| Kerners Menii am 05. Mai 2006 |

Vorspeise: Latte Macchiato von Barlauch mit Zitronengrasespuma und
gebratenen Garnelen von Johann Lafer

Rezept (fiir vier Personen)

150 g frischer Barlauch
100 g Schalotten
2 Zehen Knoblauch
600 ml Gefligelfond
380 ml Sahne
390¢g Butter
150 ml WeiBwein
1 Schalotte
3 Korner Pfeffer
3 Stangen Zitronengras
1 kleine Chilischote
0,5 Zitrone
4 Eier
4 Garnelen
4 Stangen Zitronengras
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
2 Zehen Knoblauch
1EL Petersilie
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer
Chili aus der Gewtirzmihle
Muskat
Olivenal

Zubereitung:

Fir das Barlauchschaumsiippchen den Barlauch putzen und waschen. Etwa 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen. Die
Schalotten in Streifen schneiden, zwei Knoblauchzehen fein hacken und in der Butter kurz anbraten. Mit Gefliigelfond
auffiillen, aufkochen und auf zwei Drittel einkochen lassen. 300 Milliliter Sahne zugeben und erneut etwas einkochen
lassen.

Den Bérlauch und die Suppe in das Mixglas einer Kiichenmaschine geben, mit einem Deckel verschlieBen, ganz fein
mixen. AnschlieBend passieren und wieder in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Muskat abschmecken.

Drei Essléffel Sahne (ca. 30 Milliliter) aufschlagen. Die Suppe kurz vor dem Anrichten mit 40 Gramm kalter Butter und
der geschlagenen Sahne aufmixen.

Fir die Zitronengrasespuma (Espuma = Schaum) die Schalotte wiirfeln. Den WeiBwein mit Schalotte, Pfefferkérnern,
drei Stangen zerstoBenem Zitronengras und Chili aufkochen und ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb
passieren und die Flissigkeit auf 30 Milliliter einkochen lassen. In dieser noch warmen Reduktion 300 Gramm, in kleine
Wiirfel geschnittene Butter, auflésen.

Den Saft einer halben Zitrone, ein ganzes Ei, drei Eigelbe und 50 Milliliter Sahne zugeben. Alles glatt riihren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Auf 65 Grad erwarmen und durch ein feines Sieb streichen.
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Die Sauce in einen Sahne-Siphon Flasche fiillen, Sahnekapseln aufschrauben und gut schitteln.

Die Garnelen auf die Ubrigen vier Zitronengras-SpieBe geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl erhitzen und
die Garnelen darin anbraten. Rosmarin, Thymian, zerdriickten Knoblauch und 20 Gramm Butter zugeben und die
Garnelen damit glasieren. Zuletzt Petersilie hacken und dazugeben.

Barlauchschaumsiippchen in Whiskeyglaser fiillen, Zitronengrasespuma darauf spritzen und den GarnelenspieB zuletzt
auf den Glasrand legen.

Tipp: Selbstgemachte Kartoffelchips: Dafiir wird eine rohe Kartoffel in hauchdiinne Scheiben geschnitten und kurz in
Salzwasser gekocht (bis sie biegsam/weich sind). Dann werden sie auf ein mit Backpapier ausgelegten Backblech gelegt.
Jetzt frischen Barlauch in Scheiben schneiden und die Kartoffelscheiben damit belegen. Dann eine zweite Kartoffel-
scheibe darauflegen, eine weitere Lage Backpapier dariiber geben und mit einem zweiten Backblech beschweren. Alles
im Backofen ca. 15 Minuten bei 180 bis 200 Grad backen.

© by IJBK/Idee: Lafer



\‘ ] . v~

Zwischengang: Gefiillte Perlhuhnbrust im Kaffeelack von Horst Lichter

Zutaten (fiir vier Personen)

4 junge Perlhuhnbriste
200 g Biiffelmozzarella
8 Blatter Mangold, groB
1 reife Mango
Ol zum Braten
1EL Butter
8 Zehen Knoblauch
1 Tasse Kaffee (wahlweise Espresso)
1EL Ribenkraut
100 g Mehl
1 Zweig Rosmarin
Salz
Pfeffer
Zubereitung:

Die Mango entkernen und in feine Streifen schneiden. Den Mangold kurz durch heiBes Wasser ziehen. Den
Biiffelmozzarella in langliche Scheiben schneiden.

Die Perlhuhnbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Mitte einschneiden, so dass eine Tasche entsteht.

Das Mangoldblatt auslegen und mit Mango-, Mozzarella- und feinen Knoblauchscheiben belegen. Das Ganze zu einem
kleinen Paket formen, so dass die Fullung nicht aus dem Blatt fallen kann. Das Packchen in die Perlhuhnbrust-Tasche
legen. Das Fleisch wird mehliert und in der Pfanne ganz kurz in der Butter vermischt mit etwas Ol angebraten.

