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| "Kerners Spargel-Menii" | vom 22. April 2005

Vorspeise: Gebratene Entenleber und karamellisierter Spargel auf lila Kartoffelsalat
mit drei verschiedenen Spargelsaucen von Sybille Milde

Zutaten fiir 4 Personen

400 g

8 Stangen
800 g

200 ml
50 ml
3EL

1

3

2 Bund
200 ml

frische Entenleber

weiBer Spargel

lila Kartoffeln (Violette Noir)
Gefliigelbriihe

Sonnenblumendl

weiBer Balsamicoessig (kann auch ein anderer Essig sein)
Schalotte, in Wiirfel geschnitten
Scheiben Speck

Bérlauch

Sonnenblumendl

etwas mittelscharfer Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

ein kleiner Spritzer Essig

ol

Limonen-Joghurt-Sauce

200 g
2
1EL
2 EL
Prise
Prise

Naturjoghurt

Limonen

weiBer Balsamicoessig
Sonnenblumendl

Salz

Zucker

etwas Senf

Warme Tomatenvinaigrette

6 Tomaten

60g Pinienkerne

frischer Schnittlauch

frische Petersilie

1 frischer Zweig Thymian

100 ml Krauterol

500 ml Gemiisebriihe

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
Zucker

Sauce Hollandaise

Zutaten fir die Grundsubstanz

200 ml WeiBwein

1 Schalotte

6

weiBe Pfefferkoérner
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1EL weiler Balsamessig

6 Eigelb

500 g geklarte Butter (Buttaris)
1 Zitrone, ausgepresst

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer
Zubereitung:

Die Entenleber von GefaBen befreien. Den Spargel schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Fir den
Kartoffelsalat die lila Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abschitten. Kurz ausdampfen lassen, schalen und in Scheiben
schneiden.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden und in der Pfanne mit wenig Ol knusprig braten. Schalottenwiirfel dazugeben,
glasig schwitzen. Mit Briihe, Essig und Sonnenblumendl (50 Milliliter) abloschen, etwas einkochen. Mit Senf, Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken, {iber die Kartoffeln geben und vermengen.

Den Barlauch gut waschen, trocken tupfen und grob klein schneiden. In der Kiichenmaschine mit dem Sonnenblumendl
(200 Milliliter), dem Essigspritzer, Salz, Pfeffer und Zucker mixen und durch ein feines Sieb geben. Das herauslaufende
Ol spater auffangen und spater verwenden. Die Spargelscheiben goldbraun braten mit etwas Zucker bestreuen und
karamellisieren. Mit Salz wiirzen. Die Entenleber mit Salz und Pfeffer wiirzen und rosa braten.

Zum Anrichten den Kartoffelsalat in die Mitte des Tellers geben, darauf den Spargel und anschlieBend die Leber legen
und drum herum mit Ol servieren.

Limonen-Joghurt-Sauce
Joghurt, Essig, Ol und Senf miteinander verriihren. Fein geriebene Limonenschale einer Limone und den Saft von zwei
Limonen dazugeben. Mit Salz und etwas Zucker abschmecken.

Warme Tomatenvinaigrette
Die Tomaten hduten, in dem man sie wenige Sekunden in kochendes Wasser legt, anschlieBend in kaltes. Dann die Haut
mit einem Messer abziehen und die Tomate vierteln. Die Kerne entfernen und in feine Wirfel schneiden.

Die Pinienkerne in der Pfanne ohne Ol résten. Die Schalotte grob klein schneiden und in etwas Krauterdl glasig diinsten.
Mit GemUsebriihe abléschen. Die zerdriickte Knoblauchzehe sowie einen Zweig Thymian dazugeben und um die Halfte
einkochen lassen.

Die Krauter klein schneiden und mit den Tomatenwiirfeln und den Pinienkernen vermengen. Die eingekochte Briihe
durch ein Sieb geben und mit dem Krauterdl mixen. Die noch warme Emulsion Gber die Tomatenmasse geben, verriihren
und mit Salz Pfeffer und Zucker abschmecken.

Sauce Hollandaise
Alle Zutaten fiir die Grundsubstanz ("Reduktion") in einen Topf geben und auf ein Drittel einkochen. Danach durch ein
Haarsieb passieren und die Fliissigkeit aufheben.

Die Reduktion mit dem Eigelb verriihren und im Wasserbad schaumig schlagen bis eine samige Konsistenz erreicht ist.
Nun die geklarte Butter erhitzen (flissig machen) hinzugeben - erst tropfenweise, dann schneller. Wichtig ist, dass
dabei stetig geriihrt wird! Zum Schluss die Sauce mit Zitronensaft, Salz und einer Prise Cayennepfeffer abschmecken.

© by JBK/Idee: Milde



V= -
A‘L',lri .

