 2 cm Ingwer 1 Mango

250 ml Gemiisefond 75 ml Kokosmilch 1 TL mildes Currypulver
3 EL Speisestirke 4-6 Safranfiden Salz

Fiir den Kardamom-Koriander Reis:

75 g vorgek. Basmatireis 50 ml Gemiisefond 4 Kardamomkapseln

2 Zweige Koriander 2 cm Ingwer 2 TL Butter

Salz

Fiir die Okraschoten:

100 g kleine Okraschoten 1 TL Ghee Salz

Den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Den Strunk schéilen und in
Scheiben schneiden. Die Blumenkohlréschen und -stiele in kochendem Salzwasser blanchieren.
In ein Sieb abgieflen, mit Eiswasser kalt abschrecken und abtropfen lassen. Safran in einem
Morser zerstoflen.

Mango schiilen, entkernen und 50 g Mangofruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Gemiisefond aufkochen und mit Kokosmilch aufgiefen. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt riihren, dazugeben und koécheln lassen, bis die Sauce sdmig bindet. Dann Mango,
Currypulver und zerstoflenen Safran hinzufiigen. Alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Das
Curry mit fein geriebenem Ingwer und Salz abschmecken.

Zum Servieren den gegarten Blumenkohl in der Currysauce erwédrmen.

Fiir den Kardamom-Koriander Reis:

Butter in einer Pfanne bridunen und mit Gemiisefond abloschen.

Vorgekochten Reis dazugeben und Ingwer fein dazu reiben.

Kardamomkapseln andriicken und ebenfalls hinzugeben. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und 2 TL Koriandergriin klein schneiden. Zum Reis hinzugeben und kurz vor dem Servieren
unterheben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Okraschoten:

Die Okraschoten putzen, waschen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und Ghee hinzugeben. Die Okraschoten rundherum in der Pfanne anbraten. Anchlieflend
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Braten Sie die Okraschoten nur ganz kurz an, sonst tritt zu viel Fliissigkeit aus und die Schote
verliert zu viel Geschmack.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. Juni 2021
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Juwelen-Couscous mit Safran und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir den Couscous:

80 g Instant-Couscous 1 Orange 1 Limette

150 ml Gemiisefond 8 bis 10 Safranfiéden 1 EL Granatapfelkerne

1 EL Pistazienkerne 1 EL gerostete Pinienkerne 1 EL gehackte, gerést. Mandeln
2 TL Olivensl

Fiir den Minz-Joghurt:

3 EL griech. Joghurt 1 EL Milch 2 Zweige Minze

3 Zweige Dill 1 Prise Zucker mildes Chilisalz

Fiir den Couscous:

Den Gemiisefond erwarmen. Safran in einem Morser zerkleinern und mit 2 EL. Wasser einweichen.
Den Couscous in eine Schiissel geben und mit dem Olivendl griindlich vermischen.

Den Gemiisefond weiter aufkochen und den eingeweichten Safran unterriihren. Von der Orange
und der Limette jeweils einen Teeloffel der Schale abreiben und den Abrieb zum Fond geben.
Einen weiteren Teeloffel Abrieb fiir die spatere Verwendung im Minz-Johurts bereitstellen.
Den Safran-Gemiisefond iiber den Couscous in die Schiissel gieflen und mit einem Tuch zudecken.
5 bis 7 Minuten quellen lassen und mit einer Gabel auflockern.

Den Couscous mit einem grofien Anrichtering auf flachen Tellern anrichten. Granatapfelkerne,
Pistazien, Pinienkerne und Mandeln dariiber streuen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minze und Dill abbrausen und trockenwedeln. Etwa 2 TL klein schneiden.

Finen Zweig Dill fiir die spétere Garnitur beiseite legen. Joghurt mit der Milch glatt rithren,
Minze und Dill unterriithren. Mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Einen Teeltffel von dem {ibrigen
Orangen- und Limettenabrieb jeweils dazugeben und verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Dill garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2021
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Harissa-Bulgur mit Frihling-Zwiebeln, Krdutern und Feta

Fiir zwei Personen
Fiir den Bulgur:
100 g feiner Bulgur 100 g Cocktailtomaten 4 kleinere Friihlingszwiebeln

250 ml Gemiisefond 120 g Kréauter 1 TL mildes Harissa-Pulver
Salz

Fiir die Garnitur:

120 g Feta 2 EL mildes Olivenol

Fiir den Bulgur:

Den Bulgur auf einem Sieb unter flieBendem kaltem Wasser waschen, bis dieses klar bleibt.
Bulgur mit Fond in einem Topf einmal aufkochen lassen, mit einem Blatt Backpapier bedecken
und knapp unter dem Siedepunkt 10 Minuten ziehen lassen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Unter den Bulgur mischen und
2 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen.

Cocktailtomaten waschen und halbieren. Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Tomaten, Kriauter und Harissa unter den Bulgur mischen und erhitzen. Nach Bedarf noch etwas
Fond nachgieflen und alles leicht salzen.

Fiir die Garnitur:

Feta in kleinere Stiicke brechen Den Bulgur auf warmen Tellern anrichten und Feta auf dem
Bulgur verteilen. Olivenol dariiber traufeln.

Alfons Schuhbeck am 02. Marz 2021
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Kartoffeln mit Krduterquark

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1,2 kg vorw. festk. Kartoffeln = Salz 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 4 EL braune Butter

2 Scheiben Ingwer 3 Kardamomkapseln (angedriickt) 3 cm Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde mildes Chilisalz

Fiir den Quark:

3 Salatgurke 500 g Magerquark 100 ml Milch

1 EL Omega-3-O1 (Leindl) 1 gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. gerieb. Ingwer
2 EL gemischte Krauterbldtter mildes Chilisalz 1 Msp. Zitronen-Abrieb
AuBBerdem:

4 Spitzen Mini-Basilikum

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser mit Lorbeerblatt, Chilischote und Knoblauch
weich garen. Anschlieflend in ein Sieb abgielen und sofort weiterverarbeiten.

Inzwischen fiir den Quark die Gurke schélen, lings halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel
entfernen. Danach die Gurkenhélften in 5 bis 8 mm grofle Wiirfel schneiden.

Den Quark mit Milch, Ol, Knoblauch und Ingwer in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer
durchriihren, die Krauter untermischen und den Kréuterquark mit Chilisalz und Zitronenschale
wiirzen. Zuletzt die Gurkenwiirfel unterheben.

In einer grofien tiefen Pfanne die braune Butter mit Ingwer, Kardamom, Vanille und Zimt er-
wérmen. Die heilen Kartoffeln mit Lorbeerblatt, Chilischote, Knoblauch hinzufiigen und darin
wenden. Mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Kartoffeln auf vorgewérmte Teller verteilen und den Krauterquark dazu rei-
chen. Mit Mini-Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021
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Rote-Bete-Maultaschen mit Mohnbutter

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 100 g Hartweizengrie3 3 Eier

2-3 EL mildes Olivensl Salz

Fiir die Fiillung:

1 reife Birne 400 g Rote Bete 1 TL ganzer Kiimmel
1 TL Korianderkérner 3 TL Pfefferkérner 3 TL Zimtsplitter
mildes Chilisalz

Fiir die Mohnbutter:

1 EL Mohnsamen 80 g braune Butter mildes Chilisalz

AuBlerdem:

Mehl 1 verquirltes Ei 5 EL Hartweizengriefl fiirs Tablett
Salz

Fiir den Nudelteig die Zutaten zu einem Teig verkneten und ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Birne waschen, vierteln, entkernen und in 3 bis 4 mm kleine Wiirfel schneiden.
Die Roten Beten ebenfalls in 3 bis 4 mm kleine Wiirfel schneiden (dazu am besten Einweghand-
schuhe tragen!).

Birne und Rote Beten in einer Schiissel mischen.

Kiimmel, Koriander, Pfeffer und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Birne-Beten-Mix mit Chilisalz und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen.

Den Nudelteig mit dem Nudelholz in nicht zu diinne, etwa 10 cm breite Bahnen ausrollen, dabei
mit etwas Mehl bestduben (jede Teighahn nach dem Ausrollen mit Frischhaltefolie bedecken).
Jede Teigbahn mit verquirltem Ei bestreichen und mit einem Teeltffel jeweils etwas Fiillung
lings auf das untere Drittel in einem langen Strang spritzen.

Die Teighbahn dariiber ldngs einschlagen und um die Fiillung herum leicht aneinanderdriicken,
mit einem gezackten Ravioliausstecher (ca. 7 cm Durchmesser) halbmondférmige Ravioli aus-
stechen. Dann mit etwas Abstand zueinander auf grofiziigig mit Griefl bestreute Tabletts legen.
Fiir die Mohnbutter den Mohn in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze anrtsten, dann her-
ausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Pfanne ebenfalls etwas abkiihlen lassen, dann die
braune Butter und den Mohn darin erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Maultaschen in leicht siedendem Salzwasser (oder in der Gemiisebriihe) etwa
5 Minuten ziehen lassen.

Die Maultaschen mit dem Schaumloffel herausnehmen und in der Mohnbutter wenden, dann auf
vorgewdrmte Teller verteilen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 20121
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Sellerie mit rosa Enten-Brust, Orangen-Senf-Sofe

Fiir 4 Personen

Sellerie:

6 Spalten einer 200 ml Gemiisebrithe 1-2 EL Weilbrotbrosel
1-2 EL Panko Nussbutter 1-2 Stg. Staudensellerie
Salz, mildes Chilisalz Muskatnuss

Barbarieente:

1 Barbarie-Entenbrustfilet (400 g) % TL Ol mildes Chilisalz
Orangen-Senf-Sauce:

150 g Sahne 1 EL scharfer Senf 1 EL siifler Senf

50 ml Sojasauce Orangenabrieb mildes Chilisalz
AuBBerdem:

Thymianzweige Staudensellerie-Griin

Fiir den Knollensellerie die Selleriespalten schilen, quer halbieren und mit der Briihe in einen
Vakuumierbeutel fiillen. Den Beutel verschweiflen und dabei darauf achten, dass moglichst keine
Luft im Beutel bleibt. Ersatzweise einen 1 1 Zipp-Beutel verwenden.

In einem groflen Topf reichlich Wasser aufkochen, zur Seite ziehen und die Sellerie-Péckchen
einlegen.

Die Wassertemperatur auf ca. 80 °C einpendeln lassen und den Sellerie darin etwa 1 Stunde
garziehen lassen.

Die Tiiten aufschneiden, die Briihe auffangen und anderweitig verwenden. Beispielsweise mit
einigen Safranfiden und Muskatnuss wiirzen und zum Trinken in Espressotassen servieren.

Die Sellerie-Spalten trocken tupfen, in den Brotbrdseln wenden, in etwas Nussbutter hell anbra-
ten.

Den Staudensellerie in 5 bis 6 ¢cm lange Stiicke schneiden und diese schrig halbieren, so dann
zwel Stiicke entstehen mit je einer geraden und einer schrigen Seite.

In Salzwasser blanchieren, in Nussbutter wenden, mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Barbarieente den Backofen auf 100 °C vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere Schiene
und darunter ein Abtropfblech schieben.

Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und die Hautseite bis an die Rédnder rautenférmig ein-
ritzen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur sanft erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Entenbriiste darin mit der Hautseite nach unten bei mittlerer Hitze 5 bis 8 Minuten
anbraten. Wenden und die Fleischseite kurz anbraten.

Auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen etwa 50 Minuten rosa durchziehen las-
sen.

Die Entenbriiste aus dem Backofen nehmen und mit Chilisalz wiirzen.

Zum Anrichten in breite Stiicke schneiden.

Fiir die Orangen-Senf-Sauce die Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Beide Senfsorten mit der
Sojasauce und dem Orangenabrieb hinein riithren. Mit Chilisalz wiirzen.

Anrichten: Sauce auf warme Teller verteilen, beide Selleriesorten darauf hoch anrichten und je
2 Entenstiicke dazwischen legen.

Alfons Schuhbeck am 30. Mai 2022
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Brust vom Freilandhuhn mit Pilz-Gréstl

Fiir zwei Personen

Fiir das Huhn:

2 Briiste vom Freilandhuhn Ol mildes Chilisalz
Fiir das Pilz-Grostl:

100 g kl Krauterseitlinge 100 g kl. Pfifferlinge 100 g Champignons
1 grofles Blatt Chinakohl 2 Friihlingszwiebeln 1 rote Peperoni

1 Zitrone 1 TL kalte Butter 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer
Fiir das Huhn:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Hithnchenbriiste ldngs in 4 Streifen schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen,
1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Die Hithnchenbruststreifen darin einige Minuten
braten, bis sie saftig durch sind. Mit Chilisalz wiirzen und im vorgeheizten Backofen fertig garen.
Ggf. in der Pfanne mit den Pilzen nachbraten.

Fiir das Pilz-Grostl:

Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder in 0,5 bis 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Friihlingszwiebeln putzen und schrig in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Peperoni waschen,
den Strunk heraus schneiden, die Kerne weitgehend entfernen und die Schote in 0,5 cm breite
Ringe schneiden.

Chinakohl in 1 bis 1,5 cm grofle Blattchen schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen. Pilze darin einige Minuten anbraten.

Dann Friihlingswiebeln, Peperoni und Rosmarin hinzugeben, braten und zum Schluss den Chi-
nakohl hinzufiigen. Noch etwas mitbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitronenschale abreiben, anschlieSend halbieren, eine Hélfte
auspressen und das Ganze mit einem Spritzer Zitronensaft und Zitronenabrieb verfeinern und
die Butter unterziehen.

Das Grostel in tiefen warmen Tellern verteilen und die Hithnchenbruststreifen darauf anrichten.
Mit Olivenol betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 22. Juli 2021
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Backhendl, Ratatouille, Hihnchen-Brust, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Hihnchenbrust:

2 Héhnchenbriiste mit Haut 6 Sch. eingel. Triiffel 1 TL neutrales Ol
mildes Chilisalz

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 1 kl. mehligk. Kartoffel 75 ml Gemiisefond
30 g kalte Butter 2 TL Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g 60 g Naturjoghurt 80 g Weifibrotbrosel
1 TL Brathendlgewiirz Ol mildes Chilisalz

Salz

Fiir das Ratatouille:

80 g Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprikaschote
% gelbe Paprikaschote 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer 1 Orange 100 g passierte Tomaten
75 g stiickige Tomaten 125 ml Gemiisefond Kréuter der Provence
milde Chiliflocken Zucker Pfeffer

Salz

Fiir die Hihnchenbrust:

Den Backofen auf 110 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und ein Ofengitter mit Abtropfblech
in die mittlere Einschubleiste schieben.

Von der Hihnchenbrust die Haut auf einer Seite abheben, die Triiffelscheiben hier nebeneinander
legen und die Haut straff dariiber ziehen. Auf der Hautseite in einer Pfanne mit Ol bei milder
Hitze 5 bis 6 Minuten kross anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Hihnchenbriiste wen-
den und noch kurz in der Pfanne lassen. Danach auf das Gitter in den Ofen legen und etwa 20
bis 25 Minuten darin saftig durchziehen lassen. Anschlielend mit Chilisalz wiirzen und vor dem
Anrichten in Scheiben schneiden.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Kartoffel schélen und etwa 2 EL
Kartoffelwiirfel schneiden. In einem kleinen Topf den Gemiisefond erhitzen, die Selleriestiicke
und die Kartoffelwiirfel hineingeben und etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weich diins-
ten.

Beides auf einem Sieb abgieflen und die Kochfliissigkeit auffangen.

Sellerie und Kartoffel in einem Mixer piirieren und dabei so viel Kochfliissigkeit wie n6tig hin-
zufiigen. 30 g kalte Butter dazugeben.

In einer Pfanne auflerdem 2 TL Butter langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges
Aroma hat. Die braune Butter anschlieend in das Piiree einrithren. Mit Salz, Pfeffer und gerie-
bener Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Backhendl:

Den Joghurt mit dem Backhendlgewiirz glatt rithren und mit Salz abschmecken. Die Hihnchen-
brustfilets waschen, trocken tupfen und schrédg in 3 bis 4 Stiicke schneiden. Mit dem Joghurt
vermengen. Die Weilbrotbrosel in einen tiefen Teller geben und die Hahnchenstiicke darin wen-
den, dabei die Panade nicht zu fest andriicken.

Das Ol in einer Pfanne fingerbreit erhitzen und die Fleischstiicke darin bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite etwa 3 Minuten knusprig goldbraun braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Chilisalz wiirzen.
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Fiir das Ratatouille:

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und die Hilfte in feine Wiirfel schneiden, die andere Hélfte
aufbewahren. In einem Topf die Zwiebelwiirfel in 100 ml Wasser weich garen, bis die gesamte
Fliissigkeit verkocht ist. 75 ml vom Gemiisefond und die passierten Tomaten dazugeben und
knapp unter dem Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen.

Danach mit dem Stabmixer piirieren. Die stiickigen Tomaten danach dazugeben. Knoblauch
und Ingwer schiélen, jeweils 1 TL fein reiben und hinzufiigen. Eine Messerspitze Orangenschale
abreiben und ebenfalls dazugeben. Die hergestellte Sauce nun mit Salz, Krauter der Provence,
1 Prise Chiliflocken, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Sauce warm halten.

