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Konigin gesucht,
Konigin gefunden

Unter dem Titel ,Next Queen of Cuisine” suchte die bekannte
Moderatorin Birgit Lechtermann zusammen mit Christoph
Rénevier, Veranstalter und Organisator von Gourmet-Events wie
,eat&STYLE" oder ,Chefsache”, nach jungen Profikéchinnen.

Noch immer sind Frauen im groen Kochgeschehen selten —
und wenn es um die Sternegastronomie geht, kann man die
weiblichen ,Chefs” in Europa an den Fingern abzahlen. Noch.
Denn genau das soll sich andern.

Neun junge Kéchinnen kamen nach einem anspruchsvollen
Bewerbungsverfahren in die engere Auswahl und stellten sich
in zwei Runden der erstklassig besetzten Jury: Lea Linster,
Cornelia Poletto, Sarah Henke, Meta Hiltebrand, Maria Gross
und Sonja Friihsammer beurteilten zusammen mit Stefan
Marquard und Matthias Diether die Gerichte aus dem Blick-
winkel der erfahrenen Profis.

Zum furiosen Finale auf der ,eat&STYLE" in Berlin gingen die
drei Gewinnerinnen der Vorrunden an den Start: Julia Komp,
Larissa Schnabel und Yvonne Lux.

Yvonne Lux konnte dann schlieRlich den Wetthewerb fiir sich
entscheiden: Mit ,Jakobsmuschel meets Triffel” als Vorspeise,
.Geschmortem Short Rib” im Hauptgang und einem ,Swing
von Amarula und Rote Bete" holte sie sich den Titel und wurde
zur ,Next Queen of Cuisine” gekront.



Yvonne Lux -
die ,Queen of Cuisine“

Kochen liegt bei Yvonne Lux in der Familie. Die Kochkiinste

ihrer Oma und ihrer Mutter — sowie die faszinierende Gasflamme
von Omas Herd — waren die Zinder fiir Yvonnes flammende Liebe
zur Kiiche.

Wenn Yvonne Lux heute ein Essen beurteilen soll, freut sie sich,
wenn sie Geschmacksexplosionen erlebt, wie sie sie schon als
Kind geliebt hat: Ein wirklich gelungenes Gericht muss fiir
Yvonne Lux groRartige Gefiihle auslésen und ruft harmonische
Bilder und wunderbare Kindheitserinnerungen hervor.

lhre Lieblingszutat? Butter. Schon Julia Child, eine amerikanische
Fernsehkdchin, wurde nie miide, die Vorziige von Butter in der
Kiiche zu loben — Yvonne sieht das genauso: Butter ist fiir sie
eine unverzichtbare Ingredienz gelungener Rezepte, unterstiitzt
von Knoblauch, Créme fraiche, einem tollen Ol oder einem guten
Weilwein.

Gerne wiirde Yvonne Lux mal eine Weile mit dem ein oder anderen
,Promi” aus der Kochszene zusammenarbeiten: mit Alexander
Herrmann, dessen klare Fiihrungslinie Yvonne bestechend findet,
oder mit dem lassig-charmanten Steffen Henssler. Auch Maria Gross
findet Yvonne Lux ganz toll, die sie im Wettbewerb als anspruchs-
volle, aber dabei witzige Patin erlebt hat.

Gelernt hat sie viel im Wetthewerb, sagt sie riickblickend:
Gelassenheit zum Beispiel — und die Fahigkeit, sich selbst
weniger unter Druck zu setzen. Wir wiinschen Yvonne Lux, dass
sie auch in Zukunft die Sterne vom Himmel kocht ... zumindest
irgendwann mal einen.
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Was wir von den Profis
lernen konnen

Die Welt der Kiichen-Profis hat mit dem Kochen am heimischen
Herd nicht mehr viel zu tun. Das heilt aber nicht, dass wir uns nicht
die drei wesentlichen Erfolgsfaktoren (neben dem handwerklichen
Kénnen und dem Fachwissen) abgucken kdnnen:

Regel Nr. 1 heil’t: Organisation! Eine Profikiiche ist blitzsauber

und generalstabsmaRig geordnet: Alles steht griffbereit an seinem
Platz, gewaschen, geschéalt und abgewogen. Machen Sie es genauso:
Bereiten Sie alle Zutaten komplett in der richtigen Menge vor und
ordnen Sie sie sinnvoll an, dann haben Sie Kopf und Hande fiir den
eigentlichen Kochprozess frei.

Regel Nr. 2 lautet: Die besten Zutaten sind gerade gut genug.
Erstklassige Zutaten sind die Voraussetzung fiir herausragende
Rezepte. Bei der Umarbeitung der Rezepte haben wir darauf geachtet,
dass Sie die Zutaten in jedem guten Supermarkt kaufen oder da
gegebenenfalls bestellen kdnnen.

Regel Nr. 3: Das Handwerkszeug muss funktionieren. Scharfe
Messer, Schneidbretter und ein paar gute Tépfe machen auch dem
Hobbykoch das Leben leichter.

Jede Kéchin aus dem Wetthewerb hat fiir mindestens ein Rezept

in diesem Buch Pate gestanden. Die Originalrezepte, noch deutlich
umfangreicher und weit schwieriger als hier in ,Natirlich besser
kochen — Band 4”, kdnnen Sie sich kostenlos auf unserer Internetseite
herunterladen: www.fachingen.de



2 groRRe
1
4
2 kleine
)

1

2 Stéangel
3 Blatt

1 Bund
1TL

/utaten
fir 4-6 Personen

Rinder-Beinscheiben
Z/wiebel, halbiert
Mohren

Stangen Lauch
Sellerieknolle,

grob zerkleinert
Lorbeerblatt
Selleriegriin
Liebstdckel

Petersilie

Senfkérner

Chilischote
Pimentkdrner
Langpfeffer, gemorsert
Salz

Reisnudeln
Blumenkohl, die Réschen

Zubereitungszeit:
4 Stunden

Kiihlzeit:
tiber Nacht

Finalistin Julia Komp

Pikante Rindfleischsuppe

1. Das Fleisch in einen grolSen Topf geben, mit Wasser
bedecken und zum Kochen bringen.

2. Die Zwiebelhalften, 2 Méhren, 1 Stange Lauch,
Y Sellerie in Stiicken, Krauter, Gewdirze und Salz
zum Fleisch geben und ca. 3 Stunden kdcheln lassen.
Von der Petersilie nur den halben Bund verwenden.

3. Uber Nacht kiihl stellen, damit sich das Fett absetzt,
und dieses Fett am nachsten Tag abnehmen.

4. Das Fleisch herausnehmen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Die Briihe durch ein Sieb seihen.

5. Das restliche Gemise in feine Wiirfelchen schneiden,
den Lauch in feine Streifen. Die restliche Petersilie
fein hacken.

6. Die Briihe kurz aufkochen, Reisnudeln, Blumenkohl-
roschen und die Gemiisewdrfel zugeben und
ca. 5 bis 7 Minuten kécheln lassen.

