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Kartoffel-Sellerie-Tartes mit Saiblingskaviar-Nocken

Kiirbis-Ingwer-Siippchen mit Jakobsmuscheln

Zander-Nuggets auf Paprika-Kraut

Iberico-Nackensteaks mit Pak choi und Granatapfel

Zipfelmiitzen-Cupcakes



Kartoffel-Sellerie-Tartes mit Saiblingskaviar-Nocken

(fiir 4 Personen)

600 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Kkleine Sellerieknolle

1 Bund Schnittlauch

250 g Saiblings- oder Forellenkaviar
150 g Creme fraiche

Salz, schwarzer Pfeffer

Saft von % Zitrone

100 ml Olivenol

4 TL Butter

4 Dillstangel

und etwas Olivenol zum Garnieren

1. Die Kartoffeln waschen, schilen und in kaltes Wasser legen. Den Sellerie wa-
schen, birsten, schalen und halbieren. Den Schnittlauch waschen, trocken schit-
teln und in feine Roéllchen schneiden. Den Kaviar in eine Schiissel geben, Schnitt-
lauchrollchen und Creme fraiche unterrithren und die Masse mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Die Kaviarcreme mit Folie abdecken und kalt-
stellen.

2. Die abgetropften Kartoffeln und den Sellerie auf einer Vierkantreibe grob ras-
peln, vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse etwa 5 Minuten zie-
hen lassen. Dann mit den Hianden das Wasser gut ausdriicken.

3. 3 EL Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen, ein Viertel der Kartoffel-Sellerie-
masse darin etwa 1 cm hoch verteilen. Mit einem breiten Messer den Teigrand
abrunden. Die Tarte bei mittlerer Hitze goldbraun und knusprig résten. Zum
Wenden zuerst auf einen Teller und dann mit der anderen Seite in die heifde
Pfanne gleiten lassen. 1 TL Butter am Pfannenrand entlang hineingeben und auch
die Seite knusprig braten. Die Tarte herausheben, auf Kiichenpapier entfetten
und warm stellen. Auf diese Weise noch drei Tartes backen. Alternativ kann man
statt 4 grofder Tartes mehrere kleine Tartes in der Pfanne backen.

4. Die Kartoffeltartes auf Tellern anrichten. Mit einem Essloffel von der Kaviar-
creme Nocken abstechen. Auf jede Tarte eine Nocke setzen, mit 1 Dillstangel gar-
nieren und mit Olivendl umziehen.



Kiirbis-Ingwer-Siippchen mit Jakobsmuscheln

(fiir 4 Portionen)

500 g Kiirbisfruchtfleisch

1 Schalotte

1-2 EL frisch geriebener Ingwer
60 g Butter

100 ml Weifdwein

700 ml Gefliigelfond

1-2 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Kardamom

frisch geriebene Muskatnuss

1 EL Kiirbiskerno6l40 g Kiirbiskerne
4 Jakobsmuscheln
Butterschmalz zum Braten

1. Das Kiirbisfruchtfleisch in 1 cm grofde Wiirfel schneiden. Die Schalotten schalen
und klein wiirfeln. Kiirbis und Schalottenwiirfel mit dem Ingwer in der zerlasse-
nen Butter farblos anschwitzen. Dann mit dem Weifdwein und dem Gefliigelfond
aufgiefien und den Kiirbis in etwa 25 Minuten weich garen.

2. Die Kiirbis-Schalotten-Ingwer-Mischung im Mixer oder mit dem Piirierstab ptirie-
ren und durch ein Sieb in einen Topf gief3en. Creme fraiche einriihren und das
Stippchen mit Salz, Pfeffer, Kardamom sowie Muskatnuss wiirzen und warmhal-
ten.

3. Das Kiirbiskerndl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne da-
rin kurz anrdsten. Die Kerne aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

4. Das Jakobsmuschelfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten je 1 Minute
anbraten. Die Jakobsmuscheln halbieren und in vorgewarmte tiefe Teller oder
Tassen geben und einige Kiirbiskerne drumherum streuen. Die Suppe mit dem
Plirierstab kurz aufschdumen und in die vorbereiteten Teller oder Tassen giefden.
Mit ein paar Tropfen Kiirbiskernol betraufeln und sofort servieren.



Zander-Nuggets auf Paprikakraut

(fiir 4 Personen)

Paprika-Kraut:

400 g mildes Weinsauerkraut
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

200 g rote Spitzpaprika

14 TL schwarze Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

2 EL Butterschmalz

1 TL Paprika edelsuf3

Salz

14 TL Zucker

50 ml Weifdwein

150 ml Gemiisebriihe
Zander-Nuggets:

100 g Mehl, 2 Eier, 200 ml helles Bier, 4 Zanderfilets a’ 140 g
2-3 EL gehackter Dill, 200 g saure Sahne, 200 g Butterschmalz
Salz, schwarzer Pfeffer, edelstif3es Paprika

1. Sauerkraut auf ein Sieb geben, leicht ausdriicken. Zwiebeln und Knoblauch scha-
len und fein wiirfeln. Paprika halbieren, entkernen, waschen und in Streifen
schneiden. Gewiirze und Lorbeer in ein Einwegfiltertiitchen fiillen, zubinden.

2. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Paprikastreifen

etwa 5 Minuten andiinsten. Paprikapulver dazugeben, kurz andiinsten. Sauer-

kraut untermischen. Salzen und mit Zucker bestreuen. Mit Wein abldschen, ein-
kochen lassen. Briihe angiefden, das Gewiirzsackchen hinzufiigen und das Kraut
zugedeckt etwa 30 Minuten schmoren.

