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,vorspeisen“ Alexander Herrmann

Vorspeise: ,Glasnudelsalat mit Garnelen* von Libert y Solomon-Ehrich
Zutaten fir zwei Personen

Fir den Salat:

100 g Glasnudeln

2 Karotten

100 g Weil3kohl

2 Frahlingszwiebeln
2 Limetten

1 Stange Zitronengras

2 Eier

1 Bund Minze

1 Bund Koriander

7 EL Sojasauce

1 Prise Zucker, zum Abschmecken

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

Fur die Riesengarnelen:
200 g Riesengarnelen
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fir den Salat Glasnudeln in kaltem Wasser einweichen. Eier aufschlagen, rihren und in einer
Pfanne mit Ol anbraten, anschlieRend in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieRend kalt stellen. WeiRkohl und Karotten in diinne Streifen schneiden und kurz in Ol
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Blatter von Koriander und Minze
abzupfen und klein hacken. Zitronengras andricken und in 3 cm-groRe Stilicke schneiden.
Glasnudeln aus dem Wasser nehmen. 200 ml Wasser aufkochen, auf Glasnudeln giel3en und
3 Minuten ziehen lassen. Nudeln anschlieRen abgiel3en und mit kaltem Wasser abschrecken.
Dann Nudeln mit gebratenen Eiern, Karotten- und Weil3kohlstreifen, gehacktem Koriander und
Minze, Zitronengras und Zucker vermischen. Limetten auspressen und den Salat mit Limettensaft,
Ol, Sojasauce und Pfeffer abschmecken und etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren das
Zitronengras aus dem Salat herausnehmen.

Fur die Garnelen diese waschen, trockentupfen und beidseitig in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Glasnudelsalat mit Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Kirbis-Sufl3kartoffel-Suppe mit  Seeteufel -Spief3chen und
selbstgebackenem Kurbiskernbrétchen® von Michael HO tte

Zutaten fir zwei Personen

Flr die Suppe:

500 ml Gemiisefond

1 Hokkaido-Kurbis
1 SuRkartoffel

1 Lauch

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer a 2 cm

1 Orange

400 ml Kokosmilch

1 Bund glatte Petersilie

neutrales Ol, zum Anbraten
Currypulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spiel3e:

1 Seeteufel & 200 g
1 Limette
1 Knolle Ingwer a 1 cm

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

Fir die Brotchen:

250 ¢ Mehl

4 getrocknete Tomaten in Ol
100 g ungesalzene Kurbiskerne
1 Wirfel frische Hefe

509 Sepiatinte

Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

100 g ungesalzene Kurbiskerne
2TL Créme Fraiche
2TL Kurbiskernol

Honig, zum Karamellisieren
Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Brotchen Hefe in lauwarmem Wasser aufldsen und unter das Mehl mischen, mit Salz
abschmecken. Getrocknete Tomate klein hacken, mit Kurbiskernen und Sepiatinte in den Teig
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rihren und Teig zu einer Rolle formen. Kleine Brotchen formen, mit Wasser besprihen und fir
20 Minuten im Ofen backen.

Fir die Suppe Knoblauch und Zwiebel abziehen, klein hacken und in Ol anbraten. Lauch in Ringe
schneiden und hinzufligen. Suf3kartoffel schélen und diese sowie den Kirbis kleinschneiden und in
den Topf geben. Mit Gemusefond abléschen. Ingwer schélen, fein schneiden und dazu geben.
Alles weich kochen lassen und fein purieren. Orange halbieren und den Saft auspressen.
Kokosmilch hinzufiigen und mit der Suppe vermischen. Kurz kécheln lassen und mit Salz, Pfeffer,
Currypulver und Orangensaft abschmecken.

Fir die SpieRe Seeteufel waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Warfel mit einem Holzspiel? aufspieen, mit Salz, Pfeffer, Ingwer- und Limettenabrieb
abschmecken und jeweils eine Minute von jeder Seite in Ol anbraten.

Fir die Garnitur der Suppe Kirbiskerne anrésten und mit Honig karamellisieren.
Die Kurbis-SuRkartoffel-Suppe in Schisseln geben und mit Kirbiskernol, gehackter Petersilie und

Creme Fraiche garnieren. Das Seeteufel-Spiel3chen mit Kirbiskernbrétchen dazu reichen und
servieren.



Vorspeise: ,Risotto mit iberbackener Tomate und ges chmortem Rucola® von
Melanie Globerger

Zutaten fiir zwei Personen

Fir die Tomate und den Rucola:

2 Rispentomaten
759 Rucola

509 Mozzarella
2TL Créme Fraiche
1EL Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Risotto:

100 g Risottoreis
2049 Parmesan

200 ml Gemiisefond
70 ml Weil3wein

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie

2 EL Créme Fraiche
1TL Olivenol

5049 Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Tomaten diese halbieren und Strunk entfernen. Mozzarella wiirfeln. Auflaufform buttern,
Rucola darin verteilen und Tomatenhalften mit der Schnittflache nach oben darauflegen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, je 1 TL Créme Fraiche darauf verteilen und mit Mozzarella betreuen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Im Ofen 20 Minuten garen.