7. Vor dem Servieren den Lauch zugeben, noch einmal
umrihren, abschmecken und mit Petersilie garniert
servieren.




3 Bund
1 EL

750 ml
1 kg

300 ml
% TL
4 EL

120 g
4 Stiick

Zutaten
fiir 4 Personen

glatte Petersilie
Salz

Butter

Schalotte, fein gewiirfelt
Gemiisebriihe
Petersilienwurzel,
grob zerkleinert
Sahne
Cayennepfeffer
geschlagene Sahne
Pfeffer
Nordseekrabben
Ziegenkédse a 20 g

Zubereitungszeit:
ca. 60 Minuten

Siegerin Yvonne Lux

Cremesuppe
von zwelerlel Petersilie

1. Von der Petersilie etwas zur Seite nehmen, fein hacken
und separat aufbewahren. Die restliche Petersilie kurz
in kochendem Salzwasser blanchieren und sofort in
kaltem Wasser abschrecken.

2. In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten-
wiirfel darin glasig diinsten. Mit Briihe abldschen,
Petersilienwurzel zugeben und ca. 35 Minuten weich
kochen.

3. Die Sahne zufiigen, aufkochen und vom Herd nehmen.
Etwas abkihlen lassen, im Mixer pirieren und durch
ein Sieb in einen Topf passieren.

4. 200 ml von der weiflen Suppe zuriick in den Mixer
geben, die blanchierte Petersilie grob hacken, zugeben
und pirieren, bis die Suppe eine sattgriine Farbe hat.
Hier den Cayennepfeffer zugeben und die Suppe dann
in einen Topf passieren.

5. Die Teller vorwarmen. Beide Suppen erhitzen. Unter
die weie Suppe 3 Essléffel geschlagene Sahne heben
und unter die griine 1 Essléffel. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Anrichten: Zuerst die helle Suppe in die Teller giel3en,
danach die griine Suppe langsam in die Mitte laufen
lassen. Die Nordseekrabben mittig anrichten. Den
Ziegenkase zur Halfte in der gehackten Petersilie walzen
und in den weiRen Teil der Suppe mit der griinen Seite
nach oben setzen.




2
20 g

50 ml
1
40 g

1 Msp.

8

50 ml

1 Msp.

50 ml

50 g

1-2 gestr. TL

10¢g

4 Scheiben

Zutaten
fiir 4 Personen

Forellen-Farce
Forellen (ca. 800 g)
Butter (weich)
fiir die Alufolie
Sahne

Ei

frischer Spinat,
kiichenfertig
Cayennepfeffer
Salz

Pfeffer

Kumgquats-Schaum
Kumquats

(Bio, gewaschen)
Sahne
Cayennepfeffer
Weilwein

Créme fraiche
Zucker

Salz

tiefgekihlte
Butterflockchen

italienisches Landbrot

Zubereitungszeit:
1 Stunde

Teilnehmerin Mira Maurer

Forellen-Farce
mit Kumquats-Schaum

1. Forellen filetieren, hauten und entgraten. Den oberen
Teil einer Fischseite zurlickbehalten und einzeln auf
etwas grolere Stiicke gebutterte Alufolie setzen.

2. Den unteren Teil der rohen Fischseiten (ca. 100 g)
mit allen Zutaten fir die Farce mit dem Stabmixer
zu einem feinen Pliree verarbeiten und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Die Forellenfilet-Oberteile ca. 1 cm dick damit
bestreichen und einzeln mit der Alufolie eng
umwickeln, sodass richtig feste Packchen entstehen.

4. Ein Wasserbad mit 80 °C Temperatur herstellen
und hier die Fischpackchen in 15 Minuten gar
ziehen lassen (oder in einen Dampfgarer legen).

5. Die Kumquats halbieren, Kerne entfernen und mit
Schale ganz fein schneiden. Mit der Sahne und dem
Cayennepfeffer in ein hohes Gefald geben und piirieren.
Den WeiBwein und die Creme fraiche zugeben, gut
vermischen und anschlieBend in einem Topf um ein
Drittel reduzieren. Mit Zucker, Salz und nach Belieben
noch etwas Cayennepfeffer abschmecken.

6. Die Teller vorwarmen. Die Fischpéackchen auspacken,
halbieren und auf den Brotscheiben anrichten.

7. Die Sauce vom Herd nehmen und passieren. Die
Konsistenz muss leicht und cremig sein. Unter Zugabe
der eiskalten Butterstiickchen zu einem samigen
Schaumchen aufschlagen und auf die Teller geben.

Tipp

Das Auge isst mit! Ein paar essbhare Bliiten,
etwas Thaispargel oder einige Blatter Endivie
machen diese Vorspeise auch optisch zu einem
auBergewohnlichen Genuss.

|
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30g
50 g
50 g
50 g
10¢g

10g

130 ml
200 ml
50 ml
10g

400 g
30g

209
1 EL
500 g

200 ml

% Bund

Zutaten
fiir 4 Personen

Pernodschaum

Butter

Zwiebeln, gewiirfelt

heller Lauch, fein geschnitten
Fenchel, fein geschnitten
Staudensellerie,

feinste Scheiben

Ingwer

Gewirzsdackchen mit

¥ TL Pfefferkérner, Lorbeer-
blatt und 1 TL Thymian fiillen
und verschlieBen
Knoblauchzehe, zerdriickt
Wasser

Sahne

Pernod

tiefgekiihlte Butterflockchen

Kartoffelwiirfel
Kartoffeln, festkochend,
in1x 1 cm gewdrfelt
Salz

Butter

Fingermchren

Butter

Puderzucker

kleine Mohren

mit etwas Griin, geschalt
Gemiisebriihe

Salz

Pfeffer, grob

Petersilie, fein gehackt

Zubereitungszeit:
1,5 Stunden

Siegerin Yvonne Lux

Fingermohrchen
tm Schaum

1. Die Butter fir den Pernodschaum in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin andiinsten. Alle anderen Zutaten
auller Wasser, Sahne, Pernod und Butterfléckchen
zugeben. Kurz anbraten. Mit Wasser abléschen und
ca. 10 Minuten weich diinsten.

2. Die Kartoffelwiirfel in Salzwasser ca. 13 Minuten garen.

3. Fiir die Fingermdhrchen die Butter mit Puderzucker
auf mittlerer Hitze vorsichtig goldgelb karamellisieren,
die Mohrchen zugeben, kurz einmal wenden und
mit Gemiisebriihe abléschen. Im geschlossenen Topf
ca. 8 Minuten hissfest garen (je nach GroRe). Mit Salz
und grobem Pfeffer abschmecken.

4. Die Zutaten fiir den Pernodschaum prieren (vorher
das Gewiirzsackchen entnehmen), durch ein grobes
Sieb streichen und etwas reduzieren.

5. Die Kartoffeln abgieRen, mit Butter in einer Pfanne
etwas Farbe annehmen lassen, etwas salzen und
warm stellen.

6. Mohrchen abgieRen und den Sud auffangen. Méhrchen
warm stellen. Den Sud durch einen Kaffeefilter giellen
und zu dem Gemiisesud fiir den Pernodschaum geben.
Sahne hinzufiigen, aufkochen lassen und in einen
schmalen, hohen Becher fiillen. Den Pernod zugieR3en
und mit eiskalter Butter und einem Pirierstab zu einem
Schaumchen aufschlagen.