Fiir das Ratatouille-Gemiise Zucchini waschen, ldngs vierteln und in 0,5 cm breite Scheiben
schneiden. Die Aubergine waschen, in 0,5 cm breite Scheiben und danach in Stiicke schneiden.
Die iibrige halbe Zwiebel in 1 cm grofie Blétter schneiden. Die Paprikaschoten waschen, entker-
nen und in etwa 1,5 cm grofie Stiicke schneiden.

Die restllichen 50 ml Gemiisefond in einer groflen Pfanne erhitzen.

Aubergine, Zwiebel und Paprika darin bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Dann die
Zucchinischeiben dazugeben und alles weitere 4 Minuten diinsten.

Den Gemiise-Mix danach in die hergestellte Tomatensauce rithren, das Ratatouille salzen und
gef. noch etwas nachwiirzen. Knapp unter dem Siedepunkt noch 5 Minuten ziehen lassen.

Die getriiffelte Hihnchenbrust mit dem Selleriepiiree auf die eine Seite der Teller geben. Das
Backhendl mit dem Ratatouille auf der anderen Seite anrichten und zusammen servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. Juni 2021
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Knusprige Hihnchen-Keulen mit SiiBkartoffel-Chips

Fiir 4 Personen:
Fiir die Hendlkeulen:

4 Hihnchenkeulen (mit Haut) 3-4 EL Ol 1 TL Brath&hnchengewtirz
Salz

Fiir die Chips:

1 EL Salz 1 1 TL mildes Currypulver % TL milde Chiliflocken

3 groBe SiiBkartoffeln (1 kg) Fett

Fiir die Salsa:

2 Tomaten 1 reife Mango 1 Friihlingszwiebel

1 Spritzer Limettensaft 1 bis 2 TL Olivenol 1 EL Tomatenketchup
mildes Chilisalz

Fiir die Hendlkeulen Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Hihnchenkeulen waschen und tro-
cken tupfen, nach Belieben am Gelenk in zwei Teile schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 40 Minuten goldbraun braten.
Dann die Backofentemperatur auf 220 °C erhéhen und die Hahnchenkeulen etwa 20 Minuten
kross braten.

Inzwischen das Ol mit dem Brathendlgewiirz verrithren und die Hihnchenkeulen damit 2 bis 3
Minuten vor Ende der Garzeit bestreichen. Zum Servieren noch etwas salzen.

Wihrenddessen fiir die Chip 1 EL Salz mit Curry und Chiliflocken zu einem Currysalz mischen.
Die Siiflkartoffeln waschen, trocken tupfen und der Liange nach in diinne Scheiben hobeln.
Reichlich Fett in der Fritteuse oder einem groflen Topf auf etwa 130°C erhitzen. Die Stiflkartoffel-
scheiben nach und nach hineneingeben, umriithren und knusprig und goldgelb frittieren. Mit dem
Schaumloffel herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit dem Currysalz wiirzen.
Fiir die Tomaten-Mango-Salsa die Tomaten waschen und vierteln, dabei den Stielansatz und
die Kerne entfernen. Die Viertel in Wiirfel schneiden. Die Mango auf die schmale Seite stellen,
das Fruchtflleisch mit einem Gemiisemesser vom Stein schneiden, schilen und in 5 bis 8 mm
groe Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Mit Tomaten- und Mangowiirfeln mischen, mit Limettensaft, Olivenol und Ketchup marinieren
und die Salsa mit Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Hendlkeulen nach Belieben halbieren und mit den Siilkartoffelchips auf war-
men Tellern anrichten. Die Tomaten-Mango-Salsa dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 26. April 2021
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Gerduchertes Chili con Carne

Fiir 4 Personen
Fiir das Chili:

500 g Rinderhackfleisch 1 grofle Zwiebel 3 TL Puderzucker

2 EL Tomatenmark 200 g passierte Tomaten 800 ml Hithnerbriihe

2 vorw. festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Ingwer 1 halbierte Knoblauchzehe 1 kl. getr. rote Chilischote
1 Zucchini 1 rote Paprikaschote 150 g Kidneybohnen (Dose)
80 g Mais (Dose) 1 EL Chili-con-Carne-Gewiirz 1 TL Réiucherpaprikapulver
Fiir den Joghurt:

200 g griech. Joghurt (10%) Limetten-Abrieb 1 EL Koriandergriin

mildes Chilisalz

Auflerdem:

4 Mais-Tortillafladen

Fiir das Chili das Rindfleisch in 6 bis 8 mm kleine Wiirfel schneiden (alternativ Rinderhackfleisch
verwenden). Die Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf ohne Fett bei
milder Hitze andiinsten. Den Puderzucker dariiberstiuben und alles wenige Minuten diinsten.
Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitdiinsten.

Das Rindfleisch oder Rinderhackfleisch hinzufiigen, passierte Tomaten und 3/4 1 Briithe unter-
rithren, mit einem Blatt Backpapier bedecken und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 13
Stunden garen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen, in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser mit
Lorbeerblatt, Ingwer, Knoblauch und Chilischote etwa 15 Minuten gerade weich garen.

Die Kartoffelwiirfel in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, die Gewiirze entfernen.

Die Zucchini putzen, waschen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote ldngs
halbieren, entkernen, waschen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Bohnen und Mais in
ein Sieb abgieflen, abbrausen und abtropfen lassen.

Gut 5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit des Fleisches Kartoffeln, Zucchini, Paprika, Bohnen
und Mais unter das Chili rithren. Mit Chili- con-Carne-Gewiirz und R&ucherpaprika wiirzen,
wenige Minuten ziehen lassen und mit Salz abschmecken.

Den Joghurt mit Limettenschale, Koriander und etwas Chilisalz glatt rithren. Die Tortillafladen
in einer Pfanne ohne Fett kurz erwérmen und nach Belieben in Viertel schneiden. Das Chili con
Carne auf vorgewarmte Schalen verteilen und mit Dip und Tortillas servieren.

Tipp:

Wer mochte, kann das Chili-con-Carne-Gewdiirz selbst herstellen. Dafiir 1 Knoblauchzehe schélen
und in Scheiben schneiden. 1 Scheibe Ingwer schilen und hacken.

1 frische rote Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Knoblauch, Ingwer
und Chili mit je 3 TL ganzem Kreuzkiimmel und Korianderkérnern (nach Belieben gemahlen),
Paprikapulver (edelsii}), 1 TL abgeriebener unbehandelter Zitronenschale und 1 EL mildem Oli-
venol im Morser zu einer Paste verarbeiten. Die Gewiirzmischung hélt sich gut verschlossen etwa
1 Woche im Kiihlschrank.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021
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Hamburger mit Barbecue-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Hamburger:

700 g Rinderhackfleisch 1 EL Steakgewtiirz 1 EL Grillgewiirz
mildes Chilisalz 1 TL Ol

Fiir die Sauce:

200 g Tomatenketchup 1 EL Steakgewiirz 1 EL Grillgewtirz

2 EL Espresso 1 EL Whiskey 1 EL Ahornsirup

1 TL Dijon-Senf 1 gerieb. Knoblauchzehe 4 TL gerieb. Ingwer
Fiir den Salat:

2 Mini-Zucchini 1 rote Zwiebel 1 rote Paprikaschote
10 Cocktailtomaten 1 EL Kalamata-Oliven 1TL Ol

mildes Chilisalz

Auflerdem:

Romana- und Friseé-Salat 4 Burger-Brotchen

Fiir die Hamburger das Hackfleisch mit Steak- und Grillgewiirz und Chilisalz wiirzen und alles
gut mischen. Aus der Hackmasse mit einem Hamburger-Former 4 Burger pressen (alternativ
daraus mit angefeuchteten Héanden 4 grofle, flache Bratlinge formen), zugedeckt kiihl stellen.
Fiir die Barbecue-Sauce alle Zutaten in einem kleinen Topf unter Riihren kurz erwérmen. Nach
Belieben warm oder abgekiihlt servieren.

Fiir den Salat die Zucchini putzen, waschen, lings halbieren und in 3 bis 4 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen und in 1 cm grofle Blétter schneiden. Die Paprikaschote entker-
nen, waschen und in 1 cm grole Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen und vierteln. Die Oliven in Scheiben schneiden.

Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und Zucchini, Zwiebel und Paprika wenige Minuten andiinsten. Tomaten und Oliven hinzufiigen,
alles mit Chilisalz wiirzen und 1 EL. BarbecueSauce untermischen.

Den Salat griindlich waschen und trocken schleudern, ggf. in mundgerechte Stiicke zupfen. Die
Brotchen quer aufschneiden und in einer Pfanne ohne Fett auf der Schnittseite hell rosten.

Fiir die Burger eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Die Burger auf beiden Seiten 4 bis 5 Minuten braten und sofort servieren.

Zum Servieren die unteren Hélften der Burger-Brotchen mit etwas Salat und 1 Burger belegen,
den Barbecuesalat darauf verteilen und die Sauce dariibertriufeln. Zuletzt die Brétchenobersei-
ten darauflegen.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2021
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Kalb-Leber venezianisch mit Krduter-Nudeln und Feigen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Leber:

300 g Kalbsleber 1 Zwiebel 1 Stange Lauch
1 EL Ol 2 EL Spétzlemehl mildes Chilisalz
5-10 g Marzipanrohmasse 50 ml Weiflwein

Fiir die Nudeln:

400 g Tagliatelle Salz 1-2 EL mildes Olivenol

200 g Steinpilze 1 1 Hiithnerbrithe 1 EL Dillspitzen

1 EL Minze 1 EL Petersilie

AuBlerdem:

2 Feigen mildes Olivensl 1 EL gertst. Mandelbléttchen

Die Leber hduten und putzen, waschen und trocken tupfen. Erst in diinne Scheiben und dann
in etwa 3 cm grofle Stiicke schneiden. Die Zwiebel schiilen, halbieren und quer in etwa 3 mm
diinne Streifen schneiden. Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und quer in etwa 3 mm
diinne Streifen schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen.

Die Leberstiicke im Mehl wenden, etwas abklopfen und im Ol 2 bis 3 Minuten anbraten, dabei
zwischendurch einmal wenden. Herausnehmen und mit Chilisalz wiirzen.

Anschlielend Zwiebel und Lauch in der Pfanne im verbliebenen Fett bei mittlerer Hitze wenige
Minuten andiinsten. Das Marzipan fein zerpfliicken und untermischen. Den Wein dazugieflen
und einkochen lassen, alles mit Chilisalz wiirzen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb abgiefien,
abtropfen lassen und mit dem Olivendl mischen. Die Steinpilze putzen, trocken abreiben und in
etwa 3 cm diinne Scheiben schneiden. In einer grofien tiefen Pfanne die Briihe mit den Nudeln
und Steinpilzen erhitzen und Dill, Minze und Petersilie dazugeben.

Zum Servieren die Feigen putzen, waschen und in Spalten schneiden.

Die Krauterbandnudeln auf vorgewérmte Teller verteilen und mit dem Olivendl betrdufeln. Die
Leber mit den Feigenspalten daraufsetzen und alles mit Mandeln bestreuen. Nach Belieben noch
mit Salbeiblédttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2021
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Piccata mit Bohnen-Tomaten-6Gemiise und Dill

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:
4 kl. Kalbsschnitzel a ca. 60 g 2-3 mittelgrole Eier 80 g Parmesan

3 EL doppelgriffiges Mehl 1 Prise Zatar Ol

Mildes Chilisalz Muskatnuss Salz, Pfeffer
Bohnen-Tomaten-Gemiise:

150 g breite Bohnen 2 Tomaten 1 halbierte Knoblauchzehe
1 Ingwerscheibe 1 Zitrone 1 TL kalte Butter

3 EL Gemiisefond 1 Bund Dill mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:
1 EL Pinienkerne

Den Parmesan reiben und mit Eiern und 1 EL Mehl verriihren und mit Chilisalz und Muskatnuss
wiirzen. Parmesan-Hiille ergibt etwas mehr vom Rezept.

Kalbsschnitzel zwischen zwei Blédttern gedlter Klarsichtfolie diinn klopfen, mit Salz und Pfeffer
und Zatar leicht wiirzen, im Mehl wenden und durch die Eier-Parmesan-Mischung ziehen. Etwas
ablaufen lassen, in einer Pfanne bei milder Hitze in reichlich Ol auf beiden Seiten in je etwa 2
bis 3 Minuten hell anbrdunen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Bohnen-Tomaten-Gemiise:

Bohnen putzen und schréig in 1 bis 2 cm breite Stiicke schneiden. In Salzwasser in etwa 8 Minu-
ten fast weich kochen, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, Tomate nach Belieben entkernen und nur die Toma-
tenfilets in Wiirfel schneiden oder die ganze Tomate in etwa 8 mm grofle Wiirfel schneiden.
Bohnen mit Fond, Knoblauch, Ingwer und 4 Streifen Zitronenschale erhitzen. 1 TL Dill hacken
und mit Tomaten und Butter untermischen und erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

Das Bohnen-Tomaten-Gemiise auf warmen Tellern verteilen. Die Piccata anlegen und die Pini-
enkerne dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 12. August 2022
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Kalb-Vagerl mit Pfifferlingen, Kartoffel-Limetten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
80 g eiskalte Hihnchenbrust 4 diinne Scheiben Kalbfleisch 80 g eiskalte Sahne

1 TL scharfer Senf 1 Zitrone 1 EL Krauter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Karotte 40 g Knollensellerie 50 g piirierte Tomaten
1 Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer
1 Zitrone 1 EL kalte Butter 1 TL Tomatenmark
75 ml kréftiger Rotwein 250 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt
Wacholder Piment 1 Zweig Rosmarin
1 TL Puderzucker 1 TL Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 2 EL Butter

1 Limette milde Chiliflocken Muskatnuss

Salz

Fiir die Pfifferlinge:

100 g Pfifferlinge 1 TL braune Butter 1 TL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir das Fleisch:

Fiir die Fiillung die Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden und mit Chilisalz wiirzen. Einen Teller
mit Frischhaltefolie bespannen oder mit einem Blatt Backpapier belegen. Die gewiirzten Hithn-
chenfleischwiirfel darauf verteilen und fiir 5 bis 10 Minuten in den Tiefkiihler stellen. Die Sahne
dazu stellen, damit beides wirklich eiskalt ist.

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die eisgekiihlten Hihnchenfleischwiirfel in einen
Blitzhacker geben, Senf und 1 Msp.Zitronenschale dazu geben und mit etwas Muskatnuss wiir-
zen. Kurz etwas mixen, bis das grob gemixte Fleisch anféngt, zu binden. Dann 1/3 der Sahne
dazu geben und untermixen. Ein weiteres Drittel der Sahne untermixen, dann die restlich Sahne
mit den Krautern untermixen.

Das Kalbsfleisch zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleisch-
klopfers leicht plattieren. Die Fleischscheiben so mit der Farce bestreichen, dass die Rénder frei
bleiben. Die Léngsseiten ein wenig nach innen schlagen, dann vom schmalen Ende her fest auf-
rollen und mit Rouladennadeln feststecken. In einer Pfanne scharf anbraten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Karotte und Sellerie schiilen und in % cm grofie
Wiirfel schneiden. Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, Sellerie, Schalotte und Karot-
te darin bei milder Hitze etwas andiinsten. Tomatenmark kurz mitdiinsten, mit Wein abléschen
und sédmig eink6cheln lassen. Tomatenpiiree und den Fond angieflen, die Rouladen mit dem Lor-
beerblatt, Piment und Wacholder einlegen und zugedeckt etwa 20 Minuten simmern lassen.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Nach etwa 15 Minuten Knoblauch, Ingwer, Ros-
marin und einen Steifen Zitronenschale einlegen.

Zum Schluss die Rouladen herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Schmorsauce auf ein Sieb gieflen und etwas ausdriicken. Die Sauce in einer kleinen Pfanne
oder einem kleinen Topf etwas eink6cheln. Die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glattrithren
und tropfenweise in die kochelnde Sauce rithren, bis diese die gewiinschte Bindung erhilt.

Zum Schluss etwas kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Rouladen die Nadeln entfernen und in der Sauce nochmals kurz erhitzen.
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Fiir das Piiree:

1 EL Butter in eine Pfanne geben und eine braune herstellen. Die Kartoffeln waschen, in Wiirfel
schneiden und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse
driicken. Die Milch erhitzen und mit einem Kochléffel unter die durchgepressten Kartoffeln riih-
ren, die Butter und die braune Butter untermischen.

Limettenschale abreiben und Piiree mit Limettenschale, Salz, Chiliflocken und Muskatnuss wiir-
zen.

Fiir die Pfifferlinge:

Braune Butter in einer Pfanne herstellen. Pfifferlinge putzen, falls n6tig waschen und trocken-
tupfen und in einer Pfanne in brauner Butter anbraten, die kalte Butter hineinriihren und mit
Chilisalz wiirzen.

Je zwel Rouladen mit etwas Sauce auf warmen Tellern anrichten. Nach Belieben je 1 Roulade
schriig halbieren, um das Schnittbild zu sehen.

Das Piiree daneben geben und die Pfifferlinge dekorativ auf dem Gericht verteilen.

