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Lvorspeisen“ Nelson Muller

Vorspeise: ,Mdhrensuppe mit Garnelen im Tempurateig “von Anika Waak
Zutaten flir zwei Personen

6 Garnelen

2 mehlig kochende Kartoffeln
500 g Moéhren

209 Ingwer

1 Zwiebel

1 Limette

100 g Mehl

1EL Backpulver

250 mi Gemdusefond

250 mi Kokosmilch

1EL Honig

% Bund Schnittlauch

209 Kirbiskerne

10 ml Kirbiskernol

1EL Maiskeimol

Mineralwasser, zum Abschmecken
Pflanzendl, fir die Fritteuse
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Mdhren putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in
Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel zusammen mit den Mohrenscheiben in die Pfanne geben und anschwitzen.
AnschlieBend die Zwiebelmischung mit dem Gemusefond abléschen. Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und in
die Suppe geben. Den Ingwer schélen, in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls dazugeben. Die Suppe fir 25 Minuten
bei mittlere Hitzezufuhr leicht kdcheln lassen.

Wahrenddessen die Fritteuse mit Pflanzendl befullen und erhitzen. Fur den Tempurateig das Mehl mit dem Backpulver
und dem Maiskeimél in einer Schissel vermengen. Unter Rilhren Mineralwasser dazugeben, bis ein dinner Teig
entsteht. AnschlieRend mit Salz wiirzen. Die Garnelen von Schale, Kopf und Darm befreien. Die Garnelen anschlie3end
einschneiden, in den Tempurateig eintauchen und in der Fritteuse goldbraun frittieren.

Eine Pfanne erhitzen und die Kirbiskerne darin goldbraun résten. Den Schnittlauch waschen und in feine Stlicke
schneiden.

Die Suppe mit dem Purierstab purieren und die Kokosmilch zusammen mit dem Honig dazugeben. Die Limette
halbieren, auspressen und den Saft ebenfalls zu der Suppe geben. Anschlielend die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Mdhrensuppe mit den Garnelen im Tempurateig auf Tellern anrichten, mit den Kirbiskernen, etwas Kirbiskerndl und
Schnittlauch garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Jakobsmuscheln mit Zitronengras-Kartoff elpiree und Krautersauce” von
Hiltrud Schliter

Zutaten fir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln

3 Sardellen (Boquerones), in Ol eingelegt
250 ¢g mehlig kochende Kartoffeln
3 Zehen Knoblauch

1 Limette

100 g Ingwer

3 rote Chilischoten

259 Butter

1TL Zucker

150 ml Sahne

1EL Weillweinessig

150 ml Milch

2 Kaffirlimettenblatter

Y Bund Basilikum

Y Bund glatte Petersilie

Y Bund Koriander

2 Zweige Zitronengras

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fir die Krautersauce zwei Knoblauchzehen abziehen, den Ingwer schélen und etwas davon mit den Sardellen und dem
Zucker mit dem Stabmixer mixen. Die Krauterblatter vom Stiel befreien, fein hacken und zusammen mit dem Essig in
den Mixer geben. Anschlie3end das Olivendl dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Topf erhitzen, die Chilischoten langs aufschneiden, entkernen, von Scheidewénden befreien und klein schneiden.
Einen weiteren Topf mit Salzwasser erhitzen. Das Zitronengras mit dem Messerriicken bearbeiten und mit zwei
Scheiben Ingwer, etwa die Halfte der Chili und den Kaffirlimettenblattern zusammen mit der Milch bei mittlerer Hitze
aufkochen lassen. Die Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Die Kartoffeln schalen und in Wirfel
schneiden, anschlieRend in dem Topf mit Salzwasser weich kochen, ausdampfen lassen und zerstampfen. Das Piiree
mit der parfimierten Milch und der abgeriebenen Limettenschale und Limettensaft verriihren. Etwas Butter unterriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen, die dritte Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Jakobsmuscheln
waschen, trocken tupfen, an der Oberflache fein einschneiden und von jeder Seite scharf anbraten. Die Pfanne von der
Herdplatte nehmen, einen Essloffel Butter mit ganz wenig Knoblauch, dem Ubrigen Ingwer und dem ubrigen Chili
zugeben und aufschaumen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Jakobsmuscheln mit dem Zitronengras-Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und mit der die Krautersauce garnieren.



Vorspeise: ,Thai-Rindfleisch-Salat” von Alexander S cheld

Zutaten fir zwei Personen

400 g Dry Aged Rinderfilet
250 ¢ Reisnudeln

3 Frihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch

3 Limetten

1 Knolle Ingwer

2EL Reisessig

2EL Sojasauce

10g Tamarindenpaste

1 Bund Minze

1 Bund Thai-Basilikum

1 Bund Koriander

2 Zweige Zitronengras

1 rote Chilischote

100 g Cashewkerne

2EL Szechuanpfeffer
1EL Sesamdl

3 EL kaltgepresstes Olivendl

Olivenol, zum Abschmecken
Muscovadozucker, zum Abschmecken
Meersalz, zum Abschmecken
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Hei3luft vorheizen.

Eine Pfanne erhitzen. Den Szechuanpfeffer im Mdrser grob zerstof3en und zusammen mit dem schwarzen Pfeffer und
dem Meersalz auf einer Platte verteilen. AnschlieRend das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit etwas Olivendl
einreiben. Das Rinderfilet in den Gewirzen wenden und in der Pfanne von beiden Seiten anbraten, bis starke
Roéstaromen entstehen. Das Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und warm halten.