7. Die Mohrchen mit den Kartoffelwirfeln anrichten,
Pernodschaum dazugeben und mit der fein gehackten
Petersilie bestreuen. Sofort servieren.




400 g

209

1

/utaten
fiir 4 Personen

Fisch

Seeteufelfilets (Hohe der
Filets ca. 4-5 cm)

Mehl zum Bestauben
Butter

Salz

Pfeffer

Basilikum-O0l
Bio-Zitrone

1 kl. Bund Basilikum

3EL
1 Prise
1 Prise

Y
etwas

Olivenol
Salz
Chili

Wassermelone

einer kleinen Wassermelone
0l

grobes Meersalz

grober weiler Pfeffer

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Finalistin Larissa Schnabel

Seeteufelfilets
an Melone

D

. Beim Fisch ein woméglich vorhandenes knorpeliges

Riickgrat entfernen und pro Portion je ein Teilstiick
von ca. 4 bis 5 cm Hohe vorsehen.

. Die Fischstiicke mit Mehl bestauben und in der Butter

auf beiden Seiten zweimal 5 Minuten bei niedriger
Temperatur goldbraun braten. Erst nach dem Braten
salzen und pfeffern.

. Die Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.

. Basilikum mit Olivendl sowie Zitronensaft und -schale

vermischen und fein pirieren. Salzen und spiirbar mit
Chili wiirzen.

. Die Teller vorwarmen.

. Die Wassermelone in ca. 1 bis 2 cm dicke Streifen

schneiden und die griine Schale dranlassen. Das
Fruchtfleisch mit Ol bestreichen und kurz, aber so heif
grillen, dass dunkle Streifen entstehen. Mit Meersalz
und weilem Pfeffer wiirzen.

. Die gegrillten Melonenscheiben auf Tellern anrichten,

den Fisch daraufsetzen und das Basilikum-0l dekorativ
verteilen.

Tipp
Dazu reicht man gerdstetes Landbrot
oder knuspriges Baguette.




250 g

4 EL
4 EL
3EL
1TL

240 g

1TL

1 Msp.

2 Scheiben

4 Scheiben

Zutaten
fiir 4 Personen

Zwiebelmarmelade
rote Zwiebeln,

in Ringe geschnitten
Wasser

Essig

Gelierzucker

Thymian, fein gehackt
Langpfeffer, gemorsert
Salz

Lammburger
Lammriicken
Bananenschalotten,
sehr fein gewdirfelt
Traubenkerndl

Ei

Piment d“Espelette (oder
geraucherte Chiliflocken)
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Traubenkerndl

zum Anbraten

Beilagen und Dekoration
kréftiges Roggenbrot

Salz

Pfeffer

Lammschinken (gerauchert)
Kresse zum Garnieren

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Teilnehmerin Josephine Wichmann

Lammburger
auf Zwiebelmarmelade

1. Die roten Zwiebeln mit dem Wasser, Essig,
Gelierzucker, Thymian, Langpfeffer und Salz
zu einer Marmelade kochen.

2. Den Lammriicken von Sehnen befreien und mit
einem scharfen Messer zu feinem Tatar schneiden,
gegebenenfalls den Stabmixer zu Hilfe nehmen.

3. Lammtatar, Schalotten, Traubenkernél, Ei und
Gewdirze vermischen, auf vier Portionen aufteilen
und mit einem Anrichtring (Durchmesser ca. 7 cm)
zu Miniburgern formen. Mit Traubenkernél auf
beiden Seiten scharf anbraten und je nach
Geschmack medium oder durch braten.

4. Das Roggenbrot kréftig toasten und vierteln.

5. Auf jeden Teller einen Spiegel von Zwiebel-
marmelade platzieren, Lammburger daraufsetzen,
Salz und Pfeffer dariibergeben und mit je einer
Scheibe Lammschinken und etwas Kresse garnieren.

6. Die Roggenbrotviertel mit anrichten.




1TL
1 EL
1 EL
1TL

400 g
120 g

100 g

30 ml
2 EL
1EL
1 EL

Zutaten
fiir 4 Personen

Thunfisch

Bio-Limette

Wasabi

(Zitronen-) Olivend!
Sojasauce

Honig

Salz

Pfeffer

Thunfisch, Sushi-Qualitat,
in diinnen Scheiben

Salatgarnitur
Feldsalat, gewaschen,
geputzt, geschleudert

Traubenvinaigrette

Trauben, hell, kernlos, halbiert
Schalotte, fein gewiirfelt
Balsamicoessig, weifd

Honig

Wasabi

Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
40 Minuten

Siegerin Yvonne Lux

Aroma-Thunfisch
mit Traubenvinaigrette

1. Die duBere Schale (ohne weille Haut) der
halben Limette vorsichtig abschneiden und
sehr fein hacken, den Rest entsaften.

Den Saft und die Schalenstiickchen mit
Wasabi, 01, Sojasauce, Honig, Salz und
Pfeffer verrithren.

2. Die Thunfischscheiben auf Tellern anrichten
und mit der Limettensauce betraufeln.
Den Feldsalat daneben platzieren.

3. Die Traubenhalften in einem kleinen Topf
mit den Schalottenwdirfeln und allen anderen
Zutaten angaren, dabei durchschwenken und
leicht karamellisieren lassen.

4. Die noch warmen Trauben dekorativ auf
den Tellern verteilen und den Sud tiber den
Feldsalat-Nestern verteilen. Dabei diesen
Sud neben die Sauce fiir den Thunfisch
setzen, damit sich die beiden Saucen beim
Essen mischen.




50 ml

1TL
1L
1TL
1TL

250 g
30g

1

180 ml
1 Prise

20g

Zutaten

fiir 4 Personen

Rote-Bete-Wiirfel

Rote Bete, geschélt und
klein gewdirfelt
Weilweinessig
Gewdiirzmischung:
frische Thymianblatter
schwarze Pfefferkdrner
Fenchelsamen
Koriandersamen
Wacholderbeeren
(alles morsern)

Salz

Zucker

Pastinaken-Piiree
Pastinaken, gewdirfelt
Butter

Schalotte, gewdirfelt
Sahne

Muskat

Salz

Pfeffer

Gewiirzforelle

Forellen, kiichenfertig,
filetiert mit Haut

Saft einer 2 Zitrone

Salz

Gewdiirzmischung wie oben
Butter

frische Krauter
zum Garnieren

Zubereitungszeit:
1 Stunde

Finalistin Julia Komp

Gewurzforellen
mit Pastinaken-PUree

1. Die Rote-Bete-Wirfel mit dem Weillweinessig, den
Gewdirzen, Salz und etwas Zucker in einen kleinen
Topf geben. Gut verriihren und ca. 15 Minuten
bissfest garen.

2. Die Pastinaken schélen und fein hacken. Butter in
einem Topf erhitzen und Pastinaken und Schalotte
anschwitzen, mit der Sahne abldschen und mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geringer Hitze
weich kochen.