Alfons Schuhbeck am 12. August 2022

37



Wiener Schnitzel mit gekrdutertem Kartoffel-Salat

Fiir das Pesto:

30 g gem. Krauterblatter 50 g Petersilie) Salz
1 EL gerost. Mandelbléttchen 41 kl. Knoblauchzehe (Scheiben) 1 Msp. fein gerieb. Ingwer
1 Msp. Zitronen-Abrieb 50 ml Hithnerbriihe 5 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir den Salat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel
350 ml Hithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig 12 TL Dijon-Senf

mildes Chilisalz Zucker 2 Friihlingszwiebeln

2 Blétter Endiviensalat 5 Radieschen

Fiir die Schnitzel:

2 Fier 1 EL Sahne frisch gerieb. Muskatnuss
120 g Weiflbrotbrosel 80 g Panko 80 g doppelgriffiges Mehl
8 kl. diinne Kalbsschnitzel Salz Pfeffer

150 g Butterschmalz 1 unbehandelte Zitrone

Fiir das Pesto die Kriuter waschen und trocken tupfen. Die Petersilie waschen und in kochen-
dem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Mit den Hénden das iibrige Wasser ausdriicken und die Blatter klein schneiden.

Die iibrigen Krauter fein hacken. Petersilie und Krauter mit Mandelblattchen, Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale in den Blitzhacker geben. Briithe und Ol hinzufiigen, alles mit Chilisalz
wiirzen und zu einer feinkérnigen Paste piirieren.

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 40 Minuten weich garen.
Abgieflen, kurz ausdampfen lassen und moglichst heifl pellen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf
in einem hohen Riihrbecher mischen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Hand-
voll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermixen. Das Dressing nach und nach unter die
Kartoffelscheiben mischen, sodass die Fliissigkeit vollstdndig gebunden ist. Anschlieffend die
Zwiebelwiirfel mit etwa 3 EL Pesto (Rest anderweitig verwenden) untermischen und den Salat
nochmals abschmecken.

Fiir die Schnitzel die Eier in einem tiefen Teller mit der Sahne verquirlen und mit 1 Prise Mus-
katnuss wiirzen. Weiflbrotbrosel und Panko mischen und wie das Mehl ebenfalls in einen tiefen
Teller geben.

Die Kalbsschnitzel mit etwas Wasser besprenkeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnit-
zel nacheinander zuerst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch die
Eier-Sahne-Mischung ziehen und zuletzt in der Broselmischung wenden, ohne diese zu fest an-
zudriicken.

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin bei mittlerer
Hitze zuerst auf einer Seite goldbraun backen. Dann wenden und, falls nétig, noch etwas Fett
dazugeben. Das fliissige Schmalz durch leichte Vorwiérts- und Riickwértsbewegungen der Pfanne
iiber die Schnitzel schwappen lassen, sodass sich die Panade der Schnitzel wellenartig wolbt.
(Zusétzlich die Schnitzel nach Belieben mit einem Loffel heilem Schmalz begiefien, bis sie schén
goldbraun sind.) Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Die Endivienblitter putzen, waschen, trocken schleudern und in 4 cm breite Streifen schneiden.
Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.
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Zum Servieren Friihlingszwiebeln, Endivienblédtter und Radieschen unter den Kartoffelsalat he-
ben. Die Zitrone heifl waschen, trocken abreiben und achteln. Die Schnitzel auf vorgewarmten
Tellern anrichten und mit den Zitronenachteln garnieren. Den Kartoffelsalat daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021
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Miinchner Cordon bleu mit Kartoffel-Spargel-6rostel

Fiir 4 Personen
Fiir das Cordon bleu:

120 g Weillwurstbrit 1-2 EL Sahne 40 g Kochschinken

1 EL kleine Karottenwiirfel 1 EL kleine Zucchiniwiirfel Salz

4 Kalbsschnitzel Ol Pfeffer

1/2TL Fenchelsamen 1/2 TL ganzer Kiimmel 1/2 TL Korianderkorner
2 FEier Muskatnuss 100 g Weilbrotbrosel

100 g Panko (asiat. Paniermehl) 80 g doppelgriffiges Mehl 150 ml Ol
4 unbeh. Zitronenspalten
Fiir das Grostel:

400 g festk. Mini-Kartoffeln Salz 125 g griiner Spargel

125 g weifler Spargel 150 g Cocktailtomaten 50 ml Hithnerbriihe

1-2 TL Ol mildes Chilisalz 1-2 TL Bratkartoffelgewdirz
1 EL Schnittlauchroéllchen 1 EL kalte Butter

Fiir das Cordon bleu das Weiflwurstbrat mit der Sahne glatt verriihren.

Den Schinken in 2 bis 3 mm kleine Wiirfel schneiden.

Karotten- und Zucchiniwiirfel in Salzwasser etwa 2 Minuten garen, in ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Schinken, Karotten und Zucchini unter die Bratmischung
rithren.

Fiir das Grostel die Kartoffeln waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen. Abgie-
Ben, kurz ausdampfen lassen, pellen, abkiihlen lassen und vierteln.

Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen diinn klop-
fen und leicht salzen und pfeffern.

Jeweils eine Schnitzelhilfte mit einem Viertel des Weilwurstbrits bestreichen, das Fleisch zu-
sammenklappen, gleichméfig flach driicken und die Enden aneinanderdriicken.

Fenchel, Kiimmel und Koriander in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Eier in einem tiefen Teller
verquirlen und mit etwas Muskatnuss und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen.
Weilbrotbrosel und Panko mischen und wie das Mehl ebenfalls in einen tiefen Teller geben. Die
gefiillten Kalbsschnitzel zundchst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt in den Weilbrotbroseln wenden.

Das Ol in einer groBen Pfanne bei milder Temperatur erhitzen. Die Schnitzel darin auf beiden
Seiten langsam (damit die Fiille durchbéckt) jeweils etwa 4 Minuten goldgelb anbraten, dabei
einmal wenden.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, warm halten.

Inzwischen den Spargel waschen, den weiflen ganz, den griinen nur im unteren Drittel schélen,
von allen die holzigen Enden entfernen. Die Stangen schrég in 2 bis 3 cm lange Stiicke schneiden.
Die Tomaten waschen und halbieren. Den Spargel mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem
Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten fast weich garen.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Kartoffeln anbraten. Mit Chilisalz und Bratkartoffelgewiirz wiirzen. Spargel und Tomaten
mit Schnittlauch und kalter Butter untermischen.

Das Cordon bleu auf vorgewérmte Teller verteilen, die Zitronenspalten dazulegen und das Grostel
daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 17. Januar 2021
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Lamm-Keule mit Rosmarin-Polenta-Piiree

Fiir 8 Personen:

Lammkeule:

1 Lammkeule (2,2 kg) 300 g Naturjoghurt 3 Zwiebeln

100 g Knollensellerie 3 kleine Karotte 1 EL Ol

1 TL Puderzucker % -1 EL Tomatenmark 350 ml Hithnerbriihe

1 Lorbeerblatt 4 TL Pfefferkorner 1 TL Speisestirke

1 Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer 1 Streifen Zitronenschale
1 Stiick Vanilleschote 1 Stiick Zimtrinde (2 cm) 2 Zweige Thymian

mildes Chilisalz
Rosmarin-Polenta-Piiree:

1 L Gemdisebriihe 1 L Milch 2 Lorbeerblétter
250 g Instant-Polenta 1 EL Rosmarinnadeln 2 EL geriebener Parmesan
50 g braune Butter mildes Chilisalz geriebene Muskatnuss

Fiir die Lammkeule 1 bis 2 Tage im Voraus das Fleisch rundum mit Joghurt bestreichen, in
einen Gefrierbeutel legen und im Kiihlschrank 1 bis 2 Tage marinieren.

Am (iiber-)ndchsten Tag den Backofen auf 120°C vorheizen. Zwiebeln, Sellerie und Karotte
schiilen und in etwa 1% cm grofie Wiirfel schneiden. Den Joghurt mit Kiichenpapier von der
Lammkeule abtupfen. Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit ei-
nem Pinsel darin verstreichen. Die Keule darin rundum anbraten und wieder herausnehmen.
Den Puderzucker in die Pfanne stduben, bei milder Hitze hell karamellisieren und die Gemii-
sewtiirfel darin andiinsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Mit etwas Briihe
abloschen und alles in einen Briiter fiillen. Die restliche Briihe dazugieflen, die Lammkeule dar-
auflegen und im Ofen auf der untersten Schiene etwa 23 Stunden rosa garen. Dabei ab und zu
mit Bratenfond betrédufeln.

Nach 2 Stunden Lorbeerblatt und Pfefferkérner in die Sauce geben.

Die Keule aus dem Bréter nehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und das
Gemiise etwas ausdriicken. Die Sauce in einem Topf aufkochen. Die Stérke in wenig kaltem Was-
ser glatt rithren, in die Sauce geben und kocheln lassen, bis diese leicht sémig bindet. Knoblauch,
Ingwer, Zitronenschale, Vanilleschote, Zimt und Thymian hinzufiigen und knapp unter dem Sie-
depunkt wenige Minuten ziehen lassen. Die Wiirzzutaten wieder herausnehmen und die Sauce
mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Rosmarin-Polenta-Piiree die Brithe mit Milch und Lorbeerblatt in einem Topf aufkochen.
Die Polenta einrieseln lassen und unter Riihren etwa 5 Minuten kocheln lassen. Dann Rosmarin,
Parmesan und braune Butter unterriithren und die Polenta mit Chilisalz und Muskatnuss wiir-
zen.

Zum Servieren die Lammkeule in diinne Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Das Rosmarin-Polenta-Piiree danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 23. Mai 2024
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Lamm im Tramezzini- Mantel mit Fenchel-Zucchini-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

80 g Hiihnchenbrust, enthdutet % TL scharfer Senf 80 g eiskalte Sahne

1 bis 2 EL gemischte Krauter 1 Zitrone, Abrieb Muskatnuss

Mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 100 g 2-3 Sch. Toast ohne Rinde Ol

Fiir das Gemiise:

1 kleine Fenchelknolle 1 kleine rote Paprikaschote 1 griine Zucchini

1 EL Butter 100 ml Gemiisefond einige Tropfen Anislikor
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

200 g piirierte Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer

1 Zweig Rosmarin 50 ml Gemiisefond 2-3 EL mildes Olivencl
1 Prise Zucker Zimtrinde mildes Chilisalz

Pfeffer

Fiir die Farce:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengitter
und darunter ein Abtropfblech schieben.

Fiir die Farce die Hithnchenbrust trocken tupfen, in Wiirfel schneiden, salzen und im Tiefkiihl-
fach 5 Minuten anfrieren lassen.

Hithnchenfleisch mit dem Senf in den Blitzhacker geben und die Sahne nach und nach un-
termixen, bis eine glatte, glinzende Farce entstanden ist. Krauter abbrausen, trockenwedeln,
darunterziehen und mit Zitronenabrieb und etwas Muskatnuss wiirzen. Mit Salz, Pfeffer und
nach Belieben mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Lamm:

Tramezzini-Scheiben an der Langsseite leicht iiberlappt auf eine Arbeitsfliche legen, mit dem
Nudelholz dariiber rollen und grofiziigig auf die Breite der Lammlachse zuschneiden.
Brotscheiben jeweils etwa 3 mm dick mit Farce bestreichen und mit 1 Lammlachs belegen. Brot
so aufrollen, dass das Fleisch darin vollsténdig eingewickelt ist und ein wenig iiberlappt. Etwas
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotpickchen darin bei mittlerer Hitze rundum kréftig an-
braten. Auf das Ofengitter setzen und 12 bis 15 Minuten garen.

(Am besten mit Bratenthermometer arbeiten: 58 Grad Kerntemperatur).

Fiir das Gemiise:

Fenchel putzen, waschen, vierteln und in etwa 1 cm grofle Bldtter schneiden. Fenchelgriin fiir
spéter beiseitelegen.

Paprikaschote waschen, putzen, in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Zucchini ldngs und rundherum 0,5 cm samt Schale abschneiden und in 1 cm groflie Stiicke schnei-
den. Das iibrige, Innere der Zucchini anderweitig verwenden.

Fenchel, Paprika und Fond in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und darin
5 Minuten diinsten. Zucchini dazu geben und weiter mitdiinsten. Einige Minuten mitd{insten,
bis das Gemiise noch leicht bissfest ist. Zum Schluss das Fenchelgriin klein schneiden und mit
der Butter hinein rithren. Mit Chilisalz, Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben mit einigen
Tropfen Anislikor abschmecken.
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Fiir die Tomatensauce:

Knoblauch abziehen. Knoblauch, Ingwer und Zimtrinde fein reiben.

Tomaten mit dem Fond erhitzen. Rosmarin, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen und am Siede-
punkt etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Rosmarinzweig entnehmen und das Olivendl mit einem Stabmixer unterrithren. Mit Chilisalz,
Pfeffer, Zucker und einem Hauch Zimtabrieb wiirzen.

FEtwas Tomatensauce auf warmen Tellern verteilen und das Fenchelgemiise darauf anrichten. Das
Lamm im Tramezzini-Mantel in breite Stiicke schneiden, darauf setzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Méarz 2022

Gewiirfelter Lamm-Riicken mit Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250-300 g Lammlachs Lammgewdlirz Chilisalz

Ol Olivenol Salz , Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

Ca. 75 g Zucchino Ca. 50 g Aubergine 4 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 100 g passierte Tomaten 75 g stiickige Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

175 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin 1 Prise Zucker

01 Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Lammriicken in etwa 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Lammwiirfel darin einige Minuten
rosa braten. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl be-
traufeln.

Nehmen Sie das Fleisch 20 Minuten bevor Sie es verarbeiten aus dem Kiihlschrank. Braten Sie es
dann nicht ganz heif}, sondern nur auf mittlerer Hitze an, um das perfekte Ergebnis zu erhalten.
Fiir das Ratatouille:

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Aubergine waschen und in 4 bis 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Paprikaschoten von Scheidewinden und Kernen befreien, waschen und in etwa 0,5
bis 1 cm grofle Stiicke schneiden. Zucchino putzen, waschen, lings vierteln, den weichen inne-
ren Anteil entfernen und den festen Anteil in 0,5 bis 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Aubergine,
Zwiebel und Paprika in etwas Ol bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Knoblauch ab-
ziehen. Knoblauch und Ingwer in Scheiden schneiden und zu dem Gemiise in die Pfanne geben.
Die stiickigen und passierten Tomaten und Gemiisefond dazugeben. Dann die Zucchinischeiben
dazugeben und alles weitere 4 Minuten diinsten.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Rosmarin hinzufiigen. Mit Zucker, Salz,
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren etwas Oliven6l unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 19. November 2021
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Lamm-Riicken und gefiillte Mini-Paprikaschote, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

300 g Lammlachs 1 Knoblauchzehe 5 cm Ingwer

1 Zitrone 3 Kardamomkapseln 3 cm Vanilleschote
1-2 Zimtrinden-Splitter 1 TL neutrales Ol 2 EL mildes Olivendl
Meersalz Pfeffer

Fiir die gefiillte Paprika:

2 rote Mini-Paprikaschoten 75 g Lammhackfleisch 50 g Rinderhackfleisch
20 g Toastbrot 1 Zwiebel £ Knoblauchzehe

1 Ei 2 EL Milch 3-5 EL Gefliigelfond
2 Zweige glatte Petersilie 4 TL Harissa Chilisalz, Salz

Fiir den Juwelen-Couscous:

60 g Instant-Couscous 2-3 Stangen griiner Spargel 1-2 TL Berberitzen
1-2 TL Pistazienkerne 1-2 TL gerost. Mandelsplitter 8-10 Safranfiden

125 ml Gefliigelfond % -1 TL Olivensl

Fiir den Minz-Joghurt:

80 g griech. Joghurt 5-8 Blétter Minze 1 Zitrone

1 Orange 1 Prise mildes Chilipulver Zucker, Salz

Fiir das Fleisch:

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

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Das
Lammfleisch darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten rosa durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer putzen und zwei Scheiben herunter-
schneiden. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und zwei Streifen Zitronenschale abschélen.
Kardamomkapseln andriicken.

Olivenodl in eine Pfanne geben, Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale Kardamom, Vanille und Zimt
hinzufiigen, mit Pfeffer wiirzen, leicht salzen und alles zusammen sanft erwdrmen. Den Lamm-
riicken aus dem Ofen nehmen, in die Pfanne legen, darin kurz wenden und salzen nicht mehr
braten.

Fiir die gefiillte Paprika:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfel. Knoblauch abziehen und fein reiben.

1 Essloffel Zwiebelwiirfel in einer Pfanne in 50 ml Wasser weich kocheln, bis die gesamte Fliis-
sigkeit verkocht ist, dann den Knoblauch noch kurz mitdiinsten.

Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und mit der Milch vermischen. Ei trennen und dabei das
Figelb auffangen. Eiweifl anderweitig verwerten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Beide Hackfleischsorten mit Zwiebeln,
eingeweichtem Brot, Eigelb und 1 Teeltffel geschnittener Petersilie in eine Schiissel geben. Mit
Chilisalz und Harissa wiirzen und zu einer gleichméfligen Masse verarbeiten.

Den Deckel der Paprikaschoten abschneiden und entfernen. Die Schoten von Scheidewénden und
Kernen befreien und in Salzwasser etwa 8 Minuten fast weich kochen. Kalt abschrecken, und
abtropfen lassen.