Mehl], Eier und Bier glattriihren. 30 Minuten ruhen lassen.

4. Zanderfilets waschen, trocken tupfen und quer in ca. 4 cm breite Streifen schnei-
den. Dill und saure Sahne verriihren.

5. Backofen auf 80 Grad vorheizen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zander
salzen, pfeffern und mit Paprika bestreuen. Durch den Teig ziehen, abtropfen las-
sen und im heiflen Fett 1-2 Minuten unter wenden ausbacken. Mit einer Schaum-
kelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im Backofen warm-
halten, bis alle Nuggets fertig sind.

6. Gewiirzsackchen aus dem Sauerkraut nehmen, Kraut abschmecken. Zander-Nug-
gets salzen, auf dem Paprikakraut anrichten. Saure Sahne dazu servieren.
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Iberico-Nackensteaks mit Pak choi und Granatapfel

(fiir 2 Portionen)

220 g Mini-Pak-choi, 3-4 El Maiskeimol

1 TL Sesamdl, Salz, 400 g Mango

% rote Chilischote, 10 g frischer Ingwer

3 EL Limettensaft, 1 TL brauner Zucker

2 EL Fischsauce, 1 EL Sojasauce

100g rote Zwiebel, %2 Granatapfel, 40 g Wal-
nusskerne

40 g Blauschimmelkase (Gorgonzola oder
Roquefort)

1 Gewlirznelke, 1 Muskatbliite, %2 TL grobes
Meersalz

2 Iberico-Schweinenackensteaks, a’ 190 g
1-2 Stiele Minze

% TL Pulbiber, 2 Stiele Koriandergriin

1. Pak-choi putzen, Stiele von den Blattern trennen. Stiele und Blatter waschen, gut
abtropfen lassen und klein schneiden. Pak-choi-Stiele in 1 EL Maiskeimol und
dem Sesamol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze 3 Minuten braten, mit Salz wiir-
zen. Pak-choi-Blatter zugeben, 1 Minute mit garen. Pfanne beiseitestellen.

2. Mango schailen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Chilischote putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Ingwer
schalen, fein reiben und in einer Schiissel mit Limettensaft, Zucker, Fischsauce,
Sojasauce und Chili zu einer Marinade verriihren. Mango untermischen.

3. Zwiebel in 16 Spalten schneiden, in einer Pfanne in 1 EL Maiskeimol bei mittlerer
bis starker Hitze 2-3 Minuten braten. Zwiebeln salzen und mit dem Mango Salat
mischen. Granatapfelkerne aus der Schale 16sen. Walniisse mittelfein hacken.
Blauschimmelkase in feine Stlicke zupfen.

4. Nelke, Muskatbliite und grobes Meersalz im Morser fein zerstofden. Nackensteaks
auf beiden Seiten mit der Gewiirzmischung einreiben.

5. Restliches Maiskeimol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin auf beiden Seiten
scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad auf der 2. Schiene von unten 5-6 Minuten garen.
Fleisch aus dem Backofen nehmen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen
lassen.

6. Minzblatter von den Stielen abzupfen und grob schneiden. Pak-choi mit Mango
Salat, Granatapfelkernen, Blauschimmelkase und 34 der Walniisse mischen, auf
Tellern anrichten. Fleisch in Scheiben schneiden und draufgeben. Mit Pulbiber,
restlichen Walniissen, Minze und abgezupften Korianderblattchen bestreuen und
servieren.



Zipfelmiitzen-Cupcakes

(Zutaten fiir 10 Stiick)

100 g Lindt Exellence 70%
250 g Butter, weich

125 g Zucker

2 zimmerwarme Eier
125 g Mehl

2 EL Kakaopulver

2 TL Backpulver

350 ml Cassis Saft

100 g feine Kokosraspel
10 Mini-Lindor Kugeln
50 g Puderzucker

10 g Speisestarke

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. 50 g Schokolade fein raspeln. 125 g Butter und den
Zucker mit einem Handriihrgerat ca. 5 Minuten schaumig schlagen, Eier nach und
nach unterrithren. Mehl mit Kakao und Backpulver mischen, dariiber sieben und
unterriihren. Nun die geraspelte Schokolade und 75 ml Cassis Saft untermischen.
Papierformchen zu 2/3 mit dem Teig fiillen, Muffins im heifsen Ofen 25-30 Minu-
ten backen. Danach erkalten lassen.

2. Inzwischen restliche Schokolade klein hacken und in einer Schiissel iiber dem
heifden Wasserbad schmelzen. Die Oberseite der abgekiihlten Muffins diinn mit
Schokolade bestreichen und in die Kokosraspel driicken. Mini-Lindor-Kugeln in
der iibrigen Schokolade wenden, dann in den restlichen Kokosraspeln walzen.

3. Den restlichen Cassis Saft (275 ml) mit Puderzucker etwa um die Halfte auf 150
ml einkochen. 2-3 EL davon mit der Speisestirke glattriihren. Restlichen einge-
kochten Saft nach und nach unterriihren. Mischung in den Topf zuriick schiitten
und solange auf dem heifden Herd riihren, bis eine dickfliissige Konsistenz er-
reicht ist. Dann abkiihlen lassen.

4. Restliche Butter (125 g) ca. 5 Minuten mit dem Handriihrgerat schaumig schla-
gen. Dann loffelweise die Cassis Creme zufligen und griindlich unterriihren.
Creme in einen Spritzbeutel fiillen und spitz zulaufend auf die Muffins spritzen.
Auf jeden Cupcake abschlief3end eine Mini-Lindor-Kugel driicken.