3. Die Forellenfilets halbieren, mit Zitrone betrdufeln
und salzen. Auf beiden Seiten dick mit den Gewiirzen
bestreuen und auf der Hautseite bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten in Butter braten, dann wenden und
noch 3 Minuten auf der anderen Seite braten.

4. Pastinaken pirieren und auf jeden Teller spritzen.
Die Rote-Bete-Wiirfel anrichten und je zwei Forellen-
filet-Stlicke auf das Piiree legen. Mit frischen
Krautern garnieren.

Tipp
Rote Bete farbt stark ab. Daher empfiehlt es sich,
zum Schalen Einweghandschuhe zu tragen.




500 g
200 ml
2 TL

4 Prisen

3EL

1

2

150 g
1

1TL
300 ml
600 g

3EL
1 Msp.
100 ml

30g

20

Zutaten
fiir 4 Personen

Nudelteig
Pastamehl
Wasser
Olivendl
Salz

Ravioli-Fiillung

o]

Zwiebel, fein gewiirfelt
Méhren, fein gewdrfelt
Sellerie, fein gewdrfelt
Lorbeerblatt

Thymian, gerebelt
Weilwein
Miesmuscheln

(frisch, in der Schale,
griindlich gewaschen)
Salz

Pfeffer

Eigelb zum Bestreichen

Sauce

fein abgeriebene Schale
einer Bio-Orange
Orangensaft

Safran

Sahne

Salz

Zucker

kleine, tiefgekiihlte
Butterstiickchen

Zubereitungszeit:
1 Stunde

Teilnehmerin Josephine Wichmann

Muschel-Ravioli

1. Aus den Zutaten fiir den Nudelteig einen geschmeidigen,
elastischen Nudelteig kneten und anschlielend etwas
ruhen lassen.

2. Ol'in einer weiten Pfanne erhitzen, Zwiebel, Gemiise,
Lorbeerblatt und Thymian zugeben, mit WeiRwein
abloschen und Miesmuscheln hineingeben. Deckel
auf die Pfanne setzen und kécheln lassen, bis sich die
Muscheln gedffnet haben. Muscheln, die sich nicht
offnen, komplett entfernen.

3. Muscheln abgiefen und Sud auffangen. Das Muschel-
fleisch auslosen und grob hacken. 3 Essloffel der bereits
im Sud gekochten Zwiebeln und Mdhren entnehmen und
ganz fein hacken. Mit dem Muschelfleisch vermischen.
Die Masse in einem Tuch ausdriicken. Abschlieend
salzen und etwas pfeffern.

4. Den Nudelteig teilen und diinn ausrollen. Die Fiillung
in kleinen Teel6ffel-Haufchen mit mindestens 3 cm
Abstand auf eine Teigplatte setzen, die Zwischenrdume
mit etwas Eigelb bestreichen. Die zweite Teigplatte
aufsetzen und die Zwischenrdume mit einer Gabel fest
zusammendriicken. Die Ravioli vorsichtig ausschneiden
und nochmals die Rander zusammendriicken.

5. Den Muschelsud erhitzen, auf die Halfte reduzieren,
Orangenschale, Orangensaft und Safran zugeben.
Dann die Sahne zugiefBen, nochmals reduzieren, bis der
Orangengeschmack etwas deutlicher wird. Mit Salz und
Zucker abschmecken. Die Sauce mit den Butterstiickchen
verriihren und binden.

6. Die Ravioli in kochendem Salzwasser garen, bis sie
oben schwimmen, und mit der Sauce servieren.




2
11
2
6 EL

1 kleine
1 groRRe
2

3EL
200 ml
500 ml
50 ml

2 EL

22

Zutaten
fiir 4 Personen

Black Tiger Prawns,

ohne Kopf, roh, mit Schale,

ohne Darm (Gr. 8-12)
groBe Orangen
Bio-Orangensaft
Fenchelknollen
Olivendl

Salz

Pfeffer

rote Zwiebel, in Ringen
Zwiebel, geviertelt
Mbhren, in Stlicken
Tomatenmark
Weiwein

Wasser

Sahne

Cognac

Speisestarke

roter Pfeffer

Beilage:
frisches Baguette

Zubereitungszeit:
1 % Stunde

Finalistin Larissa Schnabel

Black Tiger Prawns auf
Fenchel-Orangen-Salat

. Die Schalen der Tiger Prawns entfernen, unter kaltem

Wasser waschen und abtropfen lassen.

. Fiir den Salat die Orangen filetieren und den Saft auf-

fangen. Saft zusammen mit dem fertigen Orangensaft
in einen Topf geben und auf ca. 200 ml reduzieren.

. Die duReren Blatter der Fenchelknollen entfernen, grob

hacken und beiseitelegen. Beide Fenchel halbieren, die
Strunke entfernen und den Fenchel in feinste Scheiben
schneiden oder hobeln.

. Fenchel in eine Schissel legen und den reduzierten und

abgekiihlten Orangensaft zugeben. 3 Essloffel Olivendl,
Salz und Pfeffer hinzufiigen, alles kraftig vermischen und
abgedeckt kiihl stellen.

. Die Schalen der Prawns in 1 Essléffel Olivendl scharf

braten, Zwiebel, M6hren und Tomatenmark zugeben
und alles kurz anschwitzen lassen. Mit dem Weillwein
abloschen. Die gehackten Fenchelblatter zugeben und
das Wasser aufschiitten. Alles ca. 30 Minuten kocheln
lassen, gegebenenfalls Wasser nachgief3en.

. Die Flissigkeit durch ein feines Sieb seien und grobe

Bestandteile leicht passieren. Mit Sahne, Cognac und
Salz abschmecken und gegebenenfalls mit etwas Starke
binden.

. Den marinierten Fenchelsalat mit den Orangenfilets auf

vier Tellern anrichten. Mit den Zwiebelringen garnieren.

. Die Prawns in 2 Essloffeln Olivendl bei mittlerer Hitze

braten, mit Salz und etwas rotem Pfeffer abschmecken
und auf den Tellern verteilen. Mit der Sauce dekorieren.




Finalistin Julia Komp ' \

Grun-roter Wels ,

Zutaten 1. 200 ml Rote-Bete-Saft in einem kleinen Topf mit
fiir 4 Personen Gelatine verriihren und bei leichter Hitze komplett
Rote-Bete-Gelee agflﬁsen. Salzen und pfeffern. Die Flissigkeit iln
200 ml Rote-Bete-Trinksaft eine grolSe, flache Form geben und abgedeckt in
% Packung gemahlene Gelatine (ca. 4 g) den Kiihlschrank stellen.
% TL Salz
' Pleffer 2 Stunden spéter:
Sud
151 Rote-Bete-Saft 2. 1,5 Liter Saft zusammen mit allen Zutaten des
4EL weiRer Balsamico Suds in einen weiten Topf geben und 15 Minuten
12 Sternanis zugedeckt kocheln lassen. Zum Schluss mit Salz
Al Fenchelsamen und Zucker abschmecken.
4 Pimentkorner
3 Nelken 3. Den Fisch in vier Portionen schneiden, salzen und
! AL I pfeffern und in den Sud geben. Hitze auf Stufe 2
1 Lorbeerblatt . . . .
1EL Salz bis 3 reduzieren und 10 Minuten bei geschlossenem
1EL Zucker Deckel gar ziehen lassen.
[l Speisestdrke 4. Bandnudeln in kochendem Salzwasser garen.
ik 5. Die Zuckererbsen in etwas Salzwasser ca. 2 Minuten

ca. 600 g Wels-Filet (mit noch . .
. i G el B il kochen, das Wasser abgiellen, dann zusammen mit

Salz den Gewiirzen kurz in Butter schwenken.