\ ™

2Zwischengericht: Spargel in Orangen-Vanille-Butter mit Jakobsmuscheln von Johann
Lafer

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Spargel
50g Butter
2 Schalotten, halbiert
25¢g Zucker
150 ml WeiBwein
1 Orange
2 Tymianzweige
Salz

Orangen-Vanille-Butter

20g Butter
2 Schalotten, in kleine Wiirfel geschnitten
1 Orange unbehandelt, Schale abreiben
80 ml Spargelfond, vom Garen
2 Orangen, ausgepresst
1 Vanilleschote, Mark der Vanilleschote
60 g kalte Butter
2 Orangen, Filet der Orangen
2 EL geschlagene Sahne
2 EL Petersilie, grob geschnitten
Salz

Chili aus der Gewirzmiihle

Jacobsmuschein
12 Jacobsmuscheln, ausgebrochen
2 EL Olivendl
2 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige
Salz
Pfeffer

frischer Kerbel fiir die Garnitur
Zubereitung

Den Spargel putzen, schdlen und in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Butter in einem flachen Topf
schmelzen. Die halbierten Schalotten in der Butter anbraten. Den Zucker beigeben und schmelzen lassen. Mit dem
WeiBwein abléschen und einkochen lassen. Den Spargel zufligen, glasieren und salzen.

Die Orangen schdlen (auch das WeiBe), in Scheiben schneiden und diese mit den Thymianzweigen auf den Spargel
legen. Den Topf mit einem Deckel verschlieBen und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten garen. Den entstandenen
Spargelfond passieren und den Spargel reservieren.

Orangen-Vanille-Butter

Die Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und die Orangenschalen darin ohne Farbe anbraten und mit dem
Spargelfond und dem Orangensaft aufgieBen. Das Vanillemark beigeben. Das Ganze etwa um die Halfte einkochen
lassen. Mit einem Mixstab piirieren und mit der kalten Butter aufmixen. Mit Salz und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen.
Die Orangenfilets als Einlage in die Sauce geben. Die geschlagene Sahne unterheben und die Petersilie beigeben. Die
Sauce Uber die Spargelstangen geben und gut durchschwenken.
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Jacobsmuscheln

Die Jacobsmuscheln trocken tupfen, wiirzen und in einer Grillpfanne mit etwas Olivendl und Krdautern braten. Den

Spargel mit der Orangen-Vanille-Butter auf einem tiefen Teller anrichten, die gegrillten Jacobsmuscheln darauf setzen
und mit Kerbel garnieren.

© by JBK/Idee: Lafer
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Hauptgericht: Griinspargel-Geschnetzeltes von Moritz Bleibtreu

Zutaten 4 Personen:
etwa 2 Tassen  weiBer Langkorn (Parboiled) Reis

600 g Griinspargel
600 g geschnetzeltes Schweinefleisch
1 Bund Frihlingszwiebeln
1/2 TL Salz
etwas Pfeffer
etwas Mehl
ol
Kiichenpapier
Fuir die Sauce
125 ml WeiBwein
300 ml Fleischbriihe
125 ml Rahm
Salz
Pfeffer (Cayenne)
Zucker
Zubereitung:

Den Langkorn Reis (Parboiled) nach Packungsanleitung weich diinsten.

Den Spargel waschen und im unteren Drittel schalen. Langs halbieren und in etwa vier bis flinf lange Stlicke schneiden.
Die Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Nun das Fleisch in eine mit mildem Ol erhitzte Pfanne geben, mit etwas Mehl
bestdauben und etwa drei Minuten anbraten. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen. AnschlieBend den Spargel und die in Ringe geschnittenen Zwiebeln in die Pfanne geben und etwa sechs Minuten
braten. Spargel mit Pfeffer und Salz wiirzen, aus der Pfanne heben und mit Kiichenpapier vorsichtig abtupfen.

Fir die Sauce

Den WeiBwein in die Pfanne geben und auf die Hélfte reduzieren lassen. Die Briihe hinzugeben und kurz aufkochen
lassen. Jetzt den Rahm beigeben und wieder kurz aufkochen lassen. Die Sauce wirzen mit Salz, Pfeffer und Zucker.
Fleisch, Spargel und Zwiebeln in die Sauce geben und einige Minuten kécheln lassen. Anrichten und servieren.

