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Fur das Gurkengelee:

1 Salatgurke

3 g Agar Agar

50 ml weilker Balsamico

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensaft:

1 Salatgurke

2 Zweige Dill

5 EL weilder Balsamico

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gepickelten Gurken:
Y2 Salatgurke

50 ml weilder Balsamico

3 Zweige Dill

20 Senfsamen

100 g Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Gurken-Nudeln:

1 Salatgurke

100 g Créme fraiche

1 Zweig Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Jurrina Fiihrer
Variation von der Gurke mit Fjordforellen-Tatar

Zutaten fiir zwei Personen

Die Gurke waschen, durch den Entsafter driicken und 300 ml Gurkensaft
abmessen. 100 ml Saft mit dem Agar-Agar in einem Topf unter Rihren
fur 2 Minuten kécheln. Den restlichen Saft und den Essig dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Flissigkeit auf ein Kunststofftablett
giefen und fir mindestens 20 Minuten kaltstellen.

Gurke und Dill waschen und beides durch den Entsafter driicken. Mit
Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Dill waschen und trocken schiitteln. Gurke waschen und mit dem
Kugelausstecher Perlen ausstechen. 100 ml Wasser mit Essig, Zucker
und 1 Prise Salz erwdrmen bis sich der Zucker aufgel6st hat. Dill und
Senfsamen hinzugeben und die Gurkenperlen mit dem hei3en Sud
UbergieRen. Ziehen lassen.

Gurke waschen und mit dem Spiralschneider Gurkennudeln herstellen.
Etwa 10 Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren. Créme fraiche
mit dem feingeschnittenen Dill und 1 Prise Zucker verrihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit den Gurkennudeln mischen.



Fiir das Tatar:

300 g Fjordforellenfilet, ohne Haut
1 Limette, Abrieb

3 Zweige Dill

4 EL Haselnussol

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

o

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Dill
Wasabipaste, aus der Tube

Fjordforellenfilet kleinschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dill
feinhacken. Fisch mit Estragon, den Olen und Limettenabrieb vermengen.

Laut der Umweltschutzorganisation WWF sind Forellen aus europaischer
Bio-Aquakultur eine gute Wahl.

Dill feinhacken. Wasabi auf das Gurkengelee drapieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Sauce:

150 g Blattspinat

1 Limette

1 Zwiebel

50 ml WeilRwein

50 ml Fischfond

50 ml Sahne

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Krauter-Ol:

2 Bund glatte Petersilie
Y2 Bund Kerbel

% Bund Dill

50 ml Pflanzendl

Fir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen, aufgetaut

1 Schalotte

30 g Butter

50 ml Sahne

50 ml Gemiusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Erbsen:

50 g TK-Erbsen, aufgetaut
1 EL Butter

1 TL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Peter Hoebertz

Jakobsmuschel auf Erbsenpuree mit WeiBwein-Limetten-
Sauce und Krauter-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, kleinhacken, in Ol anrésten und mit WeiRwein
abléschen. Anschliefsend mit Fischfond und Sahne aufgiel3en und
kocheln lassen. Mit Limettensaft und Abrieb und Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles mit dem Spinat in den Mixer geben.

Krauter abbrausen, trockenwedeln, mit dem Ol mixen und durch ein
feines Sieb passieren.

Schalotte abziehen und in Wirfel schneiden. Erbsen und
Schalottenwdrfel in Butter anschwitzen und in den Mixer geben.
Gemusefond und Sahne hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Erbsen in Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.



Fiir die Jakobsmuschel:

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
50 g Blattspinat

1 TL Pflanzendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Etwas griine Kresse
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Muscheln in Pflanzenol von beiden Seiten scharf anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In der gleichen Pfanne die Spinatblatter kurz
schwenken. Mit diesen dann die Jakobsmuschel bedecken.