Pfeffer aus der Miihle . . .
6. Gelee aus dem Kiihlschrank nehmen und in kleine

Beilagen Wiirfelchen schneiden.
200 g Zuckererbsenschoten
- Salz 7. 200 ml des Suds in ein Topfchen gieRen, aufkochen
1 Msp.  Zimt und mit Speisestarke binden.
1 gestr.  TL Zucker
- Pfeffer aus der Miihle 8. Den Fisch auf den Zuckererbsenschoten anrichten.
TEL Butter Bandnudeln und Rote-Bete-Wiirfel darum platzieren,
200 g Bandnudeln mit dem angedickten Sud dekorieren und sofort
: Salz servieren.

Wartezeit:

2 Stunden Kiihlung
fir das Rote-Bete-Gelee

Zubereitungszeit:
1 Stunde
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Siegerin Yvonne Lux

Perlhuhnbrust {‘
i Krautermantel

—

/utaten
fiir 4 Personen

. Die Krauter von den Stielen zupfen und zusammen

mit den Cranberrys ganz fein hacken. Butter,
Semmelbrésel, Haselniisse, Schalotte und Knob-

Kréutermantel ’ }
2 Zweige Rosmarin lauch untermengen, zu vier kleinen Platten formen,
2 Zweige - Basilikum auf Frischhaltefolie setzen und im Kiihlschrank fest
4 Zweige  Thymian werden lassen.
1 Zweig  Salbei
TEL getrocknete Cranberrys . Die vier Perlhuhnbriistchen auf beiden Seiten in

2009 weiche Butter 01l kurz anbraten und etwas Farbe annehmen lassen,
759 Semmelbrosel . . . .
. mit Fond angieRen, die Senfkdrner zugeben, salzen,
50 g gemahlene Haselniisse ! . .
1 Schalotte, fein gehackt pfeffern und 15 Minuten auf kleinster Stufe mit
1 Knoblauchzehe, fein gehackt geschlossenem Deckel gar ziehen lassen.
. Salz . . . . . .
Peffer . Die Senfkérner in einer Pfanne anrésten. Weillwein
P —— und Wasser zugeben und um die Halfte reduzieren.
A Perlhuhnbriistchen Mit Salz und Zucker abschmecken, die Siikartoffel-
kiichenfertig kugeln weich kochen. Den Fond leicht mit Mondamin
2EL 0l abbinden.
100ml Gefligelfond . B . )
2EL Senfkdrmer, gemarsert . Die Briistchen herausnehmen, auf ein mit Backpapier
: Salz ausgelegtes Backblech legen und je eine Butter-
Pfeffer Krauter-Platte auf die Briistchen legen. Bei 250 °C
SiiRkartoffelkugeln unter dem Grill fir 7 Minuten tiberbacken.
mit Senfkdrnern . . . .
1EL S — . Die Briistchen herausnehmen, mit den StiBkartoffeln
100ml WeiBwein anrichten und mit dem Fond einen kleinen Saucen-
100ml Wasser spiegel dekorieren.
1TL Salz
2EL Zucker
1 StiRkartoffel,
in Kugeln gestochen
%L Mondamin (Speisestérke)
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Zubereitungszeit:
1 Stunde




3EL
1TL

200 ml
1 EL

1 Msp.
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Zutaten

fiir 4 Personen

Rote Bete

Rote Bete

Kirbiskerne, grob gehackt
Butter

Huhn
Hihnchenbriiste (mit Haut)
grobes Meersalz

Hokkaidokiirbis
Hokkaidokiirbis,

fein gewdrfelt
Gemusefond

Honig

etwas gemahlene Vanille
Cayennepfeffer

Salz

Zubereitungszeit:
1% Stunde

Teilnehmerin Mirjam Dwier

HUhnerbrust
i Salzmantel

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Rote Bete in Wasser
aufsetzen und ca. 40 Minuten kochen.

2. Hiihnerbriiste nebeneinander in einen Brater legen.
Mit dem Salz komplett bedecken. Auf der mittleren
Schiene 25 his 30 Minuten backen.

3. Die Kurbiswirfel mit allen Zutaten aufsetzen und
ca. 7 Minuten leicht vor sich hin kocheln lassen.
Die Kirbiswirfel warm halten.

4. Die Hihnerbriste aus dem Ofen nehmen und
10 Minuten ruhen lassen.

5. Die Rote Bete schalen und in Carpaccio-feine Scheiben
schneiden. Die Teller vorwarmen.

6. Die Kirbiskerne in der Butter etwas braunen.

7. Rote-Bete-Scheiben auf den Tellern als Griippchen
auslegen. Die Hiihnchenbrust aus dem Salz holen,
Haut und Salz sehr griindlich entfernen. Die Bruststiicke
jeweils in Tranchen schneiden und auf den Tellern
anrichten.

8. Die Kirbisstiicke auf den Tellern verteilen, mit
Kiirbiskernen bestreuen und mit etwas Kiirbissud
garnieren.

Tipp

Dieses Hauptgericht ist als Bestandteil eines Meniis
gedacht. Falls Sie es ohne Vorspeise und Dessert
servieren wollen, sollten Sie die Mengen etwas erhéhen
und Petersilienkartoffeln dazu reichen.




Zutaten
fiir 4 Personen

Kartoffelstrudel

40 g Schalotten, gewdrfelt

10g Butter

400 ml Sahne

1 Lorbeerblatt

1 EL (Zitronen-) Thymian

. Salz

. Pfeffer

400 g Kartoffeln, geschalt,
in kleinen Wirfeln
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

1 Packung Filo-/Yufkateig

40 g Butter, zerlassen

1 Ei, verquirlt
Dorsch

2 Bio-Zitronen,
in Stticke geschnitten

500 ml Wasser

600 g Dorschloins

. Salz

2 Zweige Rosmarin

1 gehéufter TL Speisestarke

50 ml Sahne

. Zucker
Spinatbett

1 mittlere rote Zwiebel,
in feinen Wiirfeln

100 g Butter

. Salz

% Knoblauchzehe,
gepresst

500 g frischer Babyleaf-Spinat

30

(kiichenfertig,
gewaschen)

Zubereitungszeit:
1 Stunde

Teilnehmerin Kristin Salomon

Dorsch mit
Kartoffelstrudel

oo

. Schalotten in der Butter anschwitzen, Sahne und

Gewdirze zugeben und alles auf zwei Drittel reduzieren.

. Kartoffelwiirfel und Zitronenschale zugeben und

ca. 10 Minuten bissfest garen. Gelegentlich umrtihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Lorbeerblatt
entfernen.

. Den Backofen auf 170 °C (Umluft + Grill) vorheizen.

