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Vorspeise mit Bjorn Freitag

Fur die Keniabohnen mit Speck:
250 g Keniabohnen

60 g Bacon in Scheiben

2 Knoblauchzehen

50 g alter Bergkase in Scheiben
50 g Butter

2 Eier

2 EL Mehl

2 EL Semmelbrosel

3 Zweige Thymian

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fir die Maronen:

250 g vorgegarte Maronen

125 ml Sahne

3 EL Butter

3 EL Zucker

100 g brauner Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die griinen Bohnen:

200 g grune Bohnen

120 g Butter

2 EL Kokosmilch

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Basilikum

1 Muskatnuss zum Reiben
3 EL neutrales Pflanzendl

2 TL feines Salz

Samuel Mottaki

Keniabohnen mit Speck, Maronensauce, griinen
Bohnen und Rote Bete

Zutaten fiir zwei Personen

Keniabohnen in kochendem Salzwasser 6 Minuten blanchieren und durch
ein Sieb abgieen. Die Bohnen mit kaltem Wasser abschrecken und durch
ein Sieb abtropfen lassen. Je etwa 11 Keniabohnen fest in Bergkéase und
Bacon einwickeln. Mit dem Messer links und rechts auf gleiche Lange
schneiden. Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln eine
PanierstralRe bereitstellen. Bohnen-Packchen zunachst in Mehl, dann im
Ei und in den Bréseln panieren.

Panierte Keniabohnen in einer Pfanne mit heiRem Ol goldgelb rundum
goldgelb ausbacken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch
abziehen und klein hacken. Knoblauch und Thymian in eine Pfanne mit
aufgeschaumter Butter geben und die Réllchen darin 1 Minute
nachfrittieren.

Die Butter mit dem Zucker in einer Pfanne aufschaumen und leicht
braunen. Die vorgegarten Maronen darin anrésten und ziehen lassen. Mit
etwas Wasser abloschen, Sahne auffilllen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Griine Bohnen in einem Topf mit Salzwasser ca. 8 Minuten gar kochen
und abgiel3en. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die
Blatter abzupfen und klein schneiden. Krauter mit den Bohnen,
Kokosmilch und Ol in eine Pfanne geben und aufkochen lassen. Muskat
und Butter dazugeben und alles miteinander verrihren. Mit dem Stabmixer
cremig aufmixen.



Fir die Rote Bete:

2 vorgegarte Rote Bete

2 Knoblauchzehen

50 g Walnusskerne

1 EL Mayonnaise

2 Zweige Minze

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fuar die Garnitur:
40 g Glasnudeln
200 ml Sonnenblumendl

Rote Bete schalen, auf einer Vierkantreibe fein reiben. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Walniisse im Morser zerstol3en. Minze
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Rote Bete, Knoblauch,
Walnisse und Minze mit der Mayonnaise, Salz und Pfeffer verkneten.

Mit zwei Essloffeln Nocken formen und beiseite stellen.

Glasnudeln in einem Topf mit reichlich Ol ganz kurz abtauchen und
frittieren.

Die Keniabohnen mit Speck, Maronensauce, grinen Bohnen und Rote
Bete auf Tellern anrichten und servieren.




Fir den Salat:

2 Knollen Rote Bete
1 Avocado

1 rote Zwiebel

100 g Créeme fraiche
100 ml trockener Weil3wein
20 ml Balsamico

1 TL Gemusefond

1 Prise Currypulver
2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir das Ceviche:

1 Doradenfilet ohne Haut a 200 g
Y4 Gurke

2 Tomaten

1 rote Chili

1 rote Zwiebel

2 Limetten

14 Zitrone

Michael Michaelis

Ceviche von der Dorade mit Rote-Bete-Avocado-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rote Bete in kleine Stifte schneiden, die Zwiebel abziehen, wiirfeln
und in Olivendl anschwitzen. Mit Currypulver bestreuen, leicht anrdsten
danach den Weil3wein und Balsamico angiel3en. Gemusebriihe einriihren,
nach 10 min die Creme fraiche dazu geben und die Roten Bete leicht
bissfest garen. Mit Salz abschmecken erkalten lassen und die in Wirfel
geschnittene Avocado unterheben.

Das Doradenfilet waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden.
Chilischote langs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken.
Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Gurke ebenfalls in kleine Wrfel
schneiden, die Tomaten hauten und wirfeln. Dorade, Chili, Zwiebel, Gurke
und Tomate miteinander vermengen. Die Limetten und Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft unter den Fisch mengen. Kihl etwa 15 Minuten
durchziehen lassen.

Das Ceviche von der Dorade mit Rote-Bete-Avocado-Salat auf Tellern
anrichten und servieren.




Fur die Rosti:

2 groRe Kartoffeln

1 Zwiebel

14 EL Mehl

1Ei

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

2 Eier

250 ml Sonnenblumendl

1 TL scharfer Senf

2 EL WeiBweinessig

1 Prise Zucker

Kalahari-Salz

Weil3er Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Krabben in Dillrahm:

50 g Nordseekrabbenfleisch

1 kleines eingelegtes Dillgirkchen
1 Zitrone, davon 1 EL Saft

1 TL Mayonnaise (s.0.)

60 g Creme fraiche

% TL Zucker

% Bund Dill

Salz, aus der Miihle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnelen mit Avocado:
5 Riesengarnelen

% Avocado

1 Tomate

50 g Babyfeldsalat

1 Zitrone, davon 2 EL Saft

1 TL Mayonnaise

75 g Vollmilchjoghurt

% TL Honig

1 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefanie Keisers-Krambrokers

Zweierlei Rosti mit gebratenen Garnelen,
Nordseekrabben, Tomaten und Créme fraiche

Zutaten fiir zwei Personen

Kartoffeln waschen, schalen und auf einer Vierkantreibe reiben. Zwiebel
abziehen und ebenso reiben. Kartoffeln, Zwiebel, Ei und Mehl miteinander
verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, 2 EL der Kartoffelmischung in die Pfanne geben und goldgelb ca.
4 Minuten anbraten. Im Ofen warmstellen.

