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,vorspeisen* Alexander Kumptner

Vorspeise: ,Mousse von der Raucherforelle mit Pilzragout und Crostini*
von JOrg Liemandt

Rezept fur 2 Personen

Fur die Mousse:

1 Raucherforelle a 130 g

% Zitrone, davon Saft und Abrieb

50¢g geriebener Meerrettich, aus dem Glas
130g Speisequark

1EL Schlagsahne

1 Spritzer Olivenol

% Bund Dill

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pilzragout:

250 ¢ braune Champignons
20¢g getrocknete Steinpilze

Ys Zitrone, davon den Abrieb
% Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Crostini:
4 dunne Scheiben Baguette
1 Zehe Knoblauch
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Zubereitung

Fir die Raucherforellen-Mousse Forelle in sehr feine Wirfel schneiden. Zitrone auspressen
und Schale abreiben. Dill waschen, trocken tupfen und Blattchen abzupfen. Forelle mit
Zitronensaft und —abrieb, Quark, Schlagsahne, Meerrettich, Olivendl, Dill, Salz und Pfeffer
vermengen.

Fur das Pilzragout Champignons putzen und klein schneiden. Schale einer Zitrone abreiben.
Petersilie waschen, trocken tupfen, Blatter abzupfen und klein hacken. Champignons in einer
Pfanne ohne Fett anrdsten. Steinpilze im Mixer zerkleinern und ebenfalls mit anrésten.



Etwas Olivendl und Zitronenabrieb hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie
hinzufigen.

Fir die Crostini Knoblauch abziehen, zerdriicken und mit Butter in der Pfanne erhitzen.
Baguette von beiden Seiten goldbraun anrésten und mit Salz wiirzen.

Crostini mit Forellenmousse und Pilzragout anrichten und servieren.



Vorspeise:
Potato-Hash-Browns mit Wachtelei
Claudia Biichner

» Rote-Bete-Suppe, Feldsalat mit Schwarzwurzeln, Sweet-
und Avocado-Tomaten-Dip“

Rezept flr 2 Personen

Fir die Rote-Bete-Suppe:

4 Knollen
1

400 ml
400 ml

¥ Bund

vorgekochte Rote Bete
Meerrettich, zum Reiben
Kokosmilch

Gemiisefond

glatte Petersilie

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Feldsalat mit Schwarzwurzeln:

100 g
2009
6 Stangen
6

1

1
80g
3EL
3EL
2EL
1EL
3EL
2TL

magerer, gewdrfelter Frihsticksspeck

Feldsalat
Schwarzwurzeln
Cocktailtomaten
Birne

Zitrone
Cashewnlisse
Flussiger Blitenhonig
Walnussoél
WeilRweinessig
Kurbiskernol
mittelscharfer Senf
Ghee, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FlUr Sweet-Potato-Hash-Browns mit Wachtelei:

2
2

mittelgroRe SiRkartoffeln
Wachteleier

Kokosol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Avocado-Tomaten-Dip:

2
1
1
1 Bund

Cocktailtomaten

Avocado

Zitrone

Liebstockel

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Suppe Rote Bete klein schneiden, mit Kokosmilch aufkochen. Petersilie waschen,
Blatter abgezupft in die Suppe geben und anschliel3end pirieren. Fond hinzugeben und mit
etwa 6 TL Meerrettich abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Feldsalat mit Schwarzwurzeln Salat waschen und trocken schleudern.
Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser abbirsten, schélen, und in vier Zentimeter lange
Stiicke schneiden. Schwarzwurzeln in Essig und Fond bei mittlerer Hitze 15 Minuten halbgar
kochen, mit etwas Salz wirzen. Wurzeln herausnehmen und abtropfen lassen.
Cashewnisse und Speck in einer Pfanne anrésten. Ghee erhitzen und Schwarzwurzeln kurz
darin anschwenken. Zitrone auspressen, den Saft mit Honig, Senf, Walnussol und
Kirbiskerndl zu einem Dressing verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten und
Birne waschen, Tomaten halbieren, Birnen wirfeln. Mit Feldsalat und Schwarzwurzeln zum
Dressing geben, vermischen, mit Speck und Nissen garnieren.

Fur die Sweet-Potato-Hash-Browns Kartoffeln waschen, schéalen und reiben. Masse in ein
Tuch wickeln und Flissigkeit ausdriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln zu
Platzchen formen und von beiden Seiten goldbraun anbraten. AnschlieRend fir finf bis zehn
Minuten in den Ofen geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wachteleier darin braten,
etwas Salz und Pfeffer dariber geben.