. Acht Filoteighlatter mit Butter bepinseln. Kartoffelwirfel

auf vier Blatter aufteilen, rundherum 2 cm frei lassen.
Die anderen vier Teighlatter von oben auflegen und die
Seiten einschlagen. Die Rander mit dem gequirlten Ei
verkleben. Die Packchen mit dem restlichen Ei bestreichen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
8 bis 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

. Die Zitronen mit der Schale in Stiicke schneiden und

mit dem Wasser zum Kochen bringen. Den Fisch salzen
und mit dem Rosmarin in einen Dampfeinsatz legen.
Zugedeckt 7 bis 8 Minuten dampfgaren.

. Die Zwiebel in der Butter andiinsten, etwas Salz und

den Knoblauch zugeben. Den gewaschenen, tropfnassen
Spinat zugeben. Bei offenem Topf garen, bis die Blatter
zusammenfallen (ca. 3 Minuten).

. Den Fisch aus dem Topf nehmen. Vom Fisch-Zitronen-

Sud 100 ml entnehmen, mit in 2 Essloffel Wasser
verriihrter Starke, mit der Sahne noch einmal aufkochen
und mit Salz und etwas Zucker abschmecken.

. Den Spinat auf die Teller geben, die Strudel halbieren

und je zwei Halften pro Teller anrichten. Auf jedes
Spinatbett eine Fischportion setzen und mit der Zitronen-
Sauce garnieren.




jed

500 g
40 g
40 ml
1 EL

2 Bund
25¢
50 ml

1 EL
50 ml
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Zutaten
fiir 4 Personen

Entenbriste,

von weiblichen Enten
Salz

Pfeffer

Zweige Rosmarin

und Thymian
Knoblauchzehen,

fein gehackt
StRkartoffeln, gewirfelt
Butter

Sahne

Zitronensaft

Muskat

Bio-Orange, abgeriebene
Schale und Zesten
griiner Spargel

Zucker

Butter

Gemiisebriihe
Schalotten, geviertelt
Olivendl

Honig

Balsamicoessig, dunkel

Zubereitungszeit:
1,5 Stunden

Siegerin Yvonne Lux

Entenbrust mal anders

1. Den Backofen auf 80 °C vorheizen.

2. Die Haut der Entenbrust einschneiden, salzen, pfeffern,
Rosmarin, Thymian und Knoblauch daraufgeben und auf
je ein passendes Stiick Alufolie setzen, verschlieen
und 30 bis 40 Minuten im Ofen garen.

3. Die SiiRkartoffelwirfel 20 Minuten in Salzwasser garen.
Wasser abgieen, Butter und Sahne hinzufiigen und
stampfen. Mit Zitronensaft, Muskat, Salz, Pfeffer sowie
etwas geriebener Orangenschale abschmecken.

4. Den griinen Spargel in Salzwasser ca. 10 Minuten garen
und in kaltem Wasser abschrecken.

5. Entenbriistchen aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten
ruhen lassen. Backofen mit Grill und Umluft auf 250 °C
vorheizen.

6. Die Orangenzesten mit 1 Essléffel Zucker vermischen
und auf Backpapier unter dem Grill unter standiger
Aufsicht knusprig karamellisieren.

7. Butter und 1 Teeldffel Zucker in einer Pfanne zerlassen,
Gemisebriihe zugeben, sirupartig einkochen und kurz
den griinen Spargel darin erhitzen und glasieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Die Schalotten in Olivendl anschwitzen. Den Honig
zugeben, karamellisieren lassen und mit dem Balsamico
abloschen. Fliissigkeit etwas reduzieren, salzen und
pfeffern.

9. Die Entenbriiste fiir exakt 5 Minuten unter den Grill
schieben, anschlielfend in feine Tranchen schneiden,
mit Spargel und SiiRkartoffelpiiree anrichten und mit
der Sauce, den karamellisierten Orangenzesten und
den Zwiebeln dekorieren.




500 g

1TL
1 EL

100 ml

3

1 kleine
2

80 g
500 ml
300 g
100 g

2

100 g

200 g
150 ml
50 g
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Zutaten
fiir 4 Personen

Lamm

Lammriicken,

in Gulaschstiicken

Salz

Pfeffer

Kurkuma

Ras el-Hanout (Wirzmischung
.Gewiirz des Chefs")
Olivendl

griine Spitzpaprika (griine
sind scharf, hellgriine mild)
grobes Meersalz
Zwiebeln, geviertelt

Chili

Knoblauchzehen
Tomatenmark
Gemiisebriihe

gewdrfelte Tomaten (Dose)
eingeweichte Kichererbsen
(Dose)

Kartoffeln, geschalt

und gewdirfelt

Kiirbis, kiichenfertig,

inca. 1,5x 1,5¢cm

groBen Wiirfeln

Méhren, geschalt,

in Scheiben

Couscous

Couscous

Wasser (wenn gedampft)
Butter

Zubereitungszeit:
2 Stunden

Finalistin Julia Komp

Couscous mit Lamm

1. Das Lammfleisch kraftig mit Salz, Pfeffer, Kurkuma
und Ras el-Hanout wiirzen.

2. QOlivendl erhitzen und Spitzpaprikas rundherum
so anbraten, dass sie Farbe annehmen, aus der
Pfanne nehmen und mit grobem Meersalz wiirzen.

3. Zwiebeln, Chili und Knoblauch in diese Pfanne
geben, anbraten und das Fleisch zugeben. Kréftig
anbraten. Tomatenmark zugeben und alles mit der
Gemsebriihe und den Dosentomaten abléschen.
Gut umrihren.

4. Kichererbsen abgieRen, zugeben und zugedeckt
1 Stunde auf mittlerer Stufe kdcheln lassen.
Gelegentlich umrihren.

5. Die Kartoffel- und Kiirbiswirfel sowie die Mohren-
scheiben zugeben und weitere 20 Minuten ohne
Deckel kécheln lassen.

6. Couscous in einer Schiissel mit dem Wasser
befeuchten, kurz zwischen den Handen reiben und
ca. 10 Minuten déampfen, bis er gar ist. Zum Schluss
Butter in Flocken unterheben, etwas Gemiisebriihe
oder Lamm-Tomaten-Sauce zugeben und weitere
5 Minuten dampfen.

7. Das Lammgulasch mit dem Couscous anrichten und
mit den gebratenen Paprikaschoten dekorieren.




500 g

100 g
150 ml
150 g
1TL

1 Bund

200 ml

150 g
400 ml

1EL
2EL
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Zutaten
fiir 4 Personen

Kartoffelkuchen
Kartoffeln, festkochend,
mit Schale

Sellerie, gewiirfelt
Milch

Eigelb

Muskat

Mehl

Salz

Butter

Krauter fir Frankfurter
Sauce, fein gehackt

Fasan

Fasanenbriistchen, intakt,
kiichenfertig

o]

Sauce

hochwertiger Wildfond
Zwiebel, mit Schale, halbiert
Knoblauchzehe
Wurzelgemiise, fein gehackt
Rotwein

1 EL Piment, 1 EL Wacholder-

beeren, Blattchen von

1 Bund Thymian, mérsern
Speisestarke

Sahne

Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit:
1,5 Stunden

Teilnehmerin Josephine Wichmann

Fasanenbrust
mit Kartoffelkuchen

1. Kartoffeln 20 Minuten kochen, pellen
und mit einer Gabel zerdriicken.

2. Sellerie in der Milch gar kochen.
Den Backofen auf 80 °C vorheizen.

3. Kartoffeln, Sellerie, Milch, Eigelb, etwas
Muskat, Mehl und Salz gut vermischen und
in gebutterter Alufolie als Rolle von 5 cm
Durchmesser einwickeln. 20 Minuten unter
Dampf garen.

