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»Schwarz/weil3“ mit Alexander Herrmann
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Hauptgericht zum Tagesmotto: ,Wachtelbrust mit Ingwer-Zitronengras-
Schaum, Thaispargel und Pastinaken-Puree" von Marko Dietrich

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Wachtel:

2 Wachtelbriiste mit Haut
1 rote Chili

100 ml Balsamico-Essig

50¢g schwarzer Sesam

2EL Honig

Fur das Pastinaken-Puree:

300¢g Pastinaken

509 Butter

200 mi Sahne

1EL feines Salz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Thai-Spargel:
200¢g Thai-Spargel
neutrales Ol, zum Anbraten

FlUr den Schaum:

2 Schalotten

1 Knolle Ingwer a 3 cm
2 Stangen Zitronengras
250 ml Kokosmilch
1TL Currypulver
1EL Speisestarke
Fur die Garnitur:

1 Zweig Thai-Basilikum
1 Zweig Koriander

Zubereitung

Fur das Piree die Pastinaken schéalen, grob wurfeln und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen
und abgiefRen. Mit Butter und Sahne stampfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur den Schaum die Schalotten abziehen und fein hacken. Ingwer schalen, fein wirfeln und mit
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der Schalotte in einem Topf mit Ol anbraten. Zitronengras an der Wurzel andriicken und mit dem
Currypulver in den Topf geben, mit WeiBwein abléschen und reduzieren lassen. Kokosmilch
angiefRen und weiter reduzieren lassen. Mit Speisestarke abbinden und mit dem Stabmixer
schaumig rahren.

Fur die Wachtel die Wachtelbriiste von der Haut befreien und in einer Pfanne rundherum kurz
anbraten, herausnehmen und die Haut in der Pfanne kross braten und herausnehmen. Den
Bratensatz mit Balsamico-Essig abléschen und reduzieren lassen. Honig und gehackte Chili
hinzugeben.

Fur den Thai-Spargel diesen waschen, trocknen und in einer Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten.

Die Wachtelbrust mit der Essig-Honig-Reduktion bestreichen und mit dem Sesam bestreuen.

Die Wachtelbrust mit Ingwer-Zitronengras-Schaum, Thaispargel und Pastinaken-Plree auf Tellern
anrichten und servieren.
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Hauptgericht zum Tagesmotto: , Lachs mit WeiBwein-Kase-Sauce und Sepia-
Bandnudeln“ von Melanie Globerger

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Nudeln:

150 ¢g Hartweizengriel3
150 g Mehl

1 Ei

40 g Sepia-Tinte

Fir die Sauce:

100 mi trockener Weil3wein
100 mi Gemiisefond
150 g Gruyeére-Kéase

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
1 rote Chili

100 g Créme fraiche
1EL Butter

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Lachs:

1 Lachsfilet a 300 g
1 rote Chili

1 Zitrone

1 Butter

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

Zubereitung

Fur die Nudeln Mehl und Griel3 mischen, das Ei hinein schlagen, eine gute Prise Salz, 1 EL
Olivendl und 20 Gramm Sepia-Tinte hinzugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. In
Frischhaltefolie einschlagen und im Kuhlschrank ruhen lassen.

Fur die Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wuirfeln. Ein Essl6ffel Butter im Topf
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten, mit WeiBwein abléschen und Fond angiel3en.
Kéase hobeln, mit Créme fraiche einrtihren und circa funf Minuten kocheln lassen.

Nudeln mit der Nudelmaschine ausrollen und zu Bandnudeln schneiden. Das Nudelwasser kraftig
salzen und den Rest der Sepia-Tinte hinzugeben. Die Nudeln circa drei Minuten darin kochen.
Nach dem Abtropfen mit etwas Olivenél betraufeln.

Fur den Lachs diesen waschen, trockentupfen und in je einen Essloffel Butter und Olivendl
anbraten. Chilischote halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und in feine Streifen
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schneiden. Chili in die Pfanne geben und den Lachs mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, in feine Rollichen schneiden und in die Sauce rihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Sauce auf den Teller geben und den Lachs in die Mitte setzen. Nudeln als Nest auf dem Lachs
anrichten und mit etwas Kase bestreuen.
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Hauptgericht zum Tagesmotto: ,Tofu im Sesammantel mit Krauterseitlingen
und Sellerie-Apfel-Puree* von Gerhilde Puxbaum

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Tofu:

260 g Seidentofu

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2EL Semmelbrosel
50¢g weiller Sesam
509 schwarzer Sesam
1 Ei

2EL Sojasauce

1 Bund Petersilie

4 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Sellerie-Apfel-Plree:

400 g Knollensellerie

1 sauerlichen Apfel

25 ml Sahne

100 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Krauterseitlinge:

4 Krauterseitlinge
25¢g Butter
1 Zweig Thymian

Olivenél, zum Anbraten
Zubereitung

Fir den Tofu in Sesammantel den weiRen Sesam in einer Pfanne ohne Ol rosten. Herausnehmen
und mit schwarzem Sesam mischen.