In der Zwischenzeit die Tasse Kaffee mit Riibenkraut und einem Zweig Rosmarin einkochen lassen. AnschlieBend die
Briiste mit dem entstandenen Kaffeesirup einpinseln und kurz bei Oberhitze im Backofen glasieren, solange bis die
Glasur fest ist.

Zum Anrichten die Brust aufschneiden, so dass die Flllung gut sichtbar ist.

© by JBK/Idee: Lichter
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1. Hauptgang: Kabeljau gediinstet mit Remouladensauce von Lea Linster

Zutaten (fiir vier Personen)

1 Eigelb
1TL Dijonsenf
150 ml Traubenkerndl
2 Zitronen
0,5 EL Kapern
1 Tomate
2 kleine Schalotten
1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Kerbel oder Estragon
1 Ei, hart gekocht
Salz
Pfeffer
12 Kirschtomaten
12 Zuckerschoten
12 kleine Kartoffeln
4 Bund Kresse
Olivendl
4 Filetstiicke vom Kabeljau (aus dem Riicken geschnitten)
4 kleine, frische Lorbeerblatter
50¢g Butter
Frischhaltefolie
Fleur de Sel

Zubereitung Remoulade:

Das Eigelb mit dem Senf verriihren. Wichtig: Alle Zutaten miissen die gleiche Zimmertemperatur haben. Langsam, unter
stindigem Rihren, mit einem Schneebesen das Ol unterriihren, damit die Mayonnaise emulgiert. Zum Schluss Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft hinzugeben.

Die Tomate von Haut und Kernen befreien und in kleine Stiickchen schneiden (, Tomatenconcassée"). Die Kapern,
Schalotten, Petersilie, Schnittlauch und Kerbel fein schneiden. Alles nacheinander in eine Schiissel mit 200 Milliliter der
Eigelb-Ol-Masse geben und gut verriihren. Wenn die Remoulade zu dickfliissig ist, eventuell ein bis zwei Essloffel
Flissigkeit dazu geben (Gemiisebriihe, Tomatenjus oder Wasser). Dann das hart gekochte Ei mit einer Gabel zerdriicken
und Uber die Sauce geben.

Fir die Beilagen die Kirschtomaten werden mit Hilfe eines Bunsenbrenners geschalt. Dazu den Strunk der Tomate
entfernen und die Tomaten mit dem Bunsenbrenner so lange erhitzen, bis die Haut aufplatzt. AnschlieBend die
Tomatenhaut mit einem Kiichentuch abwischen. Etwas Zucker tber die geschalten Tomaten geben und fiinf Minuten
ziehen lassen. Dann salzen und in 45 Grad heiBem Olivendl anwérmen.

Die Kartoffeln oben und unten gerade abschneiden und vertikal schélen, damit sie eine schéne Form bekommen
(,tournieren™). Danach 20 bis 25 Minuten in Salzwasser garen.

Die Zuckerschoten oben und unten abschneiden, waschen, etwas salzen und eine Minute lang garen und sofort
servieren.
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Fir den Kabeljau die Haut der Filets jeweils zweimal einschneiden. Ein Lorbeerblatt je Filet mit den Enden in die
Schnittflachen stecken. Den Fisch mit etwas Butter bestreichen und mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend
den Fisch in Frischhaltefolie einwickeln und im Dunstofen oder Dunsttopf auf Mitteldunst ca. sechs bis acht Minuten
garen. Den Kabeljau auspacken, auf Kiichenpapier legen, tiberfliissige Flissigkeit abtupfen und mit Saft einer Zitrone
betraufeln.

Den Fisch auf Tellern anrichten und das Gemiise parallel zueinander neben den Fisch legen. Mit Kresse dekorieren und
dazu die Remoulade reichen.

© by JBK/Idee: Linster

Weinempfehlung von Hendrik Thoma

Zum Kabeljau empfiehlt der Sommelier einen 2004er Riesling 'Slate', Weinfunatikern, Saar (11 Euro)
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2. Hauptgang: Spargel mit Hiigelsheimer Pfannkuchen von Kolja Kleeberg

Zutaten (fiir vier Personen)
20 Stangen Spargel, gleich dick, von je etwa 50 g

Salz
Zucker
160 g Butter
dicke Frischhaltefolie oder Alufolie
0,51 Wasser
100 g Butter
Salz
250 g Mehl
Prise Muskatnuss
50g geriebener Hartkase, z.B. Allgauer Bergkdse
4 Eier
1kg Butterschmalz zum Ausbacken
1 Bund Kerbel
Chili aus der Gewtirzmiihle
1 Bund Schnittlauch
2 Eier, hartgekocht
2 EL Essig
6 EL Sonnenblumendl
6 EL Traubenkernol

Zubereitung:

Spargel schalen und die Stangen nebeneinander in eine feuerfeste, flache, rechteckige Schale aus Porzellan oder
Edelstahl legen. Mit Salz und wenig Zucker wiirzen, anschlieBend Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen und dann
Uber den Spargel gieBen. Die Schale mit Folie gut verschlieBen.