4. Die intakten (d. h. keine Schroteinschiisse)
Fasanenbriistchen in Alufolie einwickeln und
20 Minuten in den Backofen legen.

5. Wildfond, Zwiebel, Knoblauchzehe, Wurzel-
gemise, Rotwein und Gewiirze 15 Minuten
kochen, dabei um 30 Prozent reduzieren.

6. Briistchen aus dem Ofen nehmen, Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Briistchen kurz auf
beiden Seiten anbraten, damit sie Farbe
annehmen. Bis zum Anrichten warm stellen.

7. Von den gehackten Krautern 1 Essloffel fir
die Schlussdekoration beiseitestellen. Die
Kartoffelrolle auspacken, in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden und diese an den Schnitt-
seiten kurz in die restlichen Krauter stippen.

8. Den Wildfond abseihen, mit Speisestarke
binden und mit der Sahne verfeinern.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Kartoffelscheiben auf Tellern anrichten,
die Briistchen aufschneiden, dazusetzen, mit
Sauce betraufeln und mit Krautern garnieren.
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Zutaten
ca. 35 Stiick

weile Schokolade
Kokosflocken
Amarula-Likor
Butter
Puderzucker

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Teilnehmerin Natalia Chrapek

Amarula-Kugeln

1. Die weille Schokolade im Wasserbad
schmelzen.

2. 250 g Kokosflocken zugeben, unterriihren
und etwas abkiihlen lassen.

3. Den Amarula-Likdr unter die Masse mischen.

4. Die Butter mit Puderzucker glatt rithren,
zur Schokomischung geben, gut verriihren
und kalt stellen.

5. Mit einem Teeldffel etwas von der Masse
abstechen, zur Kugel rollen und in den
restlichen Kokosflocken waélzen.




100 g
200¢g
2009
40 g

1 EL
50 ml
2 EL
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Zutaten
fiir 4 Personen

Schokotértchen
Eier

brauner Zucker
Butter
Zartbitter-Kuverttire
Mehl

Backspray
Semmelbrosel

fur die Férmchen

StiBer Birnenfacher

feste Birnen, entkernt,

in Scheiben
Butter
Wasser
Gelierzucker

Puderzucker

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Teilnehmerin Julia Kunze

Schokotortchen
mit Birnenfacher

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
2. Eier und Zucker schaumig schlagen.

3. Butter und Kuverttire im Wasserbad schmelzen
und handwarm unter die Ei-Zucker-Masse geben.

4. Das Mehl unterheben.

5. Vier Keramik-Férmchen mit Backspray ausspriihen
und mit Semmelbrdseln auskleiden.

6. Die Schokomasse in die Férmchen geben und
ca. 9 Minuten (eher weniger) auf der mittleren
Schiene backen.

7. Formchen aus dem Ofen nehmen.

8. Die Birnenscheiben 3 Minuten unter einmaligem
Wenden in der Butter andiinsten, mit Wasser
aufgielen und Gelierzucker zugeben. Wenn
der Zucker geliert, die Birnen facherartig auf
den Tellern anrichten.

9. Die Kiichlein am Rand abldsen und direkt auf
den Teller stiirzen.

10. Die Tortchen mit Puderzucker tiberstduben und
servieren.

Tipp

Die Backzeiten hangen von lhrem Backofen und

der Groe und Dicke Ihrer Formchen ab. Wenn Sie ganz
sichergehen wollen, sollten Sie die Tortchen einmal
zur Probe backen. Die Konsistenz ist richtig, wenn sich
der weiche Kern des Tértchens beim Anstechen wie
Lava auf dem Teller ergieft.




1

100 ml
¥ Packchen

100 g
150 ml
1
1
4

30g
30g
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Zutaten

fiir 4 Personen

grole, reife Mango,
in Wiirfeln
Kokosmilch
gemahlene Gelatine
(oder 3 Blatt)
Puderzucker

Sahne

Eiweil

Salz

Karambole (Sternfrucht)
Physalis
gemahlener Mohn
Kokosflocken

Kiihlzeit:
2-3 Stunden

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Siegerin Yvonne Lux

Exotische
Mango-Mousse

1. 150 g der Mangowdirfel piirieren, die restlichen
Wiirfel abgedeckt im Kiihlschrank verwahren.

2. Die Kokosmilch in einen Topf geben, die Gelatine
einriihren, langsam erwarmen und auflésen.
Ein bisschen abkiihlen lassen.

3. Das Mangopiree mit 50 g Puderzucker mischen
und die Kokosmilch zugeben.

4. Die Sahne schlagen und vorsichtig unter die
Masse heben. Im Kihlschrank ca. 20 Minuten
angelieren lassen (der mittlere Teil muss noch
flissig sein).

5. Das Eiweils mit einer Prise Salz steif schlagen
und unter die Mango-Kokos-Masse heben.
In eine eher flache Schiissel so filllen, dass die
Masse ca. 8 cm hoch ist. Komplett fest werden
lassen (ca. 2 bis 3 Stunden).

6. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten die restlichen
Mangowiirfel aus dem Kiihlschrank nehmen.

7. Zum Anrichten von der Karambole Scheiben
von je ca. 4 mm abschneiden. Die Physalis 6ffnen,
die Blatter nach hinten biegen und die Frucht
gut waschen und abtupfen.

8. Mohn und Kokosflocken in einer beschichteten
Pfanne etwas anbrdunen, erwdrmen und
anschlieBend mit dem restlichen Puderzucker
gut vermischen.

9. Fir jede Portion mit einem Léffel aus der Mousse
Nocken stechen und auf den Teller setzen. Die
Fruchtstiicke dekorativ anrichten und alles mit der
Kokos-Mohn-Mischung groRziigig iiberpudern.




250 g

1

200 ml
2 kleine
30g

30g

4
2
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Zutaten
fiir 4 Personen

Vanille-Erdbeer-Parfait
Erdbeeren
Vanilleschote, das Mark
Sahne

Eigelb (ca. 50 g)

Zucker

Zum Anrichten
Schokolade mit mind.
50 % Kakaoanteil
Minzstangel

groRe Erdbeeren
Puderzucker

Kiihlzeit:
3 Stunden

Finalistin Larissa Schnabel

Bunte Wurfel von
Vanille-Erdbeer-Parfait

1. Erdbeeren fein piirieren und durch ein Sieb streichen.

2. Das Vanillemark mit dem Messerriicken zur Sahne
geben. Die Sahne aufschlagen und kalt stellen.

3. Das Eigelb mit dem Zucker zu einer weilRen Creme
schlagen (mindestens 5 Minuten auf hochster Stufe
des Handriihrgerats).

