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Braune Butter (Butterschmalz, Ghee, gekliirte Butter)

500g StBrahmbutter in einem Hohen Topf erhitzen bis sie zu schdumen beginnt, dann zuriick
schalten auf Stufe 3, je nach Kochfeld! Die Butter so lange kiécheln lassen bis der Schaum
verkrustet ist und die Butter klar und eine goldene Farbe hat. Den verkrusteten Schaum
abschopfen und die geklirte Butter durch ein sehr feines Sieb und einem Trichter in sterile
Glaser fiillen.

Lachs pochiert bei 45°C

4 Stucke Lachs

1 Zitrone

Olivenol

Etwas Thymian

Steinsalz, Pfeffer aus der Muhle

Ein Backblech mit olivendl betreufeln, Zitronen in Scheiben geschnitten darauf verteilen,
Steinsalz, Pfeffer aus der Miihle, Thymian darauf verteilen und 12 Minuten bei 45°C pochieren.

Limettenschaum

1 Zwiebel fein hacken,

2 EL Butter

250 ml Gemiusebriihe

150 ml Sahne

50g Butter

100 ml Sahne leicht geschlagen

Abrieb von 2 Limetten und etwas Saft, Salz, Cayennepfeffer, Senfpulver;

Die Zwiebel schéilen, fein hacken und in der Butter glasig andinsten, mit dem Gemiusebrihe
abloschen und etwas einkochen lassen. Mit der Sahne auffiillen und erneut einkochen lassen.
Die Butter mit dem Zauberstab unter mixen dann die geschl. Sahne unterheben und die Sauce
abschmecken.

Kartoffel-Lauch-Gemiise mit Safran
1 kg mehlig kochende Kartoffel

1 Lauch

1 Gurke

Steinsalz, Pfeffer aus der Muhle
Muskatnuss, Cajungewirz,

Etwas gemahlener Kiimmel
Zitronenabrieb

Butterschmalz

Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden in den gelochten Gareinsatz geben, den in
gewaschenen in diinne Scheiben geschnittenen Lauch dazugeben, wiirzen und mit Dampf ca. 15-
20 Minuten garen. Die Gurken ebenso in kleine Wiirfel schneiden, salzen und zum Schluss
zugeben oder auf dem Teller Giber das angerichtete Gericht streuen.

Selleriepliree
1 Sellerieknolle von etwa 350g,

Saft von % Limone,
Salz,

30g Ghee,

Pfeffer, Muskatnuss,
150g Sahne.
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Den Sellerie schilen, klein schneiden und mit Zitronensaft in Salzwasser weich kochen.
Inzwischen die Butter erhitzen und leicht Farbe nehmen lassen.

Die Selleriestiicke mit einem Schaumloffel herausheben und im Mixer fein plrieren.

Das Piiree in einen Topf fullen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei sanfter Hitze die
Sahne unter Rihren dazu gieBen.

Zum Schluss die Nussbutter darunter rithren.

Maroni-Paprika-Gemiise

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Bund Frihlingszwiebel

1 Rote Zwiebel

1 Chilischote

100g gekochte Maroni

2 Scheiben Ingwer

Salz, Pfeffer

etwas Olivendl

1 EL fein gehackte Liebstockelblatter

Paprika waschen, von Strunk und Kernen befreien und in Rauten schneiden.

Chilischote fein schneiden, gegarte Maroni grob geschnitten und zusammen mit dem Paprika in
einen gelochten Garbehilter geben, mit Salz, Pfeffer und Liebstockel wiirzen, mit etwas Olivenol
betraufeln, 10 Min. bei 100°C Dampfgarstufe garen. Oder in der Pfanne braten.

Orangen-Kiirbis

1 kleinen Hokkaidokiirbis

4 Orangen

2 rote Zwiebel

12 Cocktailtomaten

Olivenol

Steinsalz

1-2 EL Gewlirzmischung Cajun

4 Zweige Thymian frisch

Den Kiirbis in WalnuBgrof3e Stiicke schneiden und auf einem Backblech verteilen, die Orangen
filetieren und mit dem restlichen Saft zum Kiirbis geben, die rote Zwiebel in Streifen schneiden
und ebenfalls zugeben. Die Tomaten im Ganzen dazu legen und mit den Krautern, Gewlirzen,
Olivendl und Salz betreufeln. Den Backofen auf 180°C vorheizen und den Kiirbis 20 Minuten
garen.

Fleisch

800¢g Rinderlende oder Filet in 4 cm dicke Stiicke Portioniert

Thymian

Knoblauch

Rosmarin

Bratol

1 EL Butterschmalz

Steinsalz, Pfeffer aus der Mihle

Das Tepan auf 210°C vorheitzen, etwas Bratol auf den Tepan geben und die Rinderlendenstiicke
darauf verteilen, liegen lassen bis diese sich von selbst 16sen, umdrehen und mit Butterschalz
bestreichen, warten bis der Fleischsaft zu sehen ist und 10 Minuten auf Stufe C oder im Ofen bei
70°C ruhen lassen.
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Kaiserschmarrn

400g Dinkelmehl 630
500ml Mandelmilch

2 Prisen Steinsalz
150g Rohrohrzucker
Abrieb von 1 Zitrone

1 Tonkabohne gerieben
40 m] Strohrum

4-5 Eier getrennt

40g geklarte Butter

60g Rosinen

50g frische Butter

40g Puderzucker

Dinkelmehl, Mandelmilch, Steinsalz, Rohrohrzucker, Zitronenabrieb, Rum, Eigelb, geklarte
Butter zusammen rithren. 30 Minuten ruhen lassen. Das Eiweill halbsteif schlagen dann den
Zucker nach und nach zugeben und unter die andere Masse heben.

Den Tepan auf 190°C/Stufe 7 einstellen, etwas Butterschmalz darauf verteilen und einen Teil des
Teiges darauf verteilen, warten bis sich Luftblasen zeigen die zerplatzen, dann den Teig wenden.
Den Kaiserschmarrn zerstiickeln, Zucker auf den Tepan streuen und warten bis der Zucker zu
schmelzen beginnt ( karamellisieren ), den Kaiserschmarrn darin wenden, etwas Butter zugeben
und mit Puderzucker bestéduben.

Zwetschgenroster

500g feste Zwetschgen, gewaschen, halbiert und entsteint

etwas Schale von einer Orange und Zitrone, ohne die weille Haut
250ml Rotwein

100g Zucker

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

2 Gewtlirznelken

1 diinne Scheibe frischer Ingwer

5 cl Zwetschgenwasser

Die gewaschenen, halbierten, entsteinten Zwetschgen in den ungelochten Gareinsatz geben. Mit
Rotwein, Zucker und den Gewlrzen libergielen und bei 85°C Dampfgarstufe ca. 15 Minuten
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garen. Nach dem Abkiihlen das Zwetschgenwasser zugeben. Den Zwetschgenroster um den
Kaiserschmarrn herum anrichten.
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