Fir das Risotto Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Gemiisefond in einen Topf
geben und erwdrmen. Olivenél und 1 TL Butter im Topf schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch dazu
geben und 2 Minuten dunsten. Risottoreis dazugeben und 1 Minute mitbraten. Mit Wei3wein
abloschen und eine Kelle Fond dazugeben. Unter stédndigem Ruhren nach und nach Fond
angief3en. Wenn alle Flussigkeit aufgesogen ist, Risotto vom Herd nehmen und Créeme Fraiche,
Butter, geriebenen Parmesan und gehackte Petersilie dazugeben und kurz ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Uberbackene Tomate mit geschmortem Rucola und Risotto auf Tellern anrichten und
servieren.



Vorspeise: ,Entenbrust mit Currysauce, Wokgemitise un

Thomas Kendermann

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die Ente:

1 Barbarie-Entenbrust a 350 g
2EL Speisestarke

1TL Funf-Gewlrze-Pulver

1 Bund Schnittlauch

6 cl Sojasauce

Fleur de Sel, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

200 ml Kokosmilch

Y2 EL rote Currypaste
% EL Kurkuma

%BTL Speisestarke
Fur das Gemiuse:

1 Stange Staudensellerie
2 Frahlingszwiebeln
1 rote Chili

100 g Sojasprossen

1 Knoblauchzehe
1 Ananas

1EL Kokosraspeln
1EL Sojadl

1TL Honig

1EL Reisweinessig

Pflanzenol, zum Anbraten

Fir die Reisnudeln:
1259 Reisnudeln

Fir die Garnitur:

1 Stiel Koriander
Fleur de Sel, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

d Reisnudeln“ von

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.

Reisnudeln in einer Schissel mit kochendem Wasser Ubergie3en und garen lassen.

Fur das Fleisch die Entenbrust waschen, trockentupfen und rautenformig auf der Hautseite
einschneiden. Speisestarke, Flunf-Gewirze-Pulver, Sojasauce und Wasser zusammenrihren und
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die Entenbrust damit einstreichen. Fleisch abtupfen, in die Fritteuse geben und 4 Minuten frittieren.
Danach Entenbrust zum Ruhen in den Ofen legen.

Fir die Sauce Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Currypaste und Kurkuma einriihren und leicht
einkochen lassen. Speisestarke mit kaltem Wasser anrihren und die Currysauce damit nach
Bedarf abbinden.

Fir das Gemuse Sellerie waschen und in schmale Scheiben schneiden. Ananas schélen und
Fruchtfleisch warfeln. AnschlieBend Fruhlingszwiebel waschen und in Ringe schneiden.
Sojasprossen waschen und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einem
Wok erhitzen, Knoblauch hinzugeben und darin glasig dinsten. Chili halbieren, entkernen, klein
schneiden und eine halbe Schote mit Sellerie, Sojasprossen, Fruhlingszwiebeln, Kokosraspeln und
Ananas in den Wok geben und kurz dinsten. Mit Honig abschmecken und mit Reisweinessig
abléschen. Wok vom Herd nehmen und zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reisnudeln mittig auf Teller geben, Gemise gehauft darauf anrichten, Entenbrust schréag in
Tranchen schneiden und auf das Gemiuse legen. Mit Currysauce betraufeln und zusatzlich mit
Fleur de Sel und Pfeffer aus der Muhle wiirzen. Mit Koriander garnieren und servieren.
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Vorspeise: ,Geflllte Wirsingrélichen mit Feldsalat
Svenja Haas

Zutaten fiir zwei Personen

Far die Wirsingrollchen:

1 Kopf
1

1

759
1TL
5g
5049
259
5049

Wirsing

Schalotte

Ei

Ziegenkase

Sahne
Butterschmalz
Semmelbrosel
Pinienkerne

Sesam

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Feldsalat:

100 g

5 Scheiben
1TL

2 EL

2 EL

1EL

Feldsalat

FrUhstiicksspeck

mittelscharfer Senf
Weillweinessig

Walnussol

Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1
1EL

Zubereitung

Granatapfel
Granatapfelessig

und Speck-Chips* von

Fur die Rollchen von einem Wirsingkopf 6 &ufRere Blatter ablésen und in kochendem Salzwasser
blanchieren. Gut abtropfen lassen und trockentupfen. Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten.
Schalotte abziehen, wirfeln und im heiRen Butterschmalz goldbraun andinsten. Ziegenkase mit
Schalotten, Pinienkernen, Sahne, Pfeffer und wenig Salz verrihren und abschmecken. Fillung
gleichmaRig auf Blattern verteilen. Seiten der Kohlblatter einschlagen, zu Packchen falten und mit
HolzspieRen fixieren. Ei aufschlagen und verrihren. Semmelbrésel und Sesam mischen.
Packchen erst durch das Ei ziehen, dann panieren und in heil3em Butterschmalz braten.

Fir den Feldsalat Senf, Essig und Ole mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speck kurz in
einer Pfanne anbraten. Feldsalat mit Dressing mischen und Speckchips dartiber geben.

Die geflllten Wirsingrolichen mit Feldsalat und Speck-Chips auf Tellern anrichten, mit einigen
Granatapfelkernen und -essig garnieren und servieren.