© by JBK/Idee: Bleibtreu
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Hauptgericht Fleisch: Spargel zu Kalbsmedaillons in Barlauchsauce mit Ofentomaten
von Rainer Sass

Zutaten 4 Personen

4 Kilo Spargel
1EL Butter
1 Prise Zucker
Salz
Alufolie
4 Kalbsmedaillons, aus dem Riicken (& etwa 120 Gramm)
2 EL Olivendl
1EL Butter
Salz
Pfeffer
Barlauchsauce
100 g frischen Barlauch
20 Pinienkerne, angerostet ohne Fett
4 EL Olivendl
100 g suBe Sahne
1EL Butter
0,1 Liter WeiBwein, Riesling trocken
Salz
Pfeffer
Hauch Zucker
Ofentomaten
8 kleine Kirschtomaten am Strauch
Meersalz
Olivenol
Zubereitung:
Flir die Sauce

Den Bérlauch waschen, trocknen und grobe Striinke entfernen. Dann mit Olivenél und den Pinienkernen in einer
Mulinette zu einem festen Pesto mixen. Pesto in eine Sauteuse geben, mit siiBer Sahne, WeiBwein und Butter erhitzen —
leicht salzen und pfeffern und mit einem Hauch Zucker wiirzen.

Den Spargel putzen und schalen. In Wasser mit Salz, etwas Zucker und einem Essléffel Butter zum Kochen bringen und
etwa 16 Minuten auf mittlerer Temperatur ziehen lassen.

Die Medaillons salzen, pfeffern und in einem Gemisch aus Olivendl und Butter je Seite drei Minuten braten. Nach dem
Bratvorgang in Alufolie einschlagen und 2 bis 3 Minuten ruhen lassen. So sammelt sich der Saft im Fleisch.

Die Kirschtomaten auf eine kleine Auflaufform legen, mit einem Strahl Olivendl betraufeln und mit Meersalz bestreuen.
Fir finf Minuten in den 180 Grad Celsius heiBen Backofen (mit Obergrillhitze) schieben. Die Tomaten sind gut, wenn die
Haut aufplatzt.

Nun die Medaillons mit Sauce, Tomaten und weiBen Stangenspargel servieren.

© by JBK/Idee: Sass
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Nachspeise: SiiBBe Spargelstangen in Bierteig mit Erdbeer-Mascarponecreme von Sarah
Wiener

Zutaten fiir 4 Personen

8 Stangen weiBer Spargel

2 EL Zucker

2 EL Zitronensaft

3EL Vanillezucker

Blerteig

3 EL Zucker

150 g Mehl

2 Bio-Eier

1/81 Bier (Pils)

750 g Butterschmalz
Kiichenpapier

1 Prise Salz

Erdbeer-Mascarponecreme

150 g Mascarpone (italienischer Weichkase)
1 groBer EL brauner Zucker

150 g aromatische, reife Erdbeeren

1EL Puderzucker

2 Rum

100 ml Schlagsahne

Verzierung:

50g dunkle Schokoladenkuvertiire
Zubereitung:

Den weiBen Spargel schédlen und die Enden abschneiden. Den Spargel in gezuckertem Zitronenwasser (2 Essloffel Zucker
und 2 Essléffel Zitronensaft ins Wasser geben) 15 bis 20 Minuten, je nach GréBe des Spargels, weich kochen. Das
Wasser abgieBen und den Spargel trocken tupfen.

Erdbeer-Mascarponecreme

Wahrend der Spargel kocht, die Erdbeer-Mascarponecreme zubereiten. Daflir werden die Erdbeeren geputzt, gewaschen,
klein geschnitten und in eine Schissel gegeben. Die Erdbeeren mit einem Essl6ffel Puderzucker unterheben und zur
Seite stellen. Die Sahne in einer Schissel steif schlagen. Die restlichen Zutaten, also die Mascarpone, den braunen
Zucker und den Rum zur Schlagsahne dazugeben. Die Erdbeeren zum Schluss unterheben und zur Seite stellen.

FUir den Bierteig

Zundchst die zwei Bio-Eier trennen, so dass wir zwei Eidotter und zwei EiweiB haben. Das Mehl, die zwei Eidotter und
eine Prise Salz werden in eine Schiissel gegeben und mit dem Bier glattgeriihrt. Die zwei EiweiB mit dem Zucker steif
schlagen und unter die Bierteigmasse ziehen.

Den abgetropften Spargel in etwas Vanillezucker walzen, im Bierteig versenken, um den Spargel mit Bierteig zu
umhdillen. In einer groBen Pfanne das Butterschmalz erhitzen, vorsichtig den Spargel hineingeben und goldgelb backen
(etwa zwei bis drei Minuten). Den Spargel wieder vorsichtig herausheben und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Jeweils zwei Spargelstangen pro Person auf einen Teller legen und die Erdbeer-Mascarponecreme wie eine Sauce
Hollandaise dariiber geben.

Die Schokoladenkuvertiire in einem Wasserbad zum Schmelzen bringen. Die geschmolzene Schokoladenkuvertiire in
Streifen iber die gebackenen Spargel traufeln.



JIJHANNES B. --
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