Fur das Puree den Sellerie schdlen und in etwa einen Zentimeter groRe Wirfel schneiden. Apfel
vom Kerngeh&use befreien, schalen und ebenfalls wirfeln. Den Sellerie in eine Pfanne geben, mit
Wasser bedecken, salzen und zum Kochen bringen. Etwa zehn Minuten zugedeckt garen, die
Apfel fur weitere zehn Minuten hinzufiigen und abgieRen. Sellerie- und Apfelwiirfel mit einem
Stabmixer fein pUrieren. Butter in kleine Wirfel schneiden und mit der Sahne mit dem
Schneebesen unter das Puree ruhren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Fur die Krauterseitlinge diese in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit etwas Butter dazugeben.
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Fur den Tofu diesen zunachst gut abtropfen lassen, dann mit den Fingern in eine groRe Schissel
zerkrimeln. Ei trennen und das Eigelb zum Tofu geben. Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein
hacken und hinzufligen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und in eine Schissel geben.
Semmelbrosel und Sojasauce unterheben. Die Masse pfeffern und zu einem glatten Teig
verarbeiten. AnschlieBend abdecken und zehn Minuten ruhen lassen.

Helle und dunkle Sesamkdrner in einer Schissel mischen. Den Tofuteig salzen und zu Laibchen
formen und in Sesamkornern wenden. Eine Pfanne mit dem Ol erhitzen. Die Tofu-Laibchen darin
von beiden Seiten je circa vier Minuten braten.

Den Tofu im Sesammantel mit Sellerie-Apfel-Plree und Krauterseitlingen auf Tellern anrichten und
servieren.
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Hauptgericht zum Tagesmotto: ,Zander im Speckmantel mit Beurre blanc und
schwarzen Linsen“ von Daniela Guckenberger

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Fisch:

2 Zanderfilets &4 ca. 120 g
4 Scheiben Landschinken

Fur die Linsen:

100 g schwarze Linsen
1 Schalotte

2 Frahlingszwiebeln
1 Zitrone

1 Boskoop-Apfel
1EL Butter

150 ml Gemisefond

50 ml Balsamico-Essig
2EL Starke

2 Zweige Petersilie

2 Zweige Dill

1TL Zucker

2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Beurre blanc:

2209 kalte Butter
400 ml trockener WeilRwein
2 Lorbeerblatter

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Fir die Linsen diese in einem Topf mit kochendem Wasser circa 25 Minuten gar kochen. In den
letzten funf Minuten mit Salz wirzen, abgief3en und abtropfen lassen. Die Schalotte abziehen und
klein wirfeln. Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte darin glasig dinsten. Linsen zugeben, mit
Gemiusefond auffillen und fiinf Minuten aufkochen lassen. Ein Essléffel Starke in kaltem Wasser
glattrhren und die Sauce damit binden. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamico-Essig sowie
Petersilie und Dill abschmecken.

Fur die Beurre blanc die Pfefferkdrner im Moérser zerstol3en und in einem Topf Weildwein und
Lorbeerblatter aufkochen lassen und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Reduktion durch einen
Sieb gieRen und mit Butter schaumig mixen.

Fur den Fisch das Zanderfilets waschen, trockentupfen, mit Pfeffer wirzen und mit Speck fest
einwickeln. Apfel schélen, vom Kerngehduse befreien, fein wirfeln und mit einem Essloffel
Zitronensaft mischen. Schalotte abziehen und fein hacken. Petersilie und Dill abbrausen und
trockenwedeln. Blétter von Petersilie und Spitzen Dill zupfen und fein schneiden.
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Frihlingszwiebeln von der &uReren Schale befreien und schrdag in feine Ringe schneiden.
Zwei Essloffel Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fischfilets darin auf der Speck-
.Nahtseite” zwei Minuten braten, wenden und weitere zwei Minuten braten. Apfelwirfel und
Frihlingszwiebeln zugeben und zwei Minuten mitbraten.

Den Zander im Speckmandel mit Beurre blanc und schwarzen Linsen auf Tellern anrichten und
servieren.