Laut WWEF ist die Jakobsmuschel aus folgenden Gebieten zu
empfehlen:

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen (mit der Hand
gesammelt)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Irland, GroR3britannien,
Frankreich (mit der Hand gesammelt)

Kresse abschneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Lauchol:

2 gleichstarke Porreestangen
100 ml Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle
Eiswasser

Fur den Lauchmaki:

4 schlankere Porreestangen
2 EL Edamame, ohne Schale
1 Noriblatt

(gerne groRer als fur Sushi)
700 ml Geflugelfond

200 g Butter

Fir den Buttermilchsud:

400 ml Vollmilch

40 ml weilRer Essig

1 TL Wasabipaste, aus der Tube
Salz, aus der Muhle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Erbsen-Wasabi-Sand:
1 Tute getrocknete Wasabi-Erbsen

Fiir den Lauchschopf:

2 Wurzeln von Porreestangen
Pflanzenol, zum Frittieren
Etwas Salz

Isabella Farnleitner

Lauchmaki mit Lauchschopf im Wasabi-Buttermilchsud
mit Lauchol, Erbsen-Wasabi-Sand und Edamame

Zutaten fiir zwei Personen

Die grunen Blatter des Porrees/Lauchs ca. 2 Minuten in Salzwasser
blanchieren, mit Eiswasser abschrecken und im Standmixer mindestens 5
Minuten auf hoher Stufe mixen. Ol auf ca. 60-70 Grad erhitzen und
dazugeben. Durch ein feinmaschiges Sieb passieren.

Die weil3en Teile von den Lauchstangen im Gefligelfond und Butter bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garziehen lassen. Kurz vor Ende Edamame
dazugeben und nach ca. einer Minute wieder rausholen. Auf einem
Kichentuch abtropfen lassen und mit dem Noriblatt mit Hilfe von
Frischhaltefolie zu einem grof3en festen Maki formen und beiseitestellen.
Vor dem Anrichten zu ca. 2-3 cm dicken Scheiben schneiden und die
Folie entfernen.

Vollmilch bei mittlerer Temperatur aufsetzen. Warme Milch mit dem Essig
und Wasabi versetzen und ausflocken lassen. Nach ca. 15 Minuten kann
die so entstandene Buttermilch mit dem Stabmixer geglattet werden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Handvoll Wasabi-Erbsen im Minihacker zu einem feinen Sand
reiben, einige ganze Erbsen zur Deko bereitstellen.

Wurzeln gut waschen. Den untersten Teil des Lauches abscheiden,
sodass alle Wurzeln noch zusammenhangen. In Pflanzendl kurz golden
frittieren. Zum Servieren die Wurzeln abschneiden und mit Salz
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. Die Buttermilch und das
Lauchdl apart servieren und am Tisch angief3en.
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Fur das Baklava:

500 g Weizenmehl, Typ 405

500 g Pistazien ungerostet, ohne
Schale

1 EL zimmerwarme Bultter, fir den Teig
100 g geschmolzene Butter, zum
Bestreichen

1 Ei, Grofle M

200 g Speisestarke

125 ml Milch

2 EL Apfelessig

125 ml Pflanzenél

Fiir den Zuckersirup:
250 g Zucker

1 EL Zitronensaft

2 TL Vanillezucker

Fiir das Maras-Eis:
1 Liter Ziegenmilch
200 g Zucker

3-4 TL Salep

2 TL Vanillezucker

Fiir den Kiwi-Melonen-Spiegel:
3 grine Kiwis

1 Galiamelone

1 Mango

1 TL brauner Zucker

1 TL Speisestarke

Fiir den Tee:
1 TL feiner Filiz Tee
4 Wiirfelzucker

Derya Buyantemur

Baklava Sarma mit Pistazien, Maras-Eis mit Kiwi-
Melonen-Fruchtspiegel und tiirkischer Tee

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die zimmerwarme Butter mit dem Ei, Milch, Ol, 60 ml Wasser und Essig
erst zusammen verrihren, dann nach und nach Mehl dazu geben und gut
und mindestens 10 Minuten verkneten. Teig ruhen lassen. kleine
Teigballchen formen und mit Speisestérke so diinn wie mdglich ausrollen.
Pistazien feinmahlen. Die fein gemahlenen Pistazien auf den ausgerollten
Teig verteilen. Diese dann anschlieRend aufrollen und in eine Backfeste
Form legen, mit geschmolzener Butter einpinseln und im Backofen bei
190 Grad Ober-/Unterhitze 20-30 Minuten backen.