Paprikaschoten mit Fleischmasse fiillen und die Oberfliche glatt streichen. In eine kleine hitzebe-
stdndige Form Gefliigelfond fiillen. Die gefiillten Paprikaschoten kopfiiber hinein setzen, sodass
die offene Seite mit der Fiille nach unten im Schmorfond sitzt. Im vorgeheizten Backofen 15 bis
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20 Minuten durch ziehen lassen.

Aus der iibrigen Masse konnen Sie kleine Pflanzerl/Frikadellen formen und spéter in einer Pfan-
ne in wenig Ol von beiden Seiten gleichmiiBig anbraten.

Fiir den Juwelen-Couscous:

Safranfiden mit 2 Essloffel heilem Wasser verrithren und 10 Minuten ziehen lassen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit dem Ol betriufeln und mit den Hénden gut durchmischen.
75 ml Gefliigelfond aufkochen, den eingeweichten Safran unterrithren und den Couscous damit
tlibergiefen.

Abdecken und etwa 7 Minuten quellen lassen, anschlieend mit einer Gabel auflockern. Berbe-
ritzen, Pistazien und Mandelsplitter unterrithren und den Couscous warm halten.

Spargel am unteren Drittel schélen, holzige Enden entfernen.

Spargelstangen in 5 bis 8 mm breite Stiicke schneiden. In 50 ml Fond in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur einige Minuten gerade weich diinsten. Der Fond sollte dabei weitgehend verkochen.
Nach Bedarf zwischendurch etwas Fond nachgieflen. Gediinsteten Spargel unter den Couscous
heben.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zitrone und Orange unter heiflem Wasser
abspiilen, trockentupfen und jeweils eine Messerspitze Schale abreiben. Zitrone danach halbie-
ren und den Saft auspressen. Joghurt mit Minze verriihren und mit einem Spritzer Zitronensaft,
Zitronenabrieb, Orangenabrieb, Chilipulver, Zucker und Salz wiirzen.

Den Couscous langs der Mitte auf warme ovale Teller anrichten. Den Lammriicken in breite
Stiicke schneiden. Lammriickenstiicke und Paprikaschote an den Couscous anlegen. Den Minz-
Joghurt auflen herum traufeln..

Alfons Schuhbeck am 19. November 2021
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Gerducherte Paprika-Kiirbis- Suppe mit Black- Tiger-6Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Paprika-Kiirbis-Suppe:

4 Hokkaidokiirbis 1 rote Paprika % Zwiebel

% Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 100 ml Sahne
20 g kalte Butter 400 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt
1 TL gerduchertes Paprikapulver  Salz Pfeffer

Fiir die Black-Tiger-Garnelen:

2 Black Tiger Prawns, mit Schale Pflanzencl Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill

Fiir die Paprika-Kiirbis-Suppe:

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Paprika waschen, vierteln, von Scheidewénden und Kernen
befreien un fein schneiden. Kiirbis waschen, Kerne entfernen und in 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebelwiirfel in einem Topf bei milder Temperatur ohne Fett etwas andiinsten. Kiirbis
und Paprika dazugeben und etwas mitdiinsten. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Ingwer reiben. Lorbeerblatt, eine Scheibe Knoblauch, Ingwer und Gefliigelfond dazugeben und
etwa 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt weich garen. Lorbeerblatt entfernen. Sahne, etwas
Butter nach Bedarf und geréduchertes Paprikapulver hinzufiigen.

Suppe nochmal piirieren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Black-Tiger-Garnelen:

Garnelen schilen, am Riicken entlang einschneiden und den dunklen Darm entfernen. Danach
waschen, trocken tupfen und lings einschneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Garnelen
darin bei mittlerer Hitze 1 bis 2 Minuten braten, bis sie sich aufdrehen. Pfanne vom Herd neh-
men und in der Resthitze durchziehen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen, trockenwedeln und Suppe damit garnieren.

Die Suppe in warmen tiefen Tellern anrichten und die gebratenen Garnelen daraufgeben. Mit
Dill garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. September 2022
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Kartoffel-Knoblauch-6rastl mit Pulpo, Pimientos

Fiir 4 Personen

Grostl:

800 g festk. Kartoffeln Salz, Ol Bratkartoffelgewiirze
1 rote Paprikaschote 1 bis 2 Knoblauchzehen mildes Chilisalz

12 Scheiben Fenchel Pimientos de Padron

Pulpo:

350 g vorgek. Pulpo 1TL Ol 1 Lorbeerblatt

1 kl. getrock. Chilischote 1 Knoblauchzehe Salz

Auflerdem:

Dillspitzen

Fiir das Grostl die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schélen, auskiihlen lassen und in Schei-
ben schneiden. In einer groBen Pfanne in wenig Ol anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz, Chilisalz
und Zitronenabrieb wiirzen. Petersilie und Schnittlauch untermischen, vom Herd nehmen und
mit etwas Olivendl betraufeln.

Die Paprika putzen, mit einem Sparschéler schéilen und in ca. 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.
Knoblauch schiilen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in wenig Ol
hell anbraten. Die Paprika dazu geben und etwas mitbraten. Mit Chilisalz wiirzen.

Die Fenchelscheiben in einer grofien Pfanne auf beiden Seiten in wenig Ol braten, mit Chilisalz
wiirzen.

Die Pimientos de Padrén waschen und gut trocken tupfen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und
die Pimientos darin bei milder Hitze rundum ein paar Minuten braten, salzen.

Pulpo: Den Pulpo in groflere Stiicke von ca. 4 cm schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und den Pulpo mit Lorbeer, Chilischote
und Knoblauch darin ein paar Minuten anbraten, salzen.

Anrichten: Kartoffeln, Paprika und Pimientos in vertieften ovalen warmen Tellern anrichten.
Seitlich je 3 Fenchelscheiben anlegen. Die Pulpostiicke dazwischen stecken. Nach Belieben mit
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. Juni 2022
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Kopfsalat mit Spargel, Brokkoli, Minze, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Griin:

150 g griiner Salat 3 St. griiner Spargel 1 Handvoll wilder Brokkoli
1 Zitrone, 1 EL Saft 1-2 EL Olivendl Muskatnuss
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

kleine Kriuterseitlinge 1-2 TL neutrales Ol mildes Chilisalz
Pfeffer

Fiir die Wachteleier:

4 Wachteleier

Fiir die Muscheln:

4 Jakobsmuscheln 1-2 TL neutrales Ol ~ Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Dill

Fiir das Griin:

Den Salat waschen, trockenschleudern und zerkleinern.

Vom Spargel die holzigen Enden entfernen und die Spargelstangen schrig in 3 bis 4 Stiicke
schneiden.

Den Brokkolini putzen.

Spargel und Brokkoli nacheinander in Salzwasser einige Minuten noch leicht bissfest kochen.
Abgiefen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Marinade Zitronensaft mit Oliventl verrithren und mit Zitronenabrieb, Muskatnuss,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Pilze:

Kriuterseitlinge putzen und in formschone kleinere Stiicke schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und Ol darin verteilen.

Pilze darin einige Minuten von beiden Seiten anbraten und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Wachteleier:

Wachteleier 2,5 Minuten in sprudelndem Wasser kochen, schéilen und halbieren.

Fiir die Muscheln:

Jakobsmuscheln trockentupfen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur stark erhitzen. Ol zugeben und die Jakobsmuscheln darin
1 bis 2 Minuten von beiden Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jakobsmuscheln, die per Hand im Nordostatlantik gesammelt wurden, also zum Beispiel in Nor-
wegen, sind fiir die Bestédnde am schonendsten und koénnen daher in Maflen gegessen werden.
(Stand Januar 2022) Fiir die Garnitur:

Minze, Basilikum und Dill abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Salatblétter auf zwei Tellern anrichten. Brokkolini und Spargel hineinstecken. Wachteleier, Kréu-
terseitlinge und Jakobsmuscheln anlegen, Krauter darauf verteilen, mit der Marinade betraufeln
und servieren.

Vor dem Braten der Jakobsmuscheln etwas Puderzucker darauf verteilen.

So karamellisieren sie in der Pfanne beim Braten und geben einen besonderen Geschmack ab.

Alfons Schuhbeck am 17. Marz 2022
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Mediterraner Salat mit Pulpo

Fiir zwei Personen
Fiir den Pulpo:

150 g gekochter Pulpo 1 Knoblauchknolle 2 cm Ingwer

01 Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Hand Salatbliitter 4 Avocado 2 Eiertomaten

3 eingel. Artischockenherzen 3 Salatgurke 1 Mango

1 Kugel Biiffelmozzarella mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir das Salatdressing:

40 ml Gemiisefond 1 EL Weifiweinessig 4% TL Dijonsenf

1 Prise Zucker mildes Chilisalz 1 EL mildes Olivenol

Fiir den Pulpo:

Den Pulpo in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur sanft erhitzen. Pulpo und Ol hinzugeben. Knoblauch-
knolle horizontal halbieren und Ingwer in Scheiben schneiden. Beides in die Pfanne legen und
mit dem Pulpo etwas anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Pulpo mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und vierteln. Die Mango schélen, entkernen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Artischockenherzen vierteln. Die Gurke waschen, langs
halbieren und in Scheiben schneiden. Die Avocado halbieren und den Stein entfernen.

Eine Avocadohilfte schilen und in Spalten schneiden. Die Salatblitter waschen und etwas zer-
kleinern. Den Mozzarella ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Tomaten, Mango, Artischocken, Gurkenscheiben, Avocado, Salatblidtter und Biiffelmozzarella
als Salat auf Tellern anrichten. Mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Salatdressing:

Den Gemiisefond mit Weifiweinessig und Senf verrithren. Mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Oli-
venol fiir den Schluss aufbewahren.

Geben Sie das Dressing erst am Ende iiber den Salat, damit er nicht in sich zusammenfillt und
noch knackig bleibt.

Pulpostiicke zum Salat auf Tellern anrichten, mit dem Dressing und etwas Olivenol betraufeln
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Juni 2021
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Garnelen auf gebratenem Fenchel mit Joghurt-Safran-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 3 Scheiben Ingwer

1 Streifen Zitronenschale 1 Streifen Orangenschale 1 TL neutrales Ol

2 Zimtrindensplitter mildes Chilisalz

Fiir den Fenchel:

6 diinne Sch. Fenchelknolle 1 TL neutrales Ol mildes Chilisalz

Fiir den Safran-Joghurt:

100 g griech. Joghurt 5 Féden Safran 1 EL warmes Wasser
1 Msp. Zitronenabrieb 1 Msp. gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. Ingwer
Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill

Die Garnelen am dicken Ende 1,5 bis 2 ¢cm einschneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Zimt, Knoblauch- und Ingwerschei-
ben und Schale von Zitrone und Orange hineingeben. Garnelen darin auf beiden Seiten einige
Minuten sanft braten. Pfanne vom Herd nehmen und Garnelen in der Resthitze der Pfanne
durchziehen lassen.

Fiir den Fenchel:

Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
Fenchelscheiben darin auf beiden Seiten mehrere Minuten hell anbraten. Mit Chilisalz wiirzen.
Fiir den Safran-Joghurt:

Safran in das Wasser rithren und 5 Minuten ziehen lassen.

Joghurt mit etwas Milch, Zucker und Safranwasser verriihren. Mit Zitronenabrieb, Knoblauch,
Ingwer und Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Fenchelscheiben auf warme Teller legen, Garnelen darauf anrichten und den Safranjoghurt
auflen herum traufeln. Mit einem Zweig Dill garnieren und servieren

Alfons Schuhbeck am 16. April 2021
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Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir den Zitronen-Schmand:

70 g Schmand 1 Zitrone, Abrieb £ TL Dijon-Senf
2 EL Milch 2 Prisen mildes Chilisalz 1 Prise Zucker
Fiir das Carpaccio:

200 g Rinderfilet 1 EL Zitronensaft 01

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 gekochte Wachteleier 2 Cherrytomaten 2 Sardellenfilets
1 Avocado 4 Kapernépfel schwarze Oliven

griine Oliven

Fiir den Zitronen-Schmand:

Den Schmand mit Zitronenabrieb, Milch und dem Dijon-Senf glattriihren.

Dip mit Chilisalz und Zucker wiirzen und in eine Spritzflasche fiillen.

Fiir das Carpaccio:

Rinderfilet mit einem scharfen Messer erst in etwa 1 cm dicke Scheiben, dann in etwa 1 3 em
grole Quadrate schneiden. Filetscheiben mit ausreichend Abstand zueinander zwischen zwei
Lagen geolte Frischhaltefolie legen und mit der flachen Seite des Fleischklopfers oder dem Plat-
tiereisen gleichméfig diinn klopfen.

Zitronensaft und das Olivends] verriihren, vier flache Teller mit etwas Ol-Zitronensaft-Mischung
bestreichen. Salz und Pfeffer dariiber-streuen bzw. -mahlen. Die diinnen Filetscheiben leicht
iiberlappend auf den Tellern anrichten, mit der restlichen Ol-Zitronensaft-Mischung bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Wachteleier in kochendem Wasser etwa 2,5 Minuten garen, kalt abschrecken, pellen und halbie-
ren. Avocado schilen und in Stiicke schneiden. Cherrytomaten halbieren.

Zitronen-Schmand gitterféormig so iiber das Carpaccio spritzen, dass rautenférmige Felder auf
dem Carpaccio entstehen. Auf die einzelnen Rautenfelder die Kapernépfel, die Oliven, Tomaten,
Sardellenfilets, Avocado und die halbierten Wachteleier verteilen.

Alfons Schuhbeck am 15. April 2021
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Gratinierter Sellerie-Rostbraten mit Frihling-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriuter-Gratiniermasse:

65 g weiche Butter 1 -1 TL scharfer Senf 1 TL Rosmarinnadeln
4 - 1 EL Petersilienblitter 1 TL gerieb. Parmesan 1 kl. gerieb. Knoblauchzehe
15 g trockene Weiflbrotbrosel Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

125 g Knollensellerie 50 ml Gemiisefond 30 g kalte Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss Ol, Pfeffer

Fiir den Rostbraten:

2 Rinderlendenscheiben, & 150 g 4 TL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

50 g kleine Zuckerschoten 4 Mini-Zucchini 4 Friihlingszwiebeln
100 g wilder Brokkoli 100 g griiner Spargel 50 ml Gemiisefond

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Zitrone

% Bund Friihlingskriuter 1 EL kalte Butter mildes Chilisalz
Muskatnuss

Fiir die Kriuter-Gratiniermasse:

Fiir die Krauter-Gratiniermasse die weiche Butter schaumig rithren.

Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Weiibrot zerkleinern.

Senf, Rosmarin, Petersilie, Parmesan, Knoblauch und Weiflbrotbrosel unter die Butter rithren
und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse halbieren und jeweils zwischen zwei Blattern
Backpapier auf Grofle der Fleischscheiben flachdriicken und 5 bis 10 Minuten in den Tiefkiihler
legen. Danach bis zum Gebrauch in den Kiihlschrank legen.

Fiir das Piiree:

Fiir das Piiree den Sellerie schiilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fond mit Sellerie in einem Topf erhitzen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und zugedeckt
knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten weich diinsten.

Sellerie in ein Sieb abgieflen, dabei den Garsud auffangen. Sellerie im Kiichenmixer oder in ei-
nem hohen Riithrbecher mit dem Stabmixer cremig piirieren, dabei nur so viel Garsud wie nétig
hinzufiigen. Die kalte Butter unterrithren und das Selleriepiiree mit Chilisalz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir den Rostbraten:

Fiir den Rostbraten den Backofen und Grillstufe vorheizen.

Die Rinderlendenscheiben mit dem Handballen etwas flach driicken. Eine Pfanne erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und das Fleisch bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
etwa 24 Minuten braten.

Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auf
das Backblech legen.

Jeweils 1 EL Selleriepiiree auf jede Rinderlendenscheibe streichen. Die gekiihlte Gratiniermasse
auf das Selleriepiiree legen. Die Lendenscheiben unter dem Backofengrill auf der mittleren Schie-
ne etwa 4 Minuten goldbraun iiberbacken.

Fiir das Gemiise:

Fiir das Gemiise die Zuckerschoten putzen, waschen und grofle Exemplare halbieren. Zucchini
ldngs halbieren, die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Brokkoli putzen und waschen. Spargel waschen, im unteren Dritten schéilen und holzige Enden
entfernen, die Stangen schrig dritteln, dabei vorher dickere Stangen lings halbieren.
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Den griinen Spargel mit dem Fond in einer Pfanne ein paar Minuten diinsten. Alle anderen Ge-
miisesorten dazu geben und ein paar Minuten weiter diinsten, bis sie gerade noch leicht bissfest
sind. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale der Zitrone abziehen.
Ingwer schilen und drei Scheiben abschneiden.

