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,vorspeise® Alexander Kumptner

Vorspeise: ,Rindercarpaccio mit Truffel und Basilikumsauce* von Lars
Hindersmann

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rinderfilet:

120 g Rinderfilet

1 Bund Rucola Salat

10 g schwarze Sommertriffel, frisch
50 ml Truffelol

Fur die Basilikumsauce:

2 Zweige frischen Basilikum

100 ml Olivendl

150 ml weil3er Balsamico

50¢g Parmesankése

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden und die Scheiben vorsichtig
flach klopfen.

Fur die Basilikumsauce das Basilikum in sehr feine Streifen schneiden. Den Parmesanhobeln.
Beides mit dem Olivendl und dem Balsamico vermengen.

Die Rinderfiletscheiben auf dem Rucola anrichten und mit dem Truffeldl dem Truffel garnieren. Die
Basilikumsauce dazu geben und servieren.

In einer Schissel, die geschmorten Paprikastreifen, die Mozzarellascheiben, die Pinienkerne, die
gerdsteten Weillbrotscheiben miteinander vermengen.

Diese Masse gleichméalfiig in der Mitte auf dem vorbereiteten Blatterteig geben. AnschlieRend den
frischen Parmesankase darauf reiben. Den Blatterteig Gbereinander lappen, mit den langen Seiten
beginnen. Die Blatterteigrolle in den vorgeheizten Backofen geben und 15 Minuten backen.

Den Fenchen klein schneiden und mit der Sahne erhitzen. Den Gemisefond ebenfalls erhitzen.
Beides nicht kochen. AnschlieBend beide Flussigkeiten zusammen schittel und mit einem
Pirierstab aufschaumen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Eigelb und die Milch miteinander vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Nach den 15 Minuten
Backzeit das Milchgemisch Uber den Strudel geben und diesen weitere finf Minuten backen.

Den Mozzarella-Strudel auf einem Teller anrichten, den Fenchelschaum dazugeben und mit dem
Thymian und dem Balsamico garnieren und servieren.



Vorspeise: , Lachstatar mit Résti und Dillschaum® von Friederike Blumel

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Tatar:

7549 Bio Lachsfilet, ohne Haut
759 Bio Réaucherlachs

Ys Schalotte

1 Knoblauchzehen

1EL Butter

1 ungespritzte Zitrone

1TL Ingwerwurzel

1TL Dillspitzen

1TL Naturjoghurt

Salz, aus der Muhle
weilRer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Rosti:
300¢g festkochende Kartoffeln
1 Ei
1 Zwiebel
30g Mehl
Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
weil3er Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Dillschaum:

1 Bund Dill
3 EL saure Sahne
509 Schlagsahne

Zubereitung

Das Lachsfilet und den Raucherlachs in kleine Wiirfel schneiden und vermischen. Die Schalotte
und den Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in zerlassenen Butten vier Minuten bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Die Schalotten und den Knoblauch mit dem Lachs, Zitronenabrieb, Ingwer,
Dill und Joghurt in einer Schiissel mischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln schalen und mit einer Kiichenreibe grob reiben. In ein Sieb geben und abtropfen
lassen. Die geriebenen Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem Ei verriihren. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wirfel schneiden und unterheben. Das Mehl unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosti im Metallring darin
anbraten. Nach dem braten kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fur den Dillschaum den Dill sehr fein hacken, in einem hohen Gefal3 mit saurer Sahne und
Schlagsahne verriihren und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Rosti mittig auf dem Teller platzieren. Lachstatar darauf verteilen und mit Dillschaum
garnieren und servieren
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Vorspeise: ,Gefillte Gurken mit Krabben-Ingwer-Creme auf Rote-Bete-
Carpaccio“ von Frank Schiler

Zutaten fur zwei Personen

Fur die geflllten Gurken:

2 Salatgurken

250 ¢ Bisumer Krabben

10 cm Ingwer

1 Limette

1 Beet Kresse

200 g Creme Double
Meersalz
Cayennepfeffer
Salz

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Rote Bete Carpaccio:

2 Rote Bete Kugeln, vorgegart
1 Orange
3 Blatter Friseesalat
Prise Puderzucker
Salz

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Zubereitung
Die Salatgurken schédlen und das Kerngehduse auskratzen. AnschlieBend die Gurken in vier
Zentimeter dicke Stlcke schneiden. Salzwasser erhitzen und die Gurken darin 30 Sekunden
blanchieren. Kalt abschrecken und trocken tupfen.
Die Ingwerwurzel schalen und zweidrittel reiben. Den restlichen Ingwer in feine Streifen schneiden.
Das Krabbenfleisch klein zupfen und mit der Mayonnaise und der Creme Double vermengen. Den
Ingwer dazugeben und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Limette auspressen und den Saft
ebenfalls zu der Krabben-Ingwer-Creme geben.

Die Creme in die Gurken geben und mit der Kresse und den Ingwersteifen garnieren.

Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden. Mit Orangenabrieb, Orangensaft und dem
Puderzucker marinieren.

Das Rote-Bete-Carpaccio auf