300 ml Wasser mit restlichen Zutaten zusammen ca. 15-20 Minuten
kochen bis das Sirup anfangt anzudicken. Nachdem der Baklava fertig
gebacken ist, den Zuckersirup dartber verteilen.

Alle Zutaten zusammen aufkochen und direkt in der Eismaschine fest
werden lassen.

Obst schalen, klein schneiden und mit Zucker und Hilfe eines Plrierstabs
fein purieren. Anschlielend nochmal durch ein Sieb passieren, sodass
auch kleine Kerne zurlickgehalten werden.

Falls die Fruchte zu wassrig sind und daher der Fruchtspiegel zu
dinn ist, die Fruchtmasse kurz mit Speisestarke aufkochen.

Wasser kochen und tber den Tee gief3en. 15 Minuten ziehen lassen.
Gemeinsam mit Wirfelzucker anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Risotto:

400 g Risotto-Reis

300 g Blattspinat

2 Schalotten

125 g Butter

60 g Parmesan

100 ml trockener Weillwein
1000 ml Gemusefond

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den griinen Spargel:

250 g gruiner Spargel

1 rote Zwiebel

1 Zitrone, davon Saft

20 g Butter

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Basilikum-Limetten-Schaum:
3 Limetten, davon Abrieb & Saft

150 g Schmand

1 Bund Basilikum

100 ml Weillwein

200 ml Gemiusefond

Y2 TL Lecithin

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinatsalat:

200 g Babyspinat

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon Saft

4 EL Sojasauce

4 EL Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Champions\Veek

Patrick Vatterott

Spinat-Risotto mit griinem Spargel, Basilikum-Limetten-
Schaum und Spinatsalat mit Knoblauch-Sojadressing

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im heiBen Ol in einer Pfanne
glasig diinsten. Reis unterriihren, bis alle Kérner vom Fett iiberzogen
sind. Mit Wein abléschen und unter Riihren bei mittlerer Hitze vollstandig
einkochen lassen. Fond erhitzen und den Reis auffillen, bis er knapp
bedeckt ist. Bei milder Hitze ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heilen Fond zugieRen und immer wieder umriihren. Blattspinat separat
purieren und unter das Risotto vermengen. Parmesan reiben. Butter unter
das Risotto rihren, dabei nach und nach Parmesan untermischen.
Risotto salzen und pfeffern und mit restlichem Kase servieren.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Enden vom griinen
Spargel abschneiden. Ol in die Pfanne geben und den Spargel bei
mittlerer Hitze anbraten, Zwiebel hinzugeben. Darauf achten, dass der
Spargel bissfest bleibt.

Butter hinzufiigen, den Spargel mit Zitronensaft betraufeln und wirzen.

Limetten abwaschen und trockenreiben. Danach den Saft der Limette
auspressen (ca. 3 EL und etwas Abrieb dazugeben).

Wein und Fond aufkochen und bei mittlerer Hitze 3 Minuten kdcheln
lassen. Schmand, Basilikum und Limettensaft unterriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lecithin unterriihren und die Sauce mit einem
Purierstab schaumig aufmixen.

Spinat putzen, waschen und trocknen schleudern. Knoblauch abziehen
und in dinne Scheiben schneiden.

Butter bei niedriger Temperatur in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter
braun wird. Knoblauch kurz darin anrdsten und anschlielend die Pfanne
vom Herd nehmen. Zitrone auspressen, den Saft mit Sojasauce zur
Butter in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Spinat mit dem
Dressing in der Pfanne marinieren und auf dem Teller anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