Friithlingskrauter abbrausen, trocken wedeln und einen Essloffel davon klein schneiden. Knob-
lauch, Ingwer, Zitrone und Krauter unter das Gemiise riihren. Die Butter ebenfalls unterrithren
und das Ganze mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Das Gemiise auf warmen Tellern anrichten und den Rostbraten danebenlegen. Etwas vom Ge-
miisefond auBlen herum tréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 04. Méarz 2021
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Tournedos Rossini mit Spargel und Romanesco

Fiir 4 Personen
Fiir die Tournedos:

41 TL Puderzucker 3 EL roter Portwein 4 EL Madeira

70 ml kriftiger Rotwein 400 ml Kalbsfond 1 TL Speisestirke

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Orangenschale
1 Streifen Zitronenschale 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz
Triiffeleinlegesaft Ol 8 kl. Rinderfiletsteaks
Fiir das Gemiise:

200 g Romanesco 125 g weifler Spargel 125 g griiner Spargel

1 Bund Mini-Karotten (Griin) 50 ml Hithnerbriihe 12 EL braune Butter
mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Ginseleber:

4 grofie Génselebern 1 EL Butter 1 kleine getr. rote Chilischote
3 cm Vanilleschote Salz

AuBlerdem:

1 Triiffel (in Lake)

Fiir die Sauce den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit
Portwein, Madeira und Rotwein abloschen und etwa auf ein Drittel einkdcheln lassen. Den Fond
dazugielen und alles nochmals auf etwa 3 1 einkdcheln lassen. Anschlielend die Speisestéiirke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kidcheln lassen, bis diese sdmig bindet.
Knoblauch, Ingwer, Orangen- und Zitronenschale in der Sauce wenige Minuten ziehen lassen,
dann wieder entfernen.

Zuletzt die kalte Butter in Flockchen unterrithren und die Sauce mit Chilisalz und Triiffeleinle-
gesaft abschmecken, warm halten.

Fiir das Gemiise den Romanesco putzen, waschen und in Réschen teilen.

Beide Spargelsorten waschen und die holzigen Enden entfernen. Den weiflen Spargel ganz, den
griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen und die Stangen schrég in 5 bis 6 cm lange Stiicke
schneiden. Die Karotten putzen, das Griin bis auf 1 cm entfernen und die Karotten schilen.
Das Gemiise mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und
knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten diinsten, bis das Gemiise gerade bissfest ist. Die
braune Butter hinzufiigen und alles mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen, warm halten.
Fiir die Tournedos eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 3 bis 1 TL Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Steaks anbraten, bis nach 1 bis 2 Minuten Fleischsaftperlen
austreten.

Die Steaks wenden und weiterbraten, bis erneut Fleischsaftperlen austreten. Aus der Pfanne
nehmen und auf einem vorgewérmten Teller beiseitestellen.

Die Génselebern putzen, waschen und trocken tupfen, jede Leber quer halbieren. Eine Pfanne
bei milder Temperatur erhitzen, die Butter darin zerlassen und die Génselebern mit Chilischote
und Vanille auf beiden Seiten je etwa 1 Minute anbraten. Zuletzt leicht salzen.

Zum Servieren die Tournedos in der Sauce wieder erwdrmen und auf vorgewérmte Teller legen,
die Génselebern daraufsetzen und darauf je 2 Triiffelscheiben legen. Zuletzt die Sauce darum
herumtréufeln und das Gemiise danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2021
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Tatar mit Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

12 festk. Mini-Kartoffeln (300 g) Salz 1 TL O1

1 TL Bratkartoffelgewiirz mildes Chilisalz

Fiir das Tatar:

500 g mageres Rindfleisch 1 Schalotte 3 Sardellenfilets (in Ol)
1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern 2 TL Tomatenketchup
2 TL scharfer Senf 2 Msp. Paprikapulver mildes Chilisalz

Zucker

Fiir die Sauce:

100 g Creme-fraiche ca. 2 EL Milch 1 Spritzer Zitronensaft
1 Msp. Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz 1 EL Schnittlauchroéllchen
Auflerdem:

4 Wachteleier 4 Kapernépfel

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen.

Abgieflen, ausdampfen lassen und halbieren.

Wahrenddessen die Wachteleier in kochendem Wasser etwa 3 Minuten hart kochen.
Anschlielend kalt abschrecken, pellen und halbieren. Die Kapernépfel halbieren.

Fiir das Tatar das Rindfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden (alternativ bereits vom Metzger
durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen lassen). Die Schalotte schélen, in feine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit 50 ml Wasser weich garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Sardellenfilets mit Essiggurke und Kapern fein hacken und alles mit Hackfleisch, Schalotte,
Ketchup, Senf und Paprikapulver mischen. Zuletzt das Tatar mit Chilisalz und 1 Prise Zucker
wiirzen, kiihl stellen.

Fiir die Sauce die Créme fraiche mit etwas Milch zu einer glatten, sdmigen Sauce verrithren
(dabei nach und nach so viel Milch dazugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist).

Mit Zitronensaft, Zitronenschale und Chilisalz abschmecken und zuletzt den Schnittlauch unter-
rithren.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Kartoffeln darin auf der Schnittseite goldbraun braten. Die Kartoffeln wenden, noch einige
Minuten weiterbraten und zuletzt mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren einen Metallring (ca. 10 cm Durchmesser) auf einen Teller setzen. Das Tatar
nochmals abschmecken, je ein Viertel in den Ring fiillen, glatt streichen und den Ring abziehen.
Das restliche Tatar ebenso auf drei weitere Teller setzen.

Kapernédpfel und Wachteleier auf dem Tatar anrichten, die Kartoffeln und die Schnittlauchsauce
daneben verteilen.

Alfons Schuhbeck am 24. Januar 2021

55



Mexikanische Salate

Fiir 4 Personen:
Feldsalat mit Safran-Vinaigrette:

5-10 Safranféiden 50 ml warme Hiithnerbrithe 1 Schalotte

1 EL Weilweinessig 1 Msp. Dijon-Senf 1 EL mildes Olivenol

2 EL Granatapfelkerne Salz, Pfeffer, Zucker 4 grofie Handvoll Feldsalat
Karotten-Zimt-Salat:

1 weile Zwiebel (150 g) 500 g Karotten 200 ml Hiihnerbriihe

1 Knoblauchzehe (Scheiben) 1 kl. Splitter Zimtrinde 3 Kardamomkapseln

1 kleine rote Chilischote 1 Spritzer Weilweinessig 2 EL mildes Olivendl
Salz

Fiir das Taboulé:

100 g Instant-Bulgur Salz 2 grofie Tomaten (160 g)
2 Bund Petersilie 1 Bund Koriandergriin 1 Bund Dill

3 Bund Minze 1 gerieb. Knoblauchzehe Saft von 1 Zitrone

1 TL Zitronen-Abrieb 1 EL Weilweinessig 5 EL mildes Olivenol
Zucker

Fiir den Feldsalat:

Fiir die Vinaigrette die Safranfiden in einer Tasse in der warmen Briihe einweichen. Inzwischen
die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. In einer Salatschiissel Essig, Senf
und Safranbriihe verriithren. Das Arganol dazugeben und unterrithren, die Schalottenwiirfel und
Granatapfelkerne hinzufiigen. Alles mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Den Feldsalat
verlesen, waschen und trocken schleudern, dann mit der Vinaigrette mischen. Zum Servieren den
Feldsalat auf kleine Schalen verteilen und nach Belieben noch mit 2 EL Walniissen garnieren.
Fiir den Karotten-Zimt-Salat:

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Karotten putzen und schélen, erst in etwa 4 c¢m lange
Stiicke und diese in diinne Stifte schneiden. Zwiebel und Karotten mit der Briihe in einen Topf
geben und Knoblauch, Zimt, Kardamom und Chili hinzufiigen. Ein Blatt Backpapier darauflegen
und die Karotten knapp unter dem Siedepunkt etwa 12 Minuten weich diinsten. Danach vom
Herd nehmen, Essig und Olivendl unterrithren und den Karottensalat mit Salz wiirzen. Zum
Servieren die Karotten samt Gewiirzen auf mehrere kleine Schalen oder eine grofle Servierschale
verteilen und nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Fiir das Taboulé:

Den Bulgur in eine Schiissel geben und mit heiflem, leicht gesalzenem Wasser gut bedecken. Den
Bulgur 10 bis 15 Minuten quellen lassen. Anschliefend in ein Sieb abgieflen und gut abtrop-
fen lassen. Wahrenddessen die Tomaten kreuzweise einritzen, {iberbriihen und kalt abschrecken.
Danach die Tomaten hauten und vierteln, dabei die Stielanséitze und Kerne entfernen. Die To-
matenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen und trocken tupfen, die Blatter
abzupfen und fein hacken. Den abgetropften Bulgur in einer Salatschiissel mit den Tomaten
wiirfeln und den Kr&utern mischen. Knoblauch, Zitronensaft und -schale, Essig und Olivenol
dazugeben und locker unterheben, zuletzt alles mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Zum
Servieren das Taboulé auf kleine Schalen verteilen und nach Belieben mit Dillspitzen, Korian-
dergriin und Minzebl&dttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. November 2021

56



Nizza-Salat mit Sesam-Thunfisch

Fiir 4 Personen
Fiir den Nizza-Salat:

300 g festk. Mini-Kartoffeln Salz 2 TL Ol

Pfeffer 150 g feine griine Bohnen 3 Tomaten

80 g Kalamata-Oliven 150 g Artischockenherzen 3 rote Zwiebel

50 g Kapernépfel 2-4 Mini-Romanasalatherzen

Fiir die pochierten Eier:

6 EL Essig 4 frische Eier

Fiir das Dressing:

1 frisches Eigelb (M) 1 TL Kapern 2 Sardellenfilets (in O1)
1 TL Dijon-Senf 1 geriebene Knoblauchzehe % TL geriebener Ingwer
4 EL mildes Olivendl 5 EL Gemiisebriihe 1 Msp. Orangen-Abrieb
Salz

Fiir den Thunfisch:

300 g Thunfisch 1-2 EL helle Sesamsamen 1-2 EL dunkle Sesamsamen
1 EL Ol Salz, Pfeffer Dillspitzen

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz ausdamp-
fen und abkiihlen lassen. Kartoffeln vierteln und in einer Pfanne in 1 TL Ol anbraten, salzen
und pfeffern. Bohnen putzen, waschen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem
Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Die
Tomaten waschen und in Spalten schneiden, Stielansétze entfernen.

Oliven und Artischocken abtropfen lassen und kleiner schneiden. Zwiebel schilen und in Streifen
schneiden. Kapern halbieren, dabei Stiele entfernen. Salat putzen, waschen und trocken schleu-
dern, je nach Grofle halbieren oder vierteln. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das
itbrige Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Salat herzen hell anbraten, herausnehmen
und abkiihlen lassen.

Fiir die pochierten Eier in einem grofien Topf 15 1 Wasser aufkochen und 2 EL Essig dazugeben.
In 4 kleine Tassen oder Schalen je 1 EL Essig geben und 1 Ei vorsichtig aufschlagen (Vorsicht, die
Dotter nicht verletzen!). Das siedende Wasser (max. 85-95°C) so lange in eine Richtung riihren,
bis ein Wirbel entsteht. Die Eier nacheinander aus der Tasse ins Wasser gleiten lassen und je
nach Temperatur jeweils 8 bis 10 Minuten pochieren. Dann mit einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Eigelb in einem hohen Riihrbecher mit Kapern, Sardellen, Senf, Knoblauch
und Ingwer mit dem Stabmixer fein piirieren, nach und nach Ol und Olivens! untermixen. Brii-
he unterrithren, mit Orangenschale und Salz wiirzen. Thunfisch waschen und trocken tupfen.
Sesam in einem tiefen Teller mischen und den Thunfisch darin wenden. Das Ol in einer Pfanne
bei mittlerer Temperatur etwas stérker erhitzen und den Fisch darin erst auf einer Seite etwa 2
Minuten hell briaunen, dann wenden und die andere Seite ebenfalls briaunen.

Danach auch den Rand rundum braten.

Zum Servieren Kartoffeln, Bohnen, Tomaten, Oliven, Artischocken, Zwiebel und Kapern auf
Teller verteilen und mit dem Dressing betraufeln. Den Thunfisch in 7 bis 8 mm dicke Schei-
ben schneiden, darauflegen und je 1 pochiertes Ei danebensetzen. Thunfisch und Ei salzen und
pfeffern und mit Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 18. November 2021
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Caeser Salad

Fiir 4 Personen
Fiir das Dressing:

1 sehr frisches Eigelb 3 TL Dijon-Senf 1 EL Tomatenketchup

1 EL Weinbrand 100 ml lauwarme Hiihnerbrithe 150 ml neutrales Ol

1 fein gerieb. Knoblauchzehe 1 Msp. fein gerieb. Ingwer 2-3 Sardellenfilets (in O1)
1 EL geriebener Parmesan 1-2 EL. Weifiweinessig mildes Chilisalz

Zucker

Fiir den Salat:

250 g Romanasalat 200 g Cocktailtomaten 4 Hahnchenbrustfilets

12 TL O1 3 EL braune Butter 13 TL Steakgewiirz
mildes Chilisalz 8 Riesengarnelen 80 g Weilbrot

4 EL Parmesanspéne 1 EL getr. Cranberrys 2 EL Mandeln

Fiir das Dressing Eigelb, Senf, Ketchup, Weinbrand und lauwarme Briihe in einen hohen Riihr-
becher geben. Alles mit dem Stabmixer mischen, dabei nach und nach das Ol dazu gieSen und
untermixen. Anschlieend Knoblauch, Ingwer, Sardellen, Parmesan und Essig untermixen und
das Dressing mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen, kiihl stellen.

Fiir den Salat vom Romanasalat die dufleren Blétter entfernen. Den Salat in die einzelnen Blatter
teilen, waschen und trockenschleudern, ggf. in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Tomaten wa-
schen und vierteln oder halbieren. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und schrig
in 1 bis 13 em dicke Scheiben schneiden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Héhnchenbrustscheiben auf beiden Seiten je 1 bis 2 Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd
nehmen und das Fleisch in der Nachhitze der Pfanne 1 bis 2 Minuten saftig durchziehen lassen.
2 EL braune Butter hinzufiigen, alles mit 1 TL Steak- und Grillgewiirz und etwas Chilisalz
wiirzen, warm halten.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Eine kleine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhit-
zen, den iibrigen 4 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Garnelen etwa 2 Minuten
anbraten. Die Garnelen wenden und noch etwa 30 Sekunden weiterbraten, die Pfanne vom Herd
nehmen und die Garnelen in der Nachhitze der Pfanne etwa 1 Minute durchziehen lassen. Die
iibrige braune Butter hinzufiigen, alles mit Chilisalz und dem iibrigen 3 TL Steak- und Grillge-
wiirz wirzen.

Zum Servieren das Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze
goldbraun und knusprig résten. Den Salat mit dem Dressing mischen und auf Schalen oder Teller
verteilen. Die Hihnchenstreifen, Garnelen, Crottons und Tomaten darauf anrichten und alles
mit Parmesanspénen, Cranberrys und Mandeln bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 19. Januar 2021
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Schweine-Braten

Fiir 4 Portionen:

800 g Schweinebauch 500 ml Gemiisebrithe 2 TL Puderzucker
1 gehéduf. EL Tomatenmark 125 ml Rotwein 1 Zwiebel
2 Stangen Sellerie 2 Karotten 2 TL Speisestérke

Salz, Pfeffer
Gewiirze nach Wahl (2 TL):
Kiimmel, Majoran, Knoblauch, Ingwer, Koriander, Senfkérner

Den Schweinebauch uneingeritzt mit der Hautseite nach unten in ein tiefes Backblech legen, mit
Briihe auffiillen und bei 130° C eine gute Stunde im Ofen garen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, die Schwarte mit einem scharfen Messer quer einritzen, so-
dass man spéter Scheiben vom Fleisch abtrennen kann.

Fiir den Soflenansatz Puderzucker in einen Topf geben und ihn leicht karamellisieren, Tomaten-
mark hinzufiigen und unter Riihren anbrédunen. Das Ganze mit Rotwein abléschen und einre-
duzieren lassen. Die richtige Konsistenz ist erreicht, wenn die Fliissigkeit beim Hindurchfahren
mit einem Holzl6ffel nicht zusammenlduft.

Die Zwiebel, Karotten, Sellerie wiirfeln und in einer Pfanne anschwitzen. Das Gemiise und die
Briihe, in der das Fleisch gegart hat, zum Soflenfond geben.

Den Soflenansatz zuriick in das tiefe Backblech gieflen und das Fleisch hineinlegen. Eine weitere
Stunde bei 160° C garen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen, den Braten aus der Sofle nehmen, auf ein anderes Backblech
legen und dieses fiir 15 Minuten bei Grillfunktion in den Ofen schieben. Dabei nicht die oberste
Schiene wéhlen.

Wahrend der Braten seine Kruste bekommt, die Sofle passieren, sodass das Gemiise vom Sieb
aufgefangen wird. Die Stirke mit etwas Wasser verriithren, zur Sofle hinzugeben und zum Andi-
cken zwei Minuten kocheln lassen.

Abschlielend mit Gewiirzen, Salz, Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen, damit sich der
Geschmack entfaltet.

NN-Empfehlung: Kntdel und Sauerkraut mit Rum-Rosinen.

