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»ohne Motto"

Vorspeise: Roh mariniertes Rinderfilet mit Pilzvinaigrette
von Alexander Herrmann

Zutaten fiir vier Personen

500 g Rinderfilet, pariert

2 Zitronen, unbehandelt

2 Stangen Frihlingslauch

160 g Champignons, frisch

6 TL Sonnenblumendl

4 Schalotten

1 Flasche Weinessig (klein)

2 Zweige Rosmarin

2TL Speckwiirfel

2TL Senf, scharf

0,5 Bund Blattpetersilie
Meersalz
Pfeffer

Zubereitung

Den Friihlingslauch putzen, in feine Streifen schneiden, Champignons griindlich putzen und klein schneiden. Die
Schalotten schélen und in Wiirfel schneiden.

Die Schalotten- und Speckwiirfel in einer groBen Pfanne mit einem Teel6ffel Sonnenblumendl anschwitzen.
Champignons, Rosmarin und Friihlingslauch hinzugeben, rasch braten, in eine Schiissel umfiillen und abkuhlen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Sonnenblumendl verriihren.

Die Petersilie abzupfen, waschen und trocken schleudern.

Den Essig mit etwas Zitronensaft, Zitronenabrieb, Meersalz und einem Teel6ffel Sonnenblumendl verriihren. Die warmen
Speckwiirfel und Schalottenwiirfel unterheben.

Zwei Teller diinn mit Senf bestreichen, mit hauchdiinn geschnittenen Rinderfiletscheiben belegen, mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen, die warme (Zimmertemperatur) Vinaigrette dariiber verteilen. Zum Schluss mit der Petersilie dekorieren.
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Zwischengang: Bunter Melonencocktail mit Garnelen-Tempura von Johann Lafer

Zutaten fiir vier Personen

Melonencocktail:
0,25 Honigmelone
0,25 Wassermelone
0,25 Galia Melone
0,25 Cantaloupe Melone
100 ml Pflaumenwein
30g Puderzucker
2 EL Balsamico bianco
1TL Honig
1EL Portwein, weil3
1 Limette, unbehandelt
2 Stangen Frihlingslauch
1 Vanilleschote
Salz
Pfeffer aus der Mihle
etwas Chili

Garnelen-Tempura:

150 g Tempuramehl (oder 100 g Weizenmehl mit 100 g Speisestdrke gemischt)
225 ml Wasser, sehr kalt
1TL Matcha-Pulver (griines Teepulver)
16 Garnelen, kiichenfertig
50¢g Speisestarke
200 g Butterschmalz
Salz

Korianderblatter fir die Garnitur

Zubereitung

Melonencocktail:

Eine halbe Limette auspressen, von der anderen Halfte die Schale fein abreiben. Melonen jeweils schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Aus Pflaumenwein, Puderzucker, Balsamico, Limettensaft und -schale, Honig, Portwein, Vanillemark,
Salz, Pfeffer und etwas Chili eine Marinade herstellen. Die Melonenwiirfel damit marinieren. Frihlingslauch putzen,
waschen, schrég in feine Ringe schneiden und unter die Melonen mischen.

Garnelen-Tempura:
Tempuramehl und Matcha-Pulver gut vermischen, Wasser zugeben und verriihren, bis eine homogene Masse entstanden

ist. Mit Salz wiirzen.

Die Garnelen in der Speisestdarke wenden, durch den Tempurateig ziehen und anschlieBend im heiBen Butterschmalz
goldbraun ausbacken.

Melonencocktail in Glaser verteilen, die Garnelen darauf setzen und mit Koriander garnieren.
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1. Hauptgang: Kabeljau mit Oliven-Karotten-Pastinaken-Gemiise
von Tina Nordstrom

Zutaten fiir vier Personen

4 Filets vom Kabeljau, a 200 g (oder Dorsch)
0,5 EL Salz
0,5 EL Zucker
10 Karotten, klein
5 Pastinaken, klein (oder Petersilienwurzel)
1 Zwiebel, rot
100 g Oliven, schwarz
0,5 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Dill
1 Bund Schnittlauch
2 EL Butter
250 g Joghurt, natur
1 Zweig Rosmarin
je 1 Prise Zimt, Curry und Koriander
Salz
Pfeffer
Olivendl

Zubereitung

Zucker und Salz vermischen und damit die Kabeljau-Filets einreiben. Auf einen Teller legen, mit Frischhaltefolie bedecken
und circa eine Stunde bei Raumtemperatur ziehen lassen.

Dann die Zucker-Salz-Mischung abwischen und die Filets auf der Hautseite circa zehn Minuten in einer Pfanne anbraten.
Die Pfanne vom Herd nehmen, die Filets wenden und in der Nachhitze noch circa 15 Minuten glasig ziehen lassen.

Die Karotten und Pastinaken schalen. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Dill, Rosmarin und Schnittlauch waschen und
fein hacken. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und die halbe Zitrone auspressen. Die Oliven klein hacken.