Fur den Avocado-Tomaten-Dip Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aushdhlen. Mit Salz und Pfeffer in einer Schissel mit einer Gabel zerdriicken.
Tomaten halbieren. Zitrone auspressen und den Saft der halben Zitrone mit Tomaten und
Avocado verrtihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Liebstdckel waschen, Blatter
abzupfen und klein hacken. Muskatnussabrieb und Liebstdckel tiber die Avocado geben.

Rote-Bete-Suppe, Feldsalat mit Schwarzwurzeln, Sweet-Potato-Hash-Browns mit Wachtelei
und Avocado-Tomaten-Dip anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Dreierlei Pliree mit jungem Gemuse und Wildkrautersalat®
von René Domke

Rezept fur 2 Personen

Fir das Erbsen-Minz-Plree:

450 g TK-Erbsen

1 Zwiebel

% Zitrone

40 g pflanzliche Margarine
100 ml Gemiusefond

5EL Sojasahne

% Bund Minze

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Karotten-Anis-Plree:

100 g Karotten
1 Sternanis
1EL pflanzliche Margarine

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Rote-Bete-Piree:

100 g vorgegarte Rote Bete
1 Zehe Knoblauch
1EL pflanzliche Margarine

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Gemiise:
4 Stangen gruner Spargel
4 Kolben frischer Mini-Mais

4 Baby-Mdhren

4 Perlzwiebeln

1 Bund gemischte frische Krauter
1 Prise Zucker

Pflanzenol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Wildkrautersalat:

250 ¢ Wildkrauter
Yo Zitrone

4 EL Olivendl

1 Prise Meersalz

essbare Bliten, zum Garnieren



Zubereitung

Fur das Erbsen-Minz-Piuree die Zwiebel abziehen und wirfeln. Margarine in einem Topf
schmelzen und die Zwiebelwirfel darin glasig dinsten. Die Erbsen zugeben, kurz andiinsten
und die Gemisebrithe zugeben. Hitze reduzieren und zugedeckt bei mittlerer Hitze zehn
Minuten kécheln lassen.

Zwei Stangel Minze waschen, trocknen und die Blatter von den Stangeln zupfen. Ein paar
Minzblatter fur die Garnitur beiseite legen. Sahne und Minzblatter zu den Erbsen geben und
alles fein pirieren. Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Circa eineinhalb Essléffel
Zitronensaft dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die ubrig
gebliebenen Minzblatter fein hacken und das Plree damit garnieren.

Fur das Karotten-Anis-Plree die Karotten schélen, von den Enden befreien und in grobe
Stiicke schneiden. Die Karotten in einen Topf geben und nur leicht mit Wasser bedecken.
Zusammen mit dem Sternanis etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen. Fein purieren,
Margarine unterheben und mit Salz abschmecken.

Fur das Rote-Bete-Piree die Rote Bete in einem Topf mit wenig Wasser erwdrmen.
Knoblauch abziehen und in den Topf mit der Roten Bete pressen. Plrieren, Margarine
hinzugeben und mit Salz abschmecken.

Die Babymdohren und den griinen Spargel waschen und von den Enden befreien. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Spargel, Babymdhren, Mais und Perlzwiebeln halbieren und in die Pfanne
geben. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Temperatur vorsichtig erh6hen und
das Gemdise im eigenen Dampf garen. Das Gemiuise sollte bissfest sein. Die frischen Krauter
fein hacken und unter das Gemiuse heben.

Fur den Wildkrautersalat eine halbe Zitrone auspressen. Olivendl, eineinhalb Essloffel
Zitronensaft und Meersalz in eine Schissel geben und vermengen. Den Wildkrautersalat
darin marinieren.

Das Erbsen-Minz-Piree, das Karotten-Anis-Piree und das Rote-Bete-Pliree auf Tellern
anrichten. Das gediinstete Gemuise auf dem Erbsenplree verteilen und den marinierten
Wildkrautersalat darauf drapieren. Mit den essbaren Bliten dekorieren und servieren.



Vorspeise: ,Persische Krauterpuffer mit Wildknoblauch-Joghurt* von
Zohre Shabhi

Rezept fur 2 Personen

Fur die Krauterpuffer:

80¢g junger Spinat

409 Lauch

80 ¢ gemischter griiner Salat
10g Berberitzen

3 EL gehackte Walnisse
5 Eier

1TL Backpulver

1EL Weizenmehl

110 ml Sonnenblumendl
709 glatte Petersilie
509 Koriander

15TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt:

30g persischer Wildknoblauch
400 g Griechischer Joghurt
1TL Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1TL Wildrosenblatter

Zubereitung
Wildknoblauch in heiRem Wasser einweichen.