Alfons Schuhbeck am 02. April 2023
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Glasierter Schweine-Nacken, gebratene Kartoffel-Ecken

Fiir 4 Personen:

Fiir den Schweinenacken:
2 Nackensteaks (a 400 g)
Fiir die Glasage:

1 TL Speisestirke

2 EL helle Sojasauce

Fiir die Barbecue-Sauce:
350 ml Hiithnerbriihe

6 EL Ahornsirup

1 TL milde Chiliflocken
1 TL gehackter Ingwer

1 EL mildes Currypulver
Fiir das Gemiise:

6 diinne Friihlingszwiebeln
50 ml Gemiisebriihe

1 TL kalte Butter

Fiir die Kartoffelecken:

1 kg Kartoffeln

Pfeffer

1 TL O1

2 EL Ahornsirup
Msp. geriebener Knoblauch

2 EL Tomatenketchup

2 TL Paprikapulver (edelsiif})
1 EL Weifiweinessig

2 Prisen Instant-Kaffeepulver
1 geh. EL Speisestirke

80 g Champignons
1 ausgekratzte Vanilleschote
Salz

Salz
mildes Chilisalz

1 EL Sake (Sherry)
1 Msp. Ingwer

1 TL Dijon-Senf

1 TL gerduch. Paprikapulver
2 TL gehackter Knoblauch

1 schwach geh. TL Salz

1 Stiick Vanilleschote (3 cm)

4 kl. rote Chilischoten
4 grofle Splitter Zimtrinde

1 bis 2 TL Ol
gemahl. Kiimmel

getrock. Majoran

Fiir den Schweinenacken den Backofen auf 100°C vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Ofengit-
ter und darunter ein Abtropfblech schieben. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und
das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Die Schweinenackensteaks in der Pfanne rundum
anbraten, auf das Ofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten rosa garen.

Fiir die Glasage die Speisestirke mit 1 EL kaltem Wasser glattrithren. 2 EL. Wasser, Ahornsirup,
Sake und Sojasauce in einem kleinen Topf aufkochen. Knoblauch und Ingwer dazugeben. Die
Glasage mit der angeriihrten Speisestéirke binden, kurz kécheln lassen und vom Herd nehmen.
Die Schweinenackensteaks am Ende der Garzeit mit der Glasage bestreichen.

Fiir die Barbecue-Sauce die Briihe in einem Topf mit Ketchup, Senf und Ahornsirup verriithren.
Beide Paprikapulver, Chiliflocken, Essig, Knoblauch, Ingwer, Kaffeepulver, Salz und Currypul-
ver hinzufiigen und alles aufkochen. Die Stérke in 2 bis 3 EL kaltem Wasser glattriihren, in die
Sauce geben und kocheln lassen, bis diese sédmig bindet. Dann die Vanilleschote hinzufiigen, 1
bis 2 Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen.

Die Barbecue-Sauce vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Gemiise die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrig halbieren. Die Pilze putzen,
trocken abreiben und in einzelne kleine Pilze zerteilen.

Friithlingszwiebeln mit Chili und Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier dar-
auflegen und am Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen. Pilze, Vanille und Zimt dazugeben, darin
erhitzen, die Butter hinzufiigen und salzen.

Fiir die Kartoffelecken die Kartoffeln in Salzwasser gerade weich garen. Abgieflen, kurz aus-
dampfen lassen und in Spalten schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und
das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Die Kartoffeln goldbraun anbraten und mit Salz,
Pfeffer, Chilisalz, Kiimmel und Majoran wiirzen.Ihr Standort: BR.de Fernsehen BR Fernsehen
Schuhbecks Rezepte Schuhbecks - Meine Festtagskiiche Ihr Standort: BR.de Fernsehen BR Fern-
sehen Schuhbecks Rezepte Schuhbecks - Meine Festtagskiiche Zum Servieren die Steaks schrig
in Scheiben schneiden, auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit dem Gemiise garnieren. Die

60



Barbecue-Sauce in kleinen Schilchen daneben setzen und die Kartoffelecken dazu reichen.
Bildnachwei

Alfons Schuhbeck am 26. April 2021
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Bayerisches Eisbein

Fiir 4 Personen
Fiir das Garen der Haxe:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 2 Gewdiirznelken
1 TL Zucker 1 gepok. hint. Schweinshaxe 3 Scheiben Ingwer
1 TL Pfefferkorner 1 TL ganzer Kiimmel 2 kl. getr. rote Chilischoten

3 Wacholderbeeren

Zum Servieren:

4 EL braune Butter 5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt

1 kl. getr. rote Chilischote 1 Scheibe Ingwer 1 Knoblauchzehe
Fiir die Sauce:

80 g mehligk. Kartoffel 300 ml Hiihnerbriihe 80 g Sahne

12 EL Sahnemeerrettich 11 TL scharfer Senf mildes Chilisalz

frisch gerieb. Muskatnuss 1 EL Schnittlauchréllchen
Fiir den Wirsing:

1 Wirsing Salz, 2 Karotten
100 ml Hiihnerbriihe 2 EL braune Butter mildes Chilisalz
Muskatnuss 2 EL geh. Walniisse

Fiir die Haxe in einem groflen Topf 4 1 Wasser aufsetzen. Die Zwiebel schélen und das Lorbeer-
blatt mit den Gewiirznelken darauf feststecken.

Die gespickte Zwiebel mit dem Zucker in den Sud geben und aufkochen.

Die Schweinshaxe waschen und im Sud etwa 3% Stunden weich kocheln, bis sich das Fleisch
vom Knochen 16sen lidsst. Dabei etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit Ingwer, Pfefferkorner,
Kiimmel, Chilischoten und Wacholderbeeren hinzufiigen.

Anschliefilend die Haxe aus dem Kochsud heben und etwas abkiihlen lassen, die Schwarte (nach
Belieben dazu servieren) und Knochen entfernen. Das magere Fleisch (ca. 650 g) in seine natiir-
lichen Segmente teilen und bis zum Servieren im Sud warmhalten.

Waihrenddessen fiir die Sauce die Kartoffel schilen, waschen, in etwa 1 cm grofle Wiirfel schnei-
den und in der Briihe etwa 20 Minuten weich garen. Dann die Sahne mit Meerrettich und Senf
dazugeben und alles mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Sauce mit Chilisalz und etwas Mus-
katnuss abschmecken und den Schnittlauch unterriihren.

Fiir den Wirsing den Kohl putzen, waschen und vierteln, den harten Strunk entfernen. Den
Wirsing in die einzelnen Blitter teilen, diese waschen und in etwa 14 cm grofie Stiicke schneiden.
In Salzwasser 6 bis 8 Minuten gerade weich garen, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Das iibrige Wasser mit den Hénden gut ausdriicken.

Inzwischen die Karotten putzen, schilen und in 6 bis 8 mm grofle Wiirfel schneiden. Mit der
Briihe in eine grofle tiefe Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter
dem Siedepunkt 8 bis 10 Minuten weich garen.

Den abgetropften Wirsing hinzufiigen und darin erhitzen. Die braune Butter untermischen, den
Wirsing mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen und die Walniisse untermischen, warmhalten.
Zum Servieren der Haxe die braune Butter mit Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Chili, Ingwer
und Knoblauch in einer Pfanne bei milder Temperatur erhitzen. Die Fleischsegmente in etwa 1
cm dicke Scheiben schneiden und darin wenden. Den Wirsing auf vorgewérmte Teller verteilen,
die Fleischscheiben darauflegen und die Sauce darum herumverteilen.

Alfons Schuhbeck am 19. Januar 2021
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Portwein-Preiselbeer-Sofle

Fiir zwei Personen
75 ml kréftiger Rotwein 50 ml roter Portwein 2 TL Preiselbeerkompott

1 Zitrone 1 Orange 2 cm Ingwer

1 TL Puderzucker 1 TL Speisestirke 30 g kalte Butter
Chilisalz

Fiir die Garnitur:

1 EL Walnusskerne 1 EL Granatapfelkerne

Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und darin bei mittlerer Hitze hell karamel-
lisieren lassen. Mit dem Rotwein und dem Portwein abléschen und auf ein Drittel einkdcheln
lassen. Die Speisestérke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kéchelnde Fliissig-
keit riihren, bis diese leicht sdmig bindet.

Ingwer schélen und 2 Scheiben schneiden. Jeweils einen halben Streifen Orangen- und Zitro-
nenschale mit den Ingwerscheiben hinzufiigen und einige Minuten in der Sauce ziehen lassen.
Anschlielend wieder entfernen und die Preiselbeeren unterriihren.

Die kalte Butter in kleinen Stiickchen ebenfalls unter die heifle Sauce rithren, dabei aber nicht
kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 07. Januar 2022
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Linsen-Suppe mit Baharat, gebratene Lamm-Waiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

75 g rote Linsen 1 Zwiebel 4 Knoblauchzehe

1 kleines Stiick Ingwer 1 TL Butter, 1 EL kalte Butter 50 ml Sahne

1 TL Tomatenmark 500 ml Gemiisefond 1 TL Baharat

Salz

Fiir das Lamm:

100 g ausgel. Lammriicken 1 kleine rote Chilischote 2 Scheiben Ingwer

1 angedr. Knoblauchzehe 1 cm Zimtrinde 3 angedr. Kardamomkapseln
1 TL neutrales Ol Salz Pfeffer

Garnitur:

4 Bund Koriander

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. sché-
len und auf die Zwiebeln reiben. 1 TL Butter in einen Topf geben und braun werden lassen.
Dann Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin bei milder Hitze andiinsten. Tomatenmark unter-
rithren und kurz anrdsten. Linsen dazugeben und mit Fond auffiillen. Alles knapp unter dem
Siedepunkt 15 bis 20 Minuten ziehen lassen, bis die Linsen weich sind. Nach 10 Minuten 2 bis 3
EL Linsen fiir die Einlage herausnehmen und beiseitestellen.

Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Baharat unterrithren und einige Minuten ziehen lassen. Die
kalte Butter untermixen und die Suppe mit Salz abschmecken. Sahne hinzufiigen, verriithren und
ziehen lassen.

Fiir das Lamm:

Lammriicken in 1 bis 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lamm-
wiirfel anbraten und anschlieend mit Zimt, Chili, Ingwer, Knoblauch und Kardamom ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Garnitur:

Korianderstiele klein schneiden.

Suppe in tiefe Teller fiillen, Lammwiirfel und Einlage hineingeben und mit Korianderstilen gar-
niert servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. August 2022
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Lamm-Eintopf mit Safran-Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Lammeintopf:

1,2 kg Lammschulter-Fleisch 2 Zwiebeln 3 Karotte

70 g Knollensellerie 2 TL Ol 1 EL Tomatenmark

600 ml Hithnerbriihe 12 TL Speisestérke 1 gerieb. Knoblauchzehe
4 TL gerieb. Ingwer 1 TL Ras el Hanout mildes Chilisalz

4 Fenchelknolle Salz 1-2 getr. Soft-Aprikosen
Minzeblatter

Fiir den Safran-Couscous:

10 Safranfidden 120 g Instant-Couscous 1-2 TL mildes Olivendl
150 ml Hithnerbriihe 1 EL Granatapfelkerne 1 EL Pistazienkerne

1 EL gerostete Mandelblattchen

Fiir den Joghurtdip:

150 g griech. Joghurt (10% Fett) 1 EL Minzeblitter 1 TL Orangen-Abrieb
mildes Chilisalz Zucker, Muskatnuss

Fiir den Eintopf das Fleisch etwa 3 cm grofl wiirfeln. Zwiebeln, Karotte und Sellerie putzen,
schélen und etwa 1 cm grof wiirfeln. Im Briter in 1 TL Ol bei mittlerer Hitze einige Minuten
andiinsten. Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Die Briithe dazugielen, das Fleisch
dazugeben und mit geschlossenem Deckel knapp unter dem Siedepunkt etwa 2 Stunden weich
schmoren.

Fleischstiicke herausnehmen und beiseitestellen. Sauce durch ein Sieb gieflen und in den Bréter
zuriickgeben, das Gemiise gut ausdriicken. Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riihren,
in die Sauce geben und koécheln lassen, bis diese sédmig bindet. Knoblauch und Ingwer dazuge-
ben, mit Ras el Hanout und Chilisalz wiirzen. Das Fleisch wieder in die Sauce geben und darin
erwarmen.

Zum Servieren Fenchel putzen, waschen und in schmale Spalten schneiden. Eine grofle Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, iibriges Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Fenchelspal-
ten auf beiden Seiten 5 bis 6 Minuten hell braunen. Mit Salz wiirzen, die Aprikosen dazugeben.
Das Gemiise vom Herd nehmen.

Fiir den Safran-Couscous wihrenddessen die Safranfiden in einer Tasse mit 2 EL heiflem Wasser
verrithren und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Den Couscous in eine Schiissel geben und mit Oli-
venol mischen. Die Brithe aufkochen und den eingeweichten Safran unterrithren, dann alles iiber
den Couscous gieflen. Den Couscous zugedeckt etwa 7 Minuten quellen lassen, anschliefend mit
einer Gabel etwas auflockern. Granatapfelkerne, Pistazien und Mandelbldttchen unterriihren,
Couscous im Backofen bei 80°C warm halten. Fiir den Dip Joghurt, Minze und Orangenschale
glatt rithren und mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und Muskatnuss wiirzen.

Zum Servieren das Lammragout in einen vorgewérmten Tajine-Topf fiillen. Den Couscous neben
das Ragout in der Tajine setzen oder in einer Schiissel separat dazu reichen. Alles mit Fenchel-
spalten, Aprikosen und Minze garnieren. Den Dip darum herumtridufeln oder in einer kleinen
Schiissel separat dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 18. November 2021
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Hummus mit Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Fiir den Hummus (ca. 200 g):

170 g Kichererbsen (Glas) 3-4 zerstoBene Eiswiirfel 2 EL helles Tahin

2-3 EL mildes Olivendl 1 TL Salz 1 Spritzer Zitronensaft
gerodst. Sesamsamen

Fiir das Fladenbrot (16 Stiick):

500 g Mehl 100 g weiche Butter 10 g frische Hefe (3 Wiirfel)
300 ml lauwarmes Wasser 10 g Salz Mehl

Fiir den Hummus:

Die Kichererbsen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Im Blitzhacker grob piirieren,
das zerstoflene Eis samt Tauwasser nach und nach dazugeben und alles so lange mixen, bis eine
cremige Paste entstanden ist. Tahin und 1 EL Oliven¢l dazu geben, mit Salz und Zitronensaft
wiirzen. Zum Servieren den Hummus in eine kleine Schiissel fiillen, in die Mitte eine Kuhle
driicken und das iibrige Olivenol dazugeben. Mit Sesam bestreuen.

Fiir das Brot:

Das Mehl mit der Butter in einer Riihrschiissel mit den Knethaken des Handriihrgeréts mischen.
Die Hefe mit etwas lauwarmem Wasser glatt rithren. Hefe, Salz und iibriges lauwarmes Wasser
zum Mehl-Butter-Mix geben und gut einarbeiten. Den Teig an einem warmen Ort abgedeckt
etwa 30 Minuten gehen lassen. Dann in 16 Stiicke teilen und jedes Teigstiick mit leicht bemehl-
ten Hénden zur Kugel formen. Nebeneinander auf die Arbeitsfliche setzen und mit einem leicht
angefeuchteten Kiichentuch abgedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen. Backofen auf 200°C vor-
heizen.

Danach:

Jede Teigkugel mit leicht bemehlten Hénden zu einem kleinen Fladen auseinanderdriicken. Die
Fladen nebeneinander auf Backbleche legen, mit einem Kiichentuch abgedeckt nochmals etwa
10 Minuten gehen lassen. Etwas Wasser in den vorgeheizten Backofenraum spriihen. Die Fla-
denbrote nacheinander im Ofen auf der mittleren Schiene jeweils 12 bis 15 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Varianten:

Fiir Pesto-Hummus 50 g blanchierten, ausgedriickten Spinat, 4 Bund Basilikum, 1 EL geriebenen
Parmesan und 40 ml kalte Gemiisebriihe im Blitzhacker nicht zu fein piirieren und unter 200 g
Hummus riihren.

Fiir Rote-Bete-Hummus 120 g Rote Bete (vorgegart und vakuumiert) klein schneiden und im
Blitzhacker piirieren, mit 200 ¢ Hummus verriihren und mit Salz, Pfeffer, ¥ TL fein geriebenem
Ingwer, 1 Msp. Orangen-Abrieb sowie je 1 Prise Kardamom und Zucker wiirzen. Beides in kleine
Schiisseln fiillen und nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. November 2021

66



Frihling-Brotsalat mit Meeresfriichten

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Tomate 6 diinne Ciabatta-Scheiben 6 Mini-Karotten

3 Frithlingszwiebeln 100 ml Gemiisefond 1 Handvoll Pfliicksalat
1 EL Weifiweinessig 1 EL Olivendl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer

2 TL mildes Olivendl 1 - 1 TL Petersilie mildes Chilisalz

Fiir die Meeresfriichte:

2 Riesengarnelen 2 Jakobsmuscheln 1 EL mildes Olivendl
1 Zimtrindensplitter 1 Vanilleschote 2 Kardamomkapseln
1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Zitrone

1 Orange Olivenol mildes Chilisalz

Fiir den Salat:

Die Tomate waschen, den Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.

Ciabattascheiben in einer Pfanne ohne Fett auf beiden Seiten anrdsten.

Karotten schilen und mit Fond in eine Pfanne geben, mit Backpapier bedecken und etwa 4
Minuten diinsten. Friihlingszwiebeln je in 3 bis 4 Stiicke schneiden, zu den Karotten geben und
etwa 3 Minuten mitdiinsten. Nach Bedarf noch etwas Fond nachgieflen.

Essig und Olivendl verriihren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Karotten und
Friithlingszwiebeln samt Diinstfond hinzufiigen und vermischen.