Die Schale auf einem Backblech auf die untere Schiene des 170 Grad heiBen Backofens schieben oder direkt auf den
Boden des Ofens legen. Den Spargel nach ca. 30 Minuten aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und die Folie erst
bei Tisch 6ffnen. Den Sud beim Servieren (iber den Spargel geben.

Das Wasser mit der Butter und etwas Salz zum Kochen bringen. Mehl zugeben und mit einem Holzl6ffel unterriihren. So
lange weiterriihren, bis sich ein KloB bildet, der leicht am Topfboden anklebt. Die Masse in die Kiichenmaschine geben.
Kdse sowie Muskatnuss zerreiben, miteinander verriihren und anschlieBend die Eier, etwas Chili und den klein gehackten
Kerbel unterriihren.

Diese Brandteigmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben. So viel Butterschmalz in einen Topf geben, dass der
Boden nach dem Erhitzen des Schmalzes etwa drei Zentimeter hoch mit Fett bedeckt ist. Spiralen von zehn Zentimeter
Durchmesser auf Backpapier spritzen und mit dem Papier ins 170 Grad heiBe Fett geben. Wenn sich die Spiralen lésen,
das Papier wegziehen und den Teig in drei bis flinf Minuten goldbraun ausbacken.

Flr die Vinaigrette Essig Sonnenblumendl und Traubenkerndl vermischen. Den Schnittlauch und die Eier grob hacken
und in das Ol und Essig unterriihren.

Die Pfannkuchen zusammen mit dem Spargel auf einem Teller anrichten. Etwas Sud Uber den Spargel 16ffeln und mit der
Vinaigrette tUbergieBen.

© by JBK/Idee: Kleeberg
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Weinempfehlung von Hendrik Thoma

Zum Spargel mit Hiigelsheimer Pfannkuchen empfiehlt der Sommelier einen 2003er Gewiirztraminer, Domaine Trimbach,
Elsass (Preis 15,90 Euro)
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Dessert: Toblerone-Mousse mit Mango-Passionsfrucht-Chili von Andreas C. Studer

Zutaten (fiir vier Personen)

100 g Toblerone

50g Edelbitter-Schokolade
2 EL Baileys

2 EL Wasser

200 ml Sahne

25¢g weiBe Couverture
25¢g dunkle Couverture
1 Thai-Mango

2 Passionsfriichte

1 Limone

1 Thai-Chili

0,5 Bund Pfefferminze

2 EL Ahornsirup

2 Lagen Blatterteig

2 EL brauner Zucker

Zubereitung:

Toblerone in Stiicke brechen, mit der Edelbitter-Schokolade in einer Chromstahlschiissel iber einem Wasserbad unter
gelegentlichem Riihren schmelzen. Die zwei Essléffel Baileys und die zwei Essléffel Wasser hinzufiigen — dann schmilzt
die Schokolade besser. Die Schissel aus dem Wasserbad nehmen und kurz abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen
und vorsichtig unter die Schokolade ziehen. Zugedeckt 30 Minuten im Tiefkiihler, danach zehn Minuten im Kihlschrank
kalt stellen.

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Blatterteig in der Form eines Blattes ausschneiden, auf ein Blech
geben. Mit braunem Zucker bestreuen. Zwélf Minuten in der Mitte des Ofens backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

WeiBe und dunkle Couverture lber einem Wasserbad separat schmelzen. Mit einem dicken Pinsel dicke Streifen auf
einen Teller geben, den Rest auf Backpapier streichen und kihl stellen.

Mango schalen, in feine Wiirfel schneiden. Passionsfruchtmark auskratzen, dazu geben. Chili entkernen und mit der
Minze im Mdrser zerstoBen, den Saft einer Limone hinzufiigen und Ahornsirup einriihren. Einen Essloffel der im Morser
angerihrten Minz-Pesto zum Mango-Passionsfrucht-Mix geben, den Rest als dekorative SoBe verwenden.

Zum Anrichten die Blatterteig-Teilchen auf die Teller geben, Mousse mit zwei Loffeln abstechen, darauf geben und ein

zweites Blatterteigstlick anlegen. Fruchtsauce darum verteilen. Erkaltete Schokoladestreifen als Dekoration anlegen.

© by JBK/Idee: Studer

Weinempfehlung von Hendrik Thoma

Zum scharfen Toblerone-Mousse empfiehlt der Sommelier einen 2003er Tinto Quinta de Chocapahla, Estremadura (Preis
7,50 Euro)