Fur die Krauterpuffer Spinat und Salat putzen, waschen, trocken schleudern und klein
schneiden. Lauch ebenfalls putzen, waschen und zerkleinern. Kruter waschen und Blatter
abzupfen. In einer Pfanne 30 Milliliter Ol erhitzen. Spinat, Salat, Lauch und Kréauter auf hoher
Stufe kurz anschwitzen, danach bei Seite stellen.

In einer Schissel Eier mit Backpulver, Weizenmehl, gehackten Walniissen und Berberitzen
vermengen. Mit Meersalz und Pfeffer wirzen. Salat-Spinat-Lauch-Krauter-Mischung
unterrithren. 70 Milliliter Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ei-Masse vorsichtig in die Pfanne
geben. Zehn Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze anbraten lassen. AnschlieRend Deckel
abnehmen und den Krauterkuchen in Stiicke schneiden. Einzelne Stiicke wenden, restliches
Ol auch dazugeben, und von der anderen Seite ebenfalls zehn Minuten anbraten.

Den harten Teil des eingeweichten Knoblauchs abtrennen und Knoblauch im Mixer
zerkleinern. Mit Joghurt, Salz und Pfeffer vermengen.

Krauterpuffer mit Wildknoblauch-Joghurt und Wildrosenblattern anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Ravioli mit Flusskrebs-Parmaschinken-Fullung, Sherry-
Schaum und Fenchel-Tomaten-Gemuse“ von Hans Oechslein

Rezept fur 2 Personen

Fur den Ravioli-Teig:

200g Mehl
1 Ei
1TL Pflanzenol

Salz, aus der Muhle

Fir die Ravioli-Fullung:

300¢g Flusskrebse mit Schale

2 Scheiben  Parmaschinken

1 Fleischtomate

1 Schalotte

1 Zitrone, davon Saft und Abrieb
2 Zweige frischer Kerbel

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Sherryschaum:

1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch

3 EL Ricotta

200 ml Schlagsahne

100 ml Fischfond

50 ml trockener Weildwein
20 ml Sherry

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Fenchel-Tomaten-Gemiise:

1 Schalotte
8 Kirschtomaten
1 Fenchelknolle mit Grin

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur den Ravioli-Teig Mehl, Ei, circa 80 Milliliter Wasser, Pflanzendl und eine Prise Salz in
einer Schissel zu einem elastischen Teig verkneten. Teig durch eine Nudelmaschine



zu einer flachen Platte ausrollen. Aus der Platte mit einem Ravioli-Ausstecher runde
Teigflachen ausstanzen.

Zwei Flusskrebse beiseitelegen. Die restlichen rohen Flusskrebse pulen, waschen und
Krebsfleisch fein hacken. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Parmaschinken in feine
Streifen schneiden. Tomate mit heilRem Wasser Uberbrihen, Haut abziehen, Strunk
entfernen und das Tomatenfleisch hacken. Olivendl erhitzen und die Karkassen der
Flusskrebse darin anschwitzen. Danach entfernen. In dem Fett Schalottenwirfel,
Parmaschinken, Krebsfleisch und Tomatenwdirfel anbraten. Von einem Kerbelzweig die
Blatter abzupfen, hacken und ebenfalls dazu geben. Die Masse auf den ausgestochenen
Ravioli-Teig verteilen und die Ravioli zuklappen. In kochendem Salzwasser kurz garen, dann
abgiel3en

Beiseitegelegte Flusskrebse samt Schale in etwas Olivendl in einer Grillpfanne grillen.

Fur das Fenchel-Tomaten-Gemise Kirschtomaten mit heiRem Wasser Uberbrihen, Haut
abziehen und halbieren. Fenchel putzen und in feine Scheiben hobeln. Etwas Fenchelgriin
beiseitelegen. Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Schalottenwiirfel in Ol
anschwitzen, Tomaten und Fenchelscheiben mit schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Sherry-Schaum die zweite Schalotte, Knoblauch und Fenchelgriin in Ol anbraten.
Mit Fischfond und Weilwein abléschen. Sahne zugeben. Sauce purieren, durchsieben, mit
Salz und Pfeffer wirzen und mit Sherry abschmecken und aufschaumen.

Vom verbliebenen Kerbelzweig ein paar Blatter zum Garnieren abzupfen.

Ravioli mit Sherry-Schaum, Fenchel-Tomaten-Gemuse und gegrillten Flusskrebsen
anrichten, mit ein paar Kerbelblattern garnieren und servieren.