Pfliicksalat abbrausen, trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Calamaretti:

Calamaretti abbrausen, trockentupfen und putzen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schnei-
den. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur er-
hitzen und etwas Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Calamaretti darin anbraten. Ingwer
und Knoblauch dazu geben. Mit Chilisalz wiirzen und Petersilie dariiber geben.

Fiir die Meeresfriichte:

Vanille der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Et-
was Schale der Orange und Zitrone abreiben.

Kardamom andriicken.

Garnelen schélen, entdarmen und ldngs halbieren. Jakobsmuscheln abbrausen und trockentupfen.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen. Garnelen und Jakobsmuscheln darin auf der farbigen Seite 1 bis 2 Minuten anbraten und
wenden. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 Minute
weiterziehen lassen. Olivenol auf die Jakobsmuscheln und Garnelen tréaufeln und Zimt, Vanil-
le, Kardamom, Knoblauch und Ingwer einlegen, Zitronen- und Orangenabrieb dazu geben, mit
Chilisalz wiirzen.

Tomatenscheiben nebeneinander mittig auf Teller legen, mit Chilisalz wiirzen. Salatbléitter und
Gemiise auflen herum anlegen. Mit der Marinade betriufeln. Die Brotscheiben anlegen. Cala-
maretti, Garnelen und Jakobsmuscheln auf die Tomaten setzen.

Alfons Schuhbeck am 04. Miarz 2021

67



Reh-Riicken, Sellerie-Piirée, Sellerie-Chips, Chutney

Fiir 4 Personen:
Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie
Chilisalz

Sellerie-Chips:
Knollensellerie
Muskatnuss

Rehriicken:

11 TL O1

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Wacholderbeeren
mildes Chilisalz
Blaubeer-Chutney:

100 ml Blaubeersaft

1 TL Speisestérke

1 Streifen Zitronenschale
4 getrock. Aprikosen

150 ml Sahne
Muskatnuss

Ol
Orangen-Abrieb

400 g Rehriicken (ausgelost)
1 TL Pimentkdrner
4 TL Zimtsplitter

1 bis 2 EL Zucker

3 c¢m Vanilleschote

1 Streifen Orangenschale
150 g Blaubeeren

50 g braune Butter

Mildes Chilisalz

1 Lorbeerblatt
1 TL Korianderkorner
2 bis 4 EL braune Butter

50 ml Rotweinessig
1 Splitter Zimtrinde
2 Scheiben Ingwer

Fiir das Selleriepiiree den Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf die Sahne
erhitzen, die Selleriestiicke hinein geben und in etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weich
schmoren. Den Sellerie mit einem Blitzhacker piirieren, dabei so viel Kochfliissigkeit wie notig
hinzufiigen und die braune Butter hinein riithren. Mit Chilisalz und Muskat abschmecken.

Fiir die Sellerie-Chips Sellerie putzen, schilen und in 1 bis 2 mm dicke Scheiben schneiden. In
130°C heiflem Fett nach und nach zu knusprigen, hellen Selleriechips ausbacken.

Mit einer Fritteusenkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Chilisalz,
etwas Muskat und Orangenschale wiirzen und moglichst frisch verzehren.

Fiir den Rehriicken inzwischen den Backofen auf 100°C vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere
Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Rehriicken darin bei mittlerer Hitze rundum 1 bis 2
Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf das Gitter im Ofen legen und ca. 45 Minuten
rosa durchziehen lassen (58°C Kerntemperatur).

Das Lorbeerblatt im Morser zerstoffen und mit Pfeffer-, Piment- und Korianderkdrnern sowie
Wacholderbeeren und Zimtsplittern in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Die braune Butter in einer Pfanne sanft erwidrmen. Mit Chilisalz und den Gewiirzen aus der
Miihle wiirzen und den Rehriicken darin wenden.

Fiir das Blaubeer-Chutney Blaubeersaft, Zucker und Essig erhitzen. Die Speisestéirke mit etwas
kaltem Wasser glattrithren und in die leicht kéchelnde Fliissigkeit rithren, bis diese sdmig bindet.
Vanille, Zimt, Zitronen- und Orangenschale, sowie Ingwerscheiben einlegen. Vom Herd nehmen
und die Gewiirze darin ziehen lassen.

Die Aprikosen klein wiirfeln. Blaubeeren waschen und abtropfen lassen. Die Sauce durch ein
Sieb passieren. Aprikosen und Blaubeeren unterriihren.

Anrichten: Selleriepiiree auf warme Teller mittig flach aufstreichen. Rehriicken in dicke Scheiben
schneiden, darauf setzen. Das Chutney auflen herum traufeln. Mit Chips garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Mai 2022
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Reh-Riicken auf Preiselbeer-SofBe mit Knédeln, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 bis 300 g Rehriicken 1 TL neutrales Ol 2 EL Butter
Wildgewiirz Mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

75 ml kréftiger Rotwein 50 ml ungesiifiter Preiselbeersaft 2 Scheiben Ingwer
Zitronenabrieb Orangenabrieb 1 bis 3 TL Speisestiirke
30 g sehr kalte Butter 1 geh. TL Puderzucker Chilisalz

Fiir die Polenta-Knédel:

75 g Instant-Polenta 4 Knoblauchzehe 1 kl. rote Chilischote

1 Fi 100 ml Milch 75 ml Gemiisefond
Muskatnuss mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir die Butterbrosel:

25 g Weifibrotbrosel 50 g Butter

Fiir das Spargel-Morchel-Gemiise:

14 k. getrock. Spitzmorcheln 150 g griiner Spargel 150 g weifler Spargel

£ Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer 1 Zitrone, 1 Msp. Abrieb
250 ml Gefliigelfond 1 TL Petersilie 1 EL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir das Fleisch:

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. Rehriicken
darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 25
Minuten rosa durchziehen lassen.

Butter braunen und mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiirzen und den Rehriicken darin wen-
den.

Fiir die Sauce:

Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und darin bei mittlerer Hitze hell karamellisie-
ren lassen. Mit dem Rotwein abléschen und auf ein Drittel eink6cheln lassen. Mit Preiselbeersaft
abschmecken.

Speisestédrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kéchelnde Fliissigkeit rithren,
bis diese leicht sdmig bindet. Ingwer, Orangen- und Zitronenabrieb hinzufiigen, einige Minuten in
der Sauce ziehen lassen und anschlieend wieder entfernen. Die kalte Butter in kleine Stiickchen
schneiden, unter die heifle Sauce rithren, dabei aber nicht kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.
Fiir die Polenta-Knédel:

Fond und Milch in einem Topf aufkochen. Polenta-Grief einrieseln lassen und unter Rithren
einige Minuten dicklich eink6cheln. Polenta-Brei mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Topf vom Herd nehmen und Polenta etwas abkiihlen lassen. Ei verquirlen und unter Polenta
rithren.

Aus der Polenta-Masse mit angefeuchteten Hénden 6 oder 8 kleine Knodel formen. In einem
Topf Salzwasser aufkochen, Knoblauch und Chili einlegen. Knédel ins Wasser geben und darin
15 bis 20 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen.

Fiir die Butterbrosel:

Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen lassen, Weiflbrotbrosel hinein rithren und
langsam goldbraun brdunen. Dabei bestéindig wenden.
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Fiir das Spargel-Morchel-Gemiise:

Morcheln etwa 1 Stunde lang in 175 ml Gefliigelfond einweichen.

Morcheln aus dem Fond nehmen. Die Einweichfliissigkeit durch einen feinen Papierfilter oder ein
Blatt Kiichenpapier gieflen, um den feinen Sand heraus zu filtern.

Die griinen Spargelstangen waschen, nur im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden ent-
fernen. Die weiflen Stangen ebenfalls waschen und schélen. Nachdem die holzigen Enden entfernt
wurden, alle Stangen schrig dritteln (Je nach Dicke ggf. zuvor ldngs dritteln).

Spargel mit dem iibrigen Fond (75 ml) in eine Pfanne geben, Knoblauch und Ingwer hinzugeben,
mit einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt ca. 8 Minuten noch leicht bissfest ga-
ren. Petersilie und Zitronenabrieb hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen. 2 Minuten ziehen lassen,
Knoblauch und Ingwer entfernen und die Butter unterriihren.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewédrmte Teller verteilen. Den Rehriicken in breite Stiicke
schneiden und darauf setzen. Die Polenta-Knodel mit daneben anrichten und mit Butterbréseln
toppen. Spargel-Morchel-Gemiise dazu anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 13. Mai 2022
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Fiir zwei Personen

Fiir die Hirschmedaillons:

250-300 g Hirschriicken
2 Prisen mildes Chilisalz
Fiir den Griinkohl:

400 g Griinkohl
Muskatnuss

Fiir das Polenta-Piiree:
100 g Hokkaidokiirbis

2 cm Ingwer

2 EL Butter

1 Lorbeerblatt

Fiir die Portwein-Sauce:
75 ml kréftiger Rotwein
1 Zitrone

1 TL Puderzucker

2 EL Butter
1 TL neutrales Ol

5 EL Gemiisefond
mildes Chilisalz

40 g Instant-Polenta
1 Orange

150 ml Milch
Muskatnuss

50 ml roter Portwein
1 Orange
1 TL Speisestirke

Hirsch-Medaillons mit Portwein-SoBe, 6riinkohl, Polenta

2 Prisen Wildgewiirz

2 TL kalte Butter
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
10 g Parmesan

200 ml Gefliigelfond
mildes Chilisalz

2 TL Preiselbeerkompott
2 cm Ingwer
30 g kalte Butter

Chilisalz
Fiir die Garnitur:

1 EL Walnusskerne 1 EL Granatapfelkerne

Fiir die Hirschmedaillons:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEin Ofengitter in die mittlere Einschubleiste schieben und darunter ein Backblech legen.

Den Hirschriicken in 2 gleich grofie Medaillons schneiden und mit dem Handballen flach driicken.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die
Hirschmedaillons rundherum darin anbraten. Die Medaillons danach auf das Ofengitter legen
und in 25 bis 30 Minuten rosa durchziehen lassen.

Die Butter in einer Pfanne sanft erwérmen, mit Chilisalz und Wildgewiirz wiirzen und die
Hirschmedaillons zum Schluss darin wenden.

Fiir den Griinkohl:

Vom Griinkohl die feinen Blitter von den harten Blattrippen abzupfen. Die Griinkohlblatter
in Salzwasser 5 bis 6 Minuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb
abtropfen lassen.

Den Griinkohl mit dem Fond in einer groflen Pfanne erhitzen, die Butter unterrithren und mit
Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Polenta-Kiirbis-Piiree:

Kiirbis in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen, Ingwer schéilen und beides in
Scheiben schneiden.

Kiirbiswiirfel mit 50 ml Gefliigelfond, allen Knoblauchscheiben und 1-2 Ingwerscheiben in einen
Topf geben und zugedeckt 15 bis 20 Minuten weich diinsten. Nach Bedarf zwischendurch etwas
zusétzlichen Fond nachgieflen. Der Fond sollte zum Schluss moéglichst verkocht sein.

Den weich gegarten Kiirbis mit dem Knoblauch und Ingwer fein piirieren.

Fiir das Polentapiiree 150 ml Gefliigelfond mit Milch und einem halben Lorbeerblatt aufkochen.
Polenta einrieseln lassen und unter stdndigem Riihren in 5 bis 10 Minuten zu einem Piiree ko-
chen. Vom Herd nehmen und das fertige Kiirbispiiree einriihren. 4 TL Orangenschale und 2 TL
Parmesan reiben und hinzufiigen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die braune Butter in das Piiree hineinrithren. Polenta-
Kiirbis-Piiree mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken und das Lorbeerblatt zum Schluss
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entfernen.

Fiir die Portwein-Preiselbeersauce:

Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und darin bei mittlerer Hitze hell karamel-
lisieren lassen. Mit dem Rotwein und dem Portwein abloschen und auf ein Drittel einkdcheln
lassen. Die Speisestérke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und unter die kéchelnde Fliissig-
keit riihren, bis diese leicht sdmig bindet.

Ingwer schélen und 2 Scheiben schneiden. Jeweils einen halben Streifen Orangen- und Zitro-
nenschale mit den Ingwerscheiben hinzufiigen und einige Minuten in der Sauce ziehen lassen.
Anschliefend wieder entfernen und die Preiselbeeren unterriihren.

Die kalte Butter in kleinen Stiickchen ebenfalls unter die heifle Sauce riihren, dabei aber nicht
kochen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Sauce auf warme Teller traufeln und die Hirschmedaillons darauf legen. Das Griinkohlgemdise
daneben anrichten und mit Walniissen und Granatapfelkernen bestreuen. Das Polenta-Kiirbis-
Piiree daneben geben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Januar 2022
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Reh-Schnitzel im Haselnuss-Mantel, Rotkohl-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehschnitzel:

6 Scheiben Rehriicken, (8-10 mm dick) 2 EL Haselniisse 1-2 TL Semmelbrosel
gemahlenes Wildgewiirz 1-2 TL Ol Salz

Fiir den Salat:

300 g Rotkohl 1 Mango 1 Granatapfel

1 Orange 80 ml Rotwein 2 EL roter Portwein

1 EL Cassislikor 1 Spritzer Apfelessig 1 EL Crema di Balsamico
2 EL mildes Salatol 3 TL Zucker 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir die Rehschnitzel:

Die Rehriickenscheiben mit dem Handballen flach driicken und anfeuchten. Haselniisse fein ha-
cken oder in einem Mixer zerkleinern.

Haselniisse und Semmelbrésel mischen und die Rehscheiben darin wenden.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol darin verteilen und die Rehschnitzel auf
beiden Seiten einige Minuten goldbraun anbraten.

Mit Salz und etwas Wildgewiirz wiirzen.

Fiir den Salat:

Rotkohl putzen, die duleren Blatter entfernen. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln, den
tibrigen Strunk anschliefflend entfernen. Den gehobelten Rotkohl in eine Schiissel geben, mit Salz
und Zucker verkneten und etwas ziehen lassen.

Rotwein, Portwein und Cassislikor in eine Sauteuse geben und auf ein Fiinftel eink6cheln lassen.
Die Reduktion anschlieBend unter den Kohl mischen und etwas ziehen lassen.

Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und ca. 1 Messerspitze Schale abreiben.
Orangenabrieb zu dem Salat geben.

Dann den Essig und das Ol dazugeben und den Salat mit Pfeffer wiirzen.

Falls n6tig, nochmals mit Salz und Zucker abschmecken.

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in 6-8 mm grofle Wiirfel schneiden.
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. 2 Essloffel Mango und etwa 2 Teeltffel Gra-
natapfelkerne unter den Salat heben.

Den Rotkohlsalat auf Tellern verteilen und mit Granatapfelkernen bestreuen. Die Rehschnitzel
anlegen..

Alfons Schuhbeck am 18. November 2021
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Reh-Riicken, Pfeffer-SoBe, Fenchel, Kartoffel-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

250 - 300 g Rehriicken 1 TL neutrales O1 50 g Butter
Wildgewtiirz mildes Chilisalz Salz

Pfeffer

Fiir die Kartoffeltaler:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Kochschinken % Bund Petersilie
2 TL Petersilie 50 g Butter 1 Ei

Muskatnuss Speisestéarke Salz, Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Pfefferkérner 60 ml Apfelsaft 100 ml Gefliigelfond
75 ml Weilwein 1 EL Cognac 100 g Sahne

20 g kalte Butter 1 TL Puderzucker 4 TL Speisestirke

1 Prise gemahlener milder Chili Salz
Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle mildes Chilisalz 1 TL Ol
Fiir die Pfifferlinge:
100 g Pfifferlinge 20 g Butter 1 TL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir die Kirschen:

80 g Herzkirschen 1 Orange 1 EL kalte Butter
3 cm Vanilleschote 1 Zimtrinde 1 TL Puderzucker

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Auf die unterste Einschubleiste ein tiefes Blech
und dariiber ein Ofengitter schieben.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und
Rehriickenfilet darin rundherum kurz anbraten, auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 56-58 Grad rosa durchziehen lassen.
2 EL Braune Butter herstellen, mit etwas Wildgewiirz und Chilisalz wiirzen und den Rehriicken
abschliefend darin wenden. Fleisch vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffeltaler:

Kartoffeln waschen, schélen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen.
Auf ein Sieb abgielen, in den Topf zuriickgeben und unter Rithren etwas ausdampfen lassen.
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und etwas abkiihlen lassen.

Braune Butter in einem Topf herstellen. Den Schinken in kleine Wiirfelchen schneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Ei trennen. Kartoffeln mit Schinken, 2 TL Petersilie,
1 EL der braunen Butter und Eigelb in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Masse ggf. mit etwas Speisestéirke binden.
Mit angefeuchteten Hédnden kleine Taler daraus formen.

Restliche braune Butter in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin portionsweise bei mittlerer
Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Pfeffersauce:

Schalotte halbieren, schélen und klein wiirfeln. Pfeffer grob zerstoflen.

Schalotte, Pfeffer und Puderzucker in etwas Butter anschwitzen. Dann mit Apfelsaft, Fond,
Weiflwein, Cognac und Sahne in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3 einkécheln
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lassen. Durch ein Sieb passieren. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Schale der
Zitrone abziehen. 3 Scheiben Knoblauch und % Streifen Zitronenschale in die Sauce legen, ein
paar Minuten darin ziehen lassen, danach entfernen und mit Salz und Chili abschmecken. Dann
die Sauce mit kalter Butter aufmixen.