4. Das Erdbeer-Piiree unter die Eimasse riihren.
Die Sahne vorsichtig unterheben und die Masse
in eine langliche Terrinenform geben. Die Form in
den Tiefkihler stellen und méglichst alle 30 Minuten
kraftig durchriihren. Nach ca. 3 Stunden ist das
Parfait fertig.

5. Vor dem Servieren die Schokolade mit einem
schweren Messer in feine Stiickchen hacken.

6. Die Minzblattchen von den Stielen zupfen und
ebenfalls grob hacken.

7. Die beiden Erdbeeren in feine Scheiben schneiden.

8. Jede Parfait-Portion in drei gleich groRe Wiirfel
schneiden und den ersten mit Schokostreuseln, den
zweiten mit den gehackten Minzblattchen und den
dritten mit einigen Erdbeerscheiben dekorieren und
alles mit etwas Puderzucker tberstauben.

Tipp

Desserts sehen fast immer noch ein bisschen
schicker aus, wenn man den Tellerrand

mit Puderzucker fein {iberstaubt.




3

20 g

2 Tutchen
50 ml

4 Kugeln
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/utaten

fiir 4 Personen

mittelgrofe, siiBe Orangen
Butter
Bourbon-Vanillezucker
Grand Manier

bestes Vanilleeis

Zubereitungszeit:
10 Minuten

Teilnehmerin Kristin Salomon

Flambierte Orangen

1. Von den Orangenschalen Zesten reilen und zur
Seite legen.

2. Die restliche Schale inklusive der weilRen Haut
mit einem Messer abschneiden und die Orangen
filetieren. Dazu mit einem scharfen Messer
die einzelnen Filets tber einer Schiissel heraus-
schneiden.

3. Butter in der Pfanne auf mittlerer Hitze zerlassen,
den Zucker zugeben und karamellisieren.

4. Auf jeden Teller eine Kugel Vanilleeis geben, mit
den Zesten dekorieren und zum Tisch bringen.

5. Die Orangenfilets zur Zucker-Butter-Mischung
geben, durchschwenken, einmal wenden, nochmals
durchschwenken und mit Grand Manier abléschen.

6. SOFORT anziinden (Vorsicht: Stichflamme!!!) und
zum Tisch tragen.

7. Am Tisch den Grand Manier ausbrennen lassen
und die Orangenscheiben auf die Teller verteilen.

Tipp

Noch eindrucksvoller ist dieses einfache Dessert,
wenn Sie die Orangenfilets mithilfe eines Rechauds
direkt am Tisch flambieren.
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Saure-Basen-Haushalt.

Schlemmen in der Balance

Jeder Kdrper hat ein natiirliches Gleichgewicht von Sauren
und Basen im Verhdltnis 20:80.

Bei unserer Ernahrung ist das Verhaltnis nur oft genau
umgekehrt: Gerade Lebensmittel, die wir besonders gerne
essen, wie Fleisch, Wurst, Kdse, Fette, Kaffee, Tee und
StiRes, sind saurebildend — fiir viele basische Lebensmittel
wie Gemiise, Obst, Krauter und Milch dagegen miissen
wir den Kopf einschalten und sie gezielt auswahlen.

Dabei gibt es ein natirlich basisches Lebensmittel,

das Sie immer geniellen kénnen — auch beim Kochen:
Staatl. Fachingen STILL ist — und das ist wissenschaftlich
nachgewiesen — aufgrund seines hohen Hydrogencarbonat-
Gehalts von 1.846 mg/I ein natirlicher Ausgleich, mit dem
Sie sich und Ihre Geschmacksknospen immer und tberall
verwdhnen kénnen.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) empfiehlt,
dass wir tdglich 2 | Flissigkeit, am besten in Form von
Wasser, zu uns nehmen. Mit Staatl. Fachingen fallt es sicher
leicht, schon einmal eine der zehn DGE-Erndhrungsregeln
einzuhalten.

Hinwelise
ZzU den Rezepten

Verwendete Abkiirzungen:

CM e Zentimeter
EL oo, Essloffel
(T Gramm

gestr ..o gestrichener
KG oo, Kilogramm
Ko kleine/kleiner/kleines
[ o Liter

MG oo Milligramm
Ml Milliliter
Msp. .o Messerspitze
TL oo Teeldffel

Zubereitungszeiten

Hier steht die Zeit, die Sie bendtigen,
um das Gericht zuzubereiten.

Sollten dabei langere Zeitspannen
auftreten, in denen Sie nichts zu tun
haben, so sind diese gesondert als
Backzeit, Kiihlzeit usw. aufgefiihrt.

Ofentemperaturen

Die Temperaturen fiir Backdéfen gelten,
sofern nichts anderes vermerkt ist,

fir Elektrodfen ohne Umluftfunktion.
Bei Gas- und Umluftéfen bitte die
Angaben des Herstellers beachten
und die entsprechende Temperatur aus
der Bedienungsanleitung lhres Herdes
entnehmen.

Thema ,Dampfgarer”

Fiir die Rezepte in diesem Buch haben
wir ganz einfache Dampfgareinsétze
verwendet, die es fiir wenige Euro zu
kaufen gibt. Besonders gerne benutzen
wir die kleinen Metalleinsédtze mit den
Fliigeln, weil sie wenig Stauraum bend-
tigen und praktisch zum Herausnehmen
des Garguts sind (bitte Topflappen dazu
verwenden, sonst wird es zu heilk!).
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Wir pflegen die Freundschaft!

Werden auch Sie unser Facebook-Freund und profitieren Sie
von dem direkten Draht:

Hier kiindigen wir Preisausschreiben an, Sie kdnnen sich an
Kreativ-Wettbewerben beteiligen und sogar Gutscheine
bekommen fiir lhren Besuch auf einem unserer Messestande.
Und kostliche Rezepte, die finden Sie hier auch immer!

Staatl. Fachingen
Speisen/Getranke

Chronik Mehr ~

PERSONEN > Staatl. Fﬂl‘.hiﬂgel’l
28. November 2014 - @&

5.612 Gefallt mir-Angaben

Info Fotos Fachingen Medium

Lust auf eine leichte, herbstliche Mahlzeit? Wie ware es mit einem frischen

APPS > Rucolasalat mit getrockneten Birenscheiben? Bon Appetit!

SIBRATy
qCH;nG?ﬁl Fachingen Medium
MEDIUM

STRATY
%C'}nnﬁﬁé Fachingen Still

STILL

Foto-Wettbewerb Facetten




Naturlich besser kochen.

Wer ist die ,Queen of Cuising”?
Welche junge Profikdchin konnte die hochkarétige Fachjury iberzeugen?
Und welches der 22 Rezepte wird |hr ganz personlicher Favorit?
In jedem Fall bietet auch der 4. Band von , Natiirlich besser kochen.”

von Staatl. Fachingen natiirlich gesunden Genuss.

Viel Freude beim Nachkochen!

SSIBETL
ACHINGY

Das Wasser. Seit1742.