Wahrenddessen eine weitere Pfanne erhitzen, die Cashewkerne darin goldbraun rdsten und anschlie3end grob hacken.
Die Fruhlingszwiebeln von den Enden befreien und in schrége Streifen schneiden.

Fur die Marinade das Zitronengras von den Enden befreien, die harten AuRenblatter entfernen und den unteren, weichen
Teil in feine Stiicke schneiden. Den Ingwer schélen, die Chilischote von den Kernen befreien und alles in kleine Stiicke
schneiden. Die Blatter von einem Zweig Koriander vom Stiel befreien, die Knoblauchzehen abziehen und alles ebenfalls
in kleine Stiicke schneiden. AnschlieRend alles in eine Schissel geben. Zwei Limetten reiben und auspressen. Den
Abrieb sowie den Saft in die Schissel geben und alles vermengen. Das Sesamdl, drei Essloffel kaltgepresstes Olivendl,
den Reisessig, die Sojasauce und die Tamarindenpaste ebenfalls in die Schiissel geben und vermengen. Die Marinade
mit Salz, Pfeffer und dem Muscovadozucker abschmecken.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, die Reisnudeln damit Gbergieen und fur funf Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend das Wasser abgieRen und die Nudeln grob zerkleinern. Einen GrofR3teil der Nudeln unter die Marinade
heben.

Das Rinderfilet aus dem Backofen nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Anschlie3end das Fleisch mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Thai-Rindfleischsalat auf Tellern anrichten und mit einigen Koriander-, Minze- sowie Basilikumblattern garnieren.
Einige der Frihlingszwiebelstreifen und der Cashewkerne ebenfalls darliber streuen. Die Marinade dartber geben und
den Salat servieren.
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Vorspeise: ,Franzdsische Zwiebelsuppe mit knusprige n Kaserosti“ von Renate Feichtner

Zutaten flir zwei Personen

200 g halb fest kochende Kartoffeln
4049 Weilbrot

3 Zwiebeln

509 Butter

1 Ei

509 Tilsiter

509 Emmentaler

1EL Mehl

1049 Butterschmalz

2EL saure Sahne

20 ml Cognac

250 ml trockener Weil3wein
11 Gemiusefond

1 Zweig Majoran

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Einen Topf erhitzen, die Zwiebeln abziehen und in dinne Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben anschlielend in
dem Topf mit etwas Butter erhitzen, mit etwas Mehl bestduben und mit Salz wirzen. Die Zwiebeln mit dem Cognac und
dem Weilwein abléschen und den Fond dazugeben. Die Suppe zugedeckt fiir 20 Minuten kochen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Kartoffeln schélen und reiben. Den Tilsiter ebenfalls reiben. Das Ei
aufbrechen und mit den geriebenen Kartoffeln vermengen. Die Majoranblatter vom Stiel befreien, klein hacken und zu
den Kartoffeln geben. AnschlieRend kleine Résti formen und in der Pfanne scharf anbraten. Die Kaserdsti mit der sauren
Sahne UbergielRen.

Wahrenddessen eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und das Weil3brot in kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwurfel in
der Pfanne goldbraun résten und mit dem Emmentaler bestreuen, sodass der Kése leicht schmelzen kann.

Die franzosische Zwiebelsuppe mit knusprigen Kaserdsti auf Tellern anrichten, mit den Brotwirfeln garnieren und
servieren.



Vorspeise: ,Rote-Bete-Kartoffel-Carpaccio mit gebra  tenem Zander und Limettensauce* von
Dennis Thoner

Zutaten fir zwei Personen

4 Zanderfilets, a 90 g, mit Haut
60 g Speckwiirfel

2 Knollen vorgegarte Rote Bete

250 ¢ fest kochende Friihkartoffeln, grof3
1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

509 Butter, in Stiicken

509 kalte Butter, in Stiicken

2 unbehandelte Limetten

150 g Schlagsahne

2EL trockener Weil3wein

4 EL Fischfond

Y Bund glatte Petersilie

1 Zweig Dill

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

5EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser halb gar kochen. Die Rote Bete hobeln und beiseite legen.

Fur die Limettensauce von einer Limette die Schale fein abreiben, beide Limetten auspressen und den Saft in einen Topf
geben. Den Weil3wein und den Fischfond dazugeben, aufkochen und bei mittlerer Hitze etwas einkochen lassen. Die
Sahne steif schlagen. Die Petersilie waschen, trocken schutteln und die Blatter fein hacken.

Die Kartoffeln abgieRen und in Scheiben schneiden. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und darin die
Kartoffelscheiben zu Bratkartoffeln ausbraten.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der kalten Butter aufmixen. Die Petersilie und die Sahne unterheben.
Die Speckwirfel kross in einer Pfanne ohne Fett anbraten.

Die Zanderfilets waschen und trocken tupfen. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin zuerst
auf der Fleischseite etwa eine Minute braten, dann wenden und auf der Hautseite weiterbraten. Die Fischfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Schalotte abziehen und halbieren, die Knoblauchzehe andriicken. Die Krauterzweige, bis auf die
Petersilie, waschen und trocken schitteln. Alles zu den Filets geben und weitere vier bis sechs Minuten braten. Die
Schalotte, den Knoblauch und die Krauter wieder herausnehmen. 50 Gramm Butter in der Pfanne zerlassen und die
Zanderfilets damit glasieren. Die Fischfilets herausnehmen und warm stellen.

Die Rote-Bete- und Bratkartoffelscheiben abwechselnd facherférmig auf Tellern anrichten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Carpaccio mit der Limettensauce betrdufeln und den Zander darauf anrichten. Die Speckwurfel auf dem
Zander verteilen und nach Belieben mit Dill garnieren.