Fiir die Bindung ggf. Speisestiarke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce riithren
und 2 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Fenchel:

4 diinne Scheiben aus der Mitte einer Fenchelknolle schneiden. Eine grofle Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Fenchelscheiben darin
auf beiden Seiten mehrere Minuten hell anbraten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Braune Butter in einem Topf herstellen.

Pfifferlinge putzen, falls notig waschen und trockentupfen und in einer Pfanne in 1 EL brauner
Butter anbraten, die kalte Butter hineinriithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Kirschen:

Finen Streifen Orangenschale abziehen. Puderzucker in eine Pfanne stduben und bei milder Hitze
hell karamellisieren. Kirschen, Zimt, Vanilleschote und Orangenschale hinzufiigen und erhitzen.
Die kalte Butter hineinriihren, und die Gewiirze wieder entfernen.

Fenchelscheiben auf warme Teller legen. Den Rehriicken aufschneiden und darauf setzen. Die
Kartoffeltaler anlegen, Pfifferlinge und Kirschen auflen herum verteilen. Die Sauce mit dem
Stabmixer nochmal kurz aufschiumen und auflen um den Rehriicken tréufeln.

Alfons Schuhbeck am 22. Juli 2021
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Strammer Max

Fiir zwei Personen
2 sehr grofle Scheiben Bauernbrot 4 Scheiben Hinterkochschinken 4 Wachteleier

2 Radieschen 6 Pimientos de Padron 3 Avocado

2 kleine Tomaten 4 Brombeeren 4 kleine Cornichons
4 griine, entsteinte Oliven 4 Taggiasca-Oliven 2 EL Frischkése

1 Bund Schnitllauch 2 Zweige Dill Butterbrotgewiirz
Pflanzenol Salz Pfeffer

Die Brotscheiben mit je einem EL Frischkése bestreichen und mit Butterbrotgewiirz bestreuen.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Brot damit bestreuen. Je
zwei Scheiben Hinterkochschinken auf ein Brot geben. Avocado entkernen, schélen und in Schei-
ben schneiden. Auf dem Brot anrichten. Tomaten waschen, halbieren und ebenfalls auf dem Brot
anrichten.

Eine beschichtete Pfanne bei milder Temperatur erhitzen, Butter darin zerlassen und leicht sal-
zen. Wachteleier mit einem Zackenmesser vorsichtig aufschlagen und auf einem Teller oder Tasse
in eine beschichtete Pfanne mit etwas Ol hineingleiten lassen, dabei Eigelbe nicht verletzen. Bei
milder Hitze die Eier mehr ziehen als braten lassen.

Pimientos de Padrén in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz wiirzen. Jeweils 2 Spiegeleier
auf ein Brot geben. Griine Oliven halbieren und mit den Taggiasca-Oliven hinaufgeben. Brom-
beeren darauf anrichten. Radiesschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Dill abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Cornichon ldngs halbieren. Den Strammen Max mit Pfeffer
wiirzen und mit Dill, Radiesschenscheiben, je zwei Cornichons belegen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Pimientos de Padrén anrichten.

Alfons Schuhbeck am 29. September 2022

76



Rote-Bete-Carpaccio mit Weiwurst-Radeln und Kalbsbries

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

65 ml Wasser 13 EL weifler Balsamico 13 EL Holunderbliitensirup
1 gestr. TL Chilisalz ~ 3-1 gestr. TL Zucker 13 EL Olivenosl

250 g Rote Bete 1 reife, feste Birne

Weillwurstradeln:

2 Weilwiirste 1 Ei Muskatnuss, Ol
Zitronenabrieb 50 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weilbrotbrosel
Kalbsbries:

3 Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkorner % TL Korianderkérner

3 Pimentkorner 350 g Kalbsbries Salz

1 Lorbeerblatt 1 kl. rote Chilischote 2 EL braune Butter

2 Scheiben Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 Streifen Zitronenschale
Zitronen-Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt 4 Zitrone, Abrieb mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Carpaccio: Fiir die Marinade Wasser mit Balsamico, Holunderbliitensirup, Chilisalz, Zucker und
Olivendl verriithren. Die Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Die Birne waschen, Kernhaus
entfernen und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Weilwurstradeln von den Weilwiirsten die Haut abziehen und die Wiirste schridg in
1,5 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen und mit etwas
Muskatanuss und Zitronenabrieb wiirzen. Das Mehl und die Weifibrotbrosel ebenfalls in je einen
tiefen Teller verteilen. Die Weiflwurstscheiben nacheinander zuerst im Mehl wenden, dann vor-
sichtig durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt mit den Weiflbrotbroseln panieren. In eine
Pfanne fingerbreit Ol gieBen und erhitzen.

Die Weiflwurstscheiben darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem
Schaumloffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Kalbsbries Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Korianderkérner und Pimentkorner in ei-
nem Morser grob zerstoflen. Das Kalbsbries putzen und dabei in Roschen teilen.

In einem Topf Salzwasser mit den gemorserten Gewiirzen, Lorbeerblatt und Chilischote auf 80
bis 90°C erhitzen. Das Kalbsbries darin 4 bis 5 Minuten pochieren.

Die braune Butter mit Ingwer, Knoblauch und Zitronenschale in einer Pfanne erwidrmen. Das
Bries mit einer Fritteusenkelle aus dem Gewiirzwasser heben und in der Gewiirzbutter wenden.
Fiir den Zitronen-Joghurt-Dip den Joghurt glattriihren. Den Zitronenabrieb hineinrithren und
mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Anrichten: Die Rote Bete Scheiben iiberlappend auf Tellern anrichten. Mit der Marinade einpin-
seln und mit den Birnenwiirfeln bestreuen. Kalbsbriesroschen und gebackene Weifiwurstradeln
darauf anrichten.

Nach Belieben dekorieren mit kleinen Salatblattchen, Brunnenkresse, Dillspitzen, Mini-Basilikum
und kleinem Feldsalat.

Alfons Schuhbeck am 23. Mai 2022
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Kiirbis-6Gulasch mit Rostbratwurst

Fiir 4 Personen

Sauce:

1 Zwiebel, gewiirfelt 1 rote Paprikaschote, gewiirfelt 1 bis 2 TL Tomatenmark
300 ml Gefliigelbriihe 1 geriebene Knoblauchzehe % TL geriebener Ingwer
3 TL Paprika edalsiif3 1 Msp. Réucherpaprika 1 TL gehackte Kiimmelkorner
1 TL Majoran mildes Chilisalz

Einlage:

600 g Muskatkiirbis 4 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Fenchelkérner
1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL gebrochenen Zimt Salz

12 Rostbratwiirste 0Ol

Auflerdem:

Kokoschips Mini-Basilikum-Spitzen

Fiir die Sauce Zwiebel und Paprika anschwitzen, das Tomatenmark unterrithren. Mit Briihe
aufgieffen und etwa 25 Minuten weich ziehen lassen.

Die Gewiirze hinzufiigen und mit Chilisalz abschmecken.

Fiir die Einlage den Backofen auf 160°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Inzwischen den Kiirbis schilen, die Kerne mit einem Loffel entfernen und das Kiirbisfleisch in
1,5 bis 2 cm grofle Stiicke schneiden. Auf dem Backpapier verteilen und im unteren Drittel des
vorgeheizten Backofens etwa 25 Minuten durchbacken.

Pfeffer, Fenchel, Koriander und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Den gebackenen Kiirbis damit
wiirzen und salzen.

Die Wiirstel in wenig Ol anbraten.

Die Kokoschips ohne Fett in einer Pfanne hell anrésten.

Anrichten: Die Sauce auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen, Kiirbis mittig darauf anrichten. Die
Wiirstchen dazwischen stecken. Nach Belieben mit Kokoschips und Mini-Basilikum dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Mai 2022
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Schwdbische Maultaschen auf Spitzkraut

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 100 g Hartweizengrief3 3 Eier

23 EL mildes Olivendl Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Toastbrot 50 ml Milch 1 kleine Zwiebel

80 g durchw. Réucherspeck 1 TL Ol 250 g Blattspinat
Salz 200 g Kalbshackfleisch 150 g Bratwurstbrit
1 grofles Ei 1 EL scharfer Senf mildes Chilisalz

1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblatter

Fiir das Spitzkraut:

1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote 1 kleiner Spitzkohl
1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Korianderkorner 1TL Ol

80 ml Hiihnerbriihe 1 EL Petersilienblétter getr. Majoran
mildes Chilisalz 1 Msp. Limetten-Abrieb 1 EL braune Butter
AuBBerdem:

Mehl 1 verquirltes Ei 5 EL Hartweizengriefl
1 Apfel Salz oder 3-4 1 Gemiisebrithe 5 EL braune Butter
mildes Chilisalz 1 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Nudelteig Mehl, Grief, Eier, Olivendl und 1 Prise Salz zu einem festen, glatten Nudel-
teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Fiillung das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch
einweichen. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden. 3. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Speckwiirfel anbraten. Die Zwiebel nach wenigen Minuten hinzufiigen und
mit andiinsten. Alles in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Spinatblétter verlesen, waschen und trockenschleudern, grobe Stiele entfernen. In kochen-
dem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren.

In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden das iibrige Wasser
ausdriicken und den Spinat klein hacken.

Das Hackfleisch mit dem Wurstbréit zum eingeweichten Brot in die Schiissel geben. Das Ei ver-
quirlen und hinzufiigen. Senf, Speck-Zwiebel- Mischung und Spinat ebenfalls dazugeben und
alles gut mischen. Die Hackfleischmasse mit Chilisalz, Zitronenschale und Petersilie wiirzen und
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (ca. 24 cm Durchmesser) fiillen.

Den Nudelteig mit dem Nudelholz in nicht zu diinne, 10 bis 12 cm breite Bahnen ausrollen, dabei
mit etwas Mehl bestduben (jede Teighahn nach dem Ausrollen mit Frischhaltefolie bedecken).
Jede Teigbahn mit verquirltem Ei bestreichen und mit dem Spritzbeutel etwas Fiillung in einem
langen Strang ldngs auf das untere Drittel spritzen.

Die gefiillte Nudelbahn der Lénge nach aufrollen. Mit einem Kochloffelstiel im Abstand von etwa
3 cm eindriicken, dort die Maultaschen durchschneiden und die Teigenden von jeder Maultasche
nochmals etwas andriicken. Dann mit etwas Abstand zueinander auf grofiziigig mit Griefl be-
streute Tabletts legen.

Fiir das Spitzkraut die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote ldngs
halbieren, entkernen, waschen und mit einem Sparschéler schilen. Dann in etwa % cm grofie Wiir-
fel schneiden. Vom Spitzkohl die duBeren Blétter entfernen, den Kohl halbieren und den harten
Strunk entfernen. Den Kohl in 14 bis 2 ¢cm grofie Rauten bzw. Blitter schneiden. Kiimmel und
Koriander in eine Gewiirzmiihle fiillen.
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Eine tiefe Pfanne auf milde Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und Zwiebel und Paprika andiinsten. Das Kraut unterriihren, die Brithe dazugiefien und alles
wenige Minuten diinsten.

Die Petersilie hinzufiigen, mit 1 Prise Majoran, der Mischung aus der Gewiirzmiihle, Chilisalz
und Limettenschale wiirzen und die braune Butter unterrithren, warmhalten.

Die Apfelhilfte waschen, halbieren, entkernen und in 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zum Servieren die Maultaschen in leicht siedendem Salzwasser (oder in der Gemiisebriihe) 5 bis
8 Minuten ziehen lassen.

In einer groflen Pfanne die braune Butter erwédrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Maultaschen
mit dem Schaumléffel herausnehmen und in der braunen Butter wenden.

Das Spitzkraut auf vorgewérmte Teller verteilen, mit den Apfelwiirfeln bestreuen und die Maul-
taschen daraufsetzen. Zuletzt mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 28. Januar 2021
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Hot Dog a la Rolling Stones

Fiir 4 Personen
Fiir die Chili-Bohnen:

% Zwiebel 150 g weifle Kidney-Bohnen 150 g rote Kidney-Bohnen
50 g Maiskorner 1 TL Ol 1 TL Tomatenmark

150 g passierte Tomaten mildes Chilisalz gemahlener Kiimmel
Paprikapulver (edelsiif}) Raucherpaprikapulver 1 kl. Knoblauchzehe

1 Msp. Ingwer 1 Msp. Zitronen-Abrieb

Fiir die Kartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln Salz 1 Lorbeerblatt

1 halbierte Knoblauchzehe 1 kl. getr. rote Chilischote 1-2 TL braune Butter
mildes Chilisalz 2 TL Bratkartoffelgewiirz 1 EL kalte Butter
AuBlerdem:

4 Paar Wiener Wiirstchen 4 Brotchen

Fiir die Chili-Bohnen die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Beide Bohnensorten
und den Mais in ein Sieb abgieflen, abbrausen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce einen kleinen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen und die Zwiebelwiirfel leicht andiinsten. Das Tomatenmark unterrithren und
kurz mitdiinsten, die passierten Tomaten dazugeben und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa
5 Minuten ziehen lassen.

Die Sauce mit Chilisalz, je 1Prise Kiimmel, Paprika und Réucherpaprika sowie mit Knoblauch,
Ingwer und Zitronenschale wiirzen. Zuletzt beide Bohnen und den Mais untermischen und er-
hitzen, warm halten.

Die Kartoffeln waschen, schilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Dann in einem Topf in Salzwasser mit Lorbeerblatt, Knoblauch und Chilischote 5 bis 10 Minuten
fast weich garen.

In ein Sieb abgiefien, abtropfen lassen und trocken tupfen.

FEine grofle Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, die braune Butter mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Kartoffelwiirfel anbraten. Mit Chilisalz und Bratkartoffelgewiirz wiirzen
und die kalte Butter in Flockchen hinzufiigen. Zuletzt Lorbeerblatt, Chilischote und Knoblauch
entfernen.

Die Wiirstchen auf beiden Seiten mehrmals schrig einschneiden und in einer beschichteten Pfan-
ne ohne Fett bei milder Hitze auf beiden Seiten braten. Die Brotchen quer aufschneiden und in
einer Pfanne ohne Fett auf der Schnittseite hell rosten.

Die Chili-Bohnen in die Brotchen fiillen, je 1 Wiirstchen hineinlegen und mit den Kartoffelwiir-
feln bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 17. Januar 2021
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Flammkuchen Laurentius mit mariniertem Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Flammkuchen:

250 g Mehl 8 g frische Hefe 2 EL mildes Olivenol
5 g Salz 1 TL Brotgewiirz Mehl

300 g Schmand 1 TL ital. Krauter mildes Chilisalz - Zucker
Muskatnuss 1 TL Zitronen-Abrieb  2-3 Zwiebeln

Salz 250 g Frithstiicksspeck 150 g kl. Pfifferlinge
1 TL Ol

Fiir den Salat:

250 g gemischte Salatblétter 1 Karotte 5 Radieschen

1 EL gemischte Kriuterbldtter mildes Chilisalz Zucker

3 TL Zitronen-Abrieb 1 EL Zitronensaft 1 EL O1

1 EL Olivenol gemischte Nusskerne

Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken.

50 ml Wasser leicht erwérmen, die Hefe darin auflésen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl
verrithren. Olivendl, Salz, Brotgewiirz und 75 ml lauwarmes Wasser dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Mit Frischhaltefolie abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30
Minuten gehen lassen.

Fin Backblech mit Backpapier belegen. Dann den Teig auf wenig Mehl mit dem Nudelholz auf
Blechgrofie ausrollen und auf das Blech legen.

(Nach Belieben konnen Sie auch 4 kleine Flammkuchen ausrollen, dann je 2 Boden auf ein Back-
blech legen.) Den Backofen auf 250°C vorheizen.

Den Schmand mit Krautern, Chilisalz, 1 Prise Zucker, etwas Muskatnuss und Zitronenschale
glatt rithren und den Teig damit bestreichen.

Die Zwiebeln schélen, in diinne Streifen schneiden, mit Salz bestreuen und 1 bis 2 Minuten ste-
hen lassen (so tritt Fliissigkeit aus, wodurch sie bei der starken Hitze im Ofen trotzdem schon
saftig bleiben und nicht so schnell verbrennen).

Inzwischen den Speck in etwa 1 cm breite Streifen schneiden und mit den Zwiebeln gleichméfig
auf dem Schmand verteilen. Dabei einen Rand von etwa 2 cm frei lassen. Den Flammkuchen im
Ofen im unteren Drittel 15 bis 20 Minuten backen. Herausnehmen und sofort servieren.
Waihrenddessen die Pfifferlinge griindlich putzen, falls nétig, waschen und trocken tupfen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Pilze etwa 2 Minuten anbraten. Mit etwas Chilisalz wiirzen und warm halten.

Inzwischen den Salat putzen, waschen und trocken schleudern, ggf.

in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Karotte schélen, die Radieschen putzen und waschen. Dann
beides in feine Scheiben hobeln und mit Salat und Kr&utern in einer groflien Schiissel mischen.
Mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und etwas Zitronenschale wiirzen und mit Zitronensaft, Ol und
Olivenol betraufeln. Alles locker mischen und die Niisse unterheben.

Den Flammkuchen zum Servieren mit den Pfifferlingen belegen und nach Belieben mit Schnitt-
lauchrollchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 17. Januar 2021
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