In einem kleinen Topf das Gemiise in etwas Olivendl anschwitzen, dann mit Wasser bedecken. Die Oliven zugeben. Mit
Salz und Pfeffer, Zimt, Curry und Koriander wiirzen und einen Essl6ffel Butter hinzugeben. Ohne Deckel kdcheln lassen,
bis das Gemiise gar ist. Einen weiteren Essloffel Butter unterriihren. Die feingehackten Krauter dazu geben.

Die Filets auf Teller verteilen, etwas von dem Karotten-Pastinaken-Gemlise dazu geben und mit etwas Joghurt servieren.
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2. Hauptgang: Lammkoteletts mit Gemiise-Chips von Horst Lichter

Zutaten fiir vier Personen

8 Lammbkoteletts, mit Stil, a 100 g
300g Kartoffeln, neu
200 g Méhren
1 Zucchini
4 EL Olivenal
1TL Sambal Oelek
1EL Sojasauce
3 Rosmarinzweige
frische Krauter (zum Garnieren)
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln grindlich reinigen und langs in Spalten schneiden. In Salzwasser insgesamt funf Minuten garen. Die
Mo6hren waschen und schélen, schrag in groBe Scheiben schneiden, nach drei Minuten zu den Kartoffeln geben und noch

zwei Minuten mitgaren.

Die Zucchini ebenfalls putzen und in schrdge Scheiben schneiden. Die Kartoffeln und Méhren in einem Sieb abschiitten
und gut abtropfen lassen.

Nun die Kartoffeln, M8hren und Zucchini in einen Topf geben, zwei Essloffel Ol unterriihren und das Gemiise kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Alles kurz anrdsten lassen.

Fir die Fleischmarinade zwei Essloffel Olivenél mit Sambal Oelek und Sojasauce verriihren. Koteletts abbrausen, trocken
tupfen, auf ein Backblech legen und von beiden Seiten mit der Marinade betraufeln.

Das Gemise und die Rosmarinzweige rund um das Fleisch verteilen und alles im Ofen auf der zweiten Schiene von oben
circa 15 Minuten garen.

AnschlieBend das Gemiise und die Lammkoteletts auf einem Teller anrichten, wer mag, mit einigen Krautern garnieren,
und mit grob gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Tipp:
Dazu frisches Baguette reichen.
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Dessert: Dessert von Schokolade und Passionsfrucht von Mario Kotaska

Zutaten fiir vier Personen
Schokoladen Créme br{ilée:

125¢ Milch

50¢g Zucker

459 Kuvertiire, zartbitter
5¢g Kakaopulver

5¢ Speisestarke

85 ml Sahne

4 Eigelb

20g Zucker, braun
Schokoladenkiichlein:

130 g Kuvertiire, zartbitter
150 g Butter

4 Eier

150 ¢ Zucker

60g Mehl

Butter und Zucker zum Auspinseln der Backformen

Passionsfrucht-Spuma:

350 ml Passionsfruchtpiiree
100 ml Sahne

759 Zucker

3 Blatt Gelatine
Passionsfrucht-Sorbet:

1 Ltr. Passionsfruchtpiiree
200 g Glukose

100 g Zucker

1 Limone, unbehandelt
100 ml Sekt

Dekoration:

100 g Kuvertire, zartbitter
6 Passionsfriichte

100 g Zucker

10g Pistazien, gemahlen
1 kl. Schale Himbeeren

10 Minzblatter

etwas Puderzucker

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Schokoladen Creme brdilée:

Eier trennen. Milch mit Zucker aufkochen, Kuvertiire schmelzen und zusammenriihren. Kakaopulver, Speisestarke, Sahne
und Eigelb mixen und alles zusammen nochmals verriihren. In kleine Pfannchen fiillen und indirekt im Wasserbad bei
140 Grad circa 25 Minuten pochieren. AnschlieBend mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
abflammen.
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Schokoladenkiichlein:

Kuvertiire und Butter in einer Schiissel im Wasserbad schmelzen lassen. Die Eier und den Zucker einriihren und zum
Schluss das Mehl unterheben. Die Férmchen mit zerlassener Butter auspinseln, mit Zucker bestreuen (Uberall dort wo
Butter hingekommen ist) und die Masse kaltstellen. Bei 180 Grad circa 15 Minuten backen.

Passionsfriichte-Spuma:

Passionsfruchtmark mit Zucker und Sahne verriihren, die eingeweichte Gelatine auflésen, hinzugeben und alles
zusammen in eine Sahne-Syphon geben. Gut kiihlen und mit zwei bis drei Patronen unter Druck setzen. Im Kiihlschrank
aufbewahren.

Passionsfrucht-sorbet:

Glukose mit dem Passionsfruchtpiirees aufkochen, alles zusammen mit Zucker, Sekt und Limonenabrieb abschmecken.
In einer Eismaschine frieren.

Dekoration:

Alle Elemente auf einem mit Schokolade abgepinselten Teller anrichten, mit ausgekratzten Passionsfruchtkernen,
Himbeeren und Minze garnieren.
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