Senf zu den Eigelben in eine grof3e Schlagschissel geben. Senf und
Eigelbe mit einem Schneebesen verriihren. Ol zunéchst tropfchenweise
unter die Eigelb-Senf-Masse schlagen. Die zweite Halfte des Ols in einem
dinnem Strahl dazugeben und zu einer cremigen Mayonnaise
aufschlagen. Mit dem WeiRweinessig verrihren. Die Mayonnaise mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit einer Prise Zucker abschmecken.

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Girkchen klein schneiden
und mit Creme fraiche, Mayonnaise, Dill und Zitronensaft verriihren.
Krabben abspiilen, abtropfen und unterheben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit einem Reibekuchen anrichten und mit Dill garnieren.

Mayonnaise und Joghurt verriihren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Salat waschen und trockenschleudern. Tomate waschen, vierteln,
entkernen und fein wirfeln. Rest Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer
verrithren. Ol unterschlagen. Avocado halbieren, entsteinen. Fruchtfleisch
herauslosen und fein wirfeln.

Garnelen in einer Pfanne mit wenig Ol scharf anbraten und kurz in der
Pfanne ziehen lassen. Garnelen auf Kiichenkrepp abtropfen und abkiihlen
lassen.

Salat, Tomaten, Avocado und die Salatmarinade mischen. Alles mit den
Krabben und einem Reibekuchen anrichten und servieren.
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Fir die Wasabi-Schokolade:
20 g dunkle Schokolade

100 g Mascarpone

1 EL Wasabipaste

Salz, aus der Muhle

Fur den Salat:

100 g Friséesalat

50 g Lollo rosso

50 g getrocknete Sauerkirschen
3 EL Rotweinessig

6 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Maispoularde:

2 Maispoulardenbriste 4 170 g

40 g Macadamianisse

60 g Kakaobohnen

40 g Semmelbrosel

40 g Mehl

1Ei

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Christian PreuBB

Sauerkirsch-Salat mit knuspriger Maispoularde in
Macadamia-Kakao-Kruste und Wasabi-Schokolade

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schokolade hacken und in einem Anschlagkessel tiber einem
Wasserbad schmelzen. Lauwarme Schokolade mit Mascarpone,
Wasabipaste und Salz glatt rihren.

Salate vom Strunk befreien, waschen und trockenschleudern.

Sauerkirschen mit Essig, Ol, etwas Salz und Pfeffer verriihren und den
Salat damit marinieren.

Macadamianiisse und Kakaobohnen in der Moulinette hacken. Aus
Mehl, verquirltem Ei und mit Kakao-Nussen vermischtem
Semmelbréseln eine PanierstralRe bereitstellen. Maispoularde zunéchst
in Mehl, dann im Ei und in den Brgseln panieren.

In einer Pfanne reichlich Ol erhitzen und das Gefliigel darin 10 Minuten
rundum goldgelb anbraten.

Den Sauerkirsch-Salat mit knuspriger Maispoularde in Macadamia-
Kakao-Kruste und Wasabi-Schokolade auf Tellern anrichten und
servieren.
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Fir die Schokoladen-Chili-
Sauce:

20 g dunkle Schokolade
3 EL Sweet Chili Sauce
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

25 ml Madeira

25 ml Portwein

200 ml Gemusefond

40 g gesalzene Butter
Chili, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fir den Vanille-Lauch:
1 Stange Lauch

1 TL Zucker

14 Vanilleschote

10 g Butter

Salz, aus der Muhle

Fur das Curry-Obst:
50 g Ananas

50 g Honigmelone

% TL Honig

1 Msp. Currypulver

Fir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeltste Jakobsmuscheln

2 Zweige Koriander

neutrales Pflanzendl, zum
Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Gertrud Baur

Jakobsmuscheln mit Schokoladen-Chili-Sauce,
Curry-Obst und Vanille-Lauch

Zutaten fiir zwei Personen

10 g Butter in einem Topf aufschaumen. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in der Butter diinsten. Mit Portwein und Madeira
abléschen, Sweet Chili Sauce angiel3en und kréaftig aufkochen lassen.
Gemiusefond dazugeben und auf die Halfte reduzieren. Die Reduktion vom
Feuer nehmen und die Schokolade einriihren. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und mit der Ubrigen Butter mit einem Stabmixer aufmontieren.
Mit Chili und Salz abschmecken.

Den Lauch putzen, von der auReren Schale befreien und die hellen Stiicke
fein schneiden. Vanilleschote langs halbieren und mit dem Messerriicken
das Mark auskratzen. Butter in einem Topf aufschaumen, Zucker,
Vanillemark und etwa Salz zufiigen und den Lauch darin erhitzen und
glasieren.

Ananas und Honigmelone schélen, in kleine Wirfel schneiden, mit dem
Honig in einem Topf erhitzen und mit Curry bestauben.

Die Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit
Pflanzendl von beiden Seiten maximal 1 Minute kross anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Jakobsmuscheln mit Koriander garnieren.

Die Jakobsmuscheln mit Schokoladen-Chili-Sauce, Curry-Obst und
Vanille-Lauch auf Tellern anrichten und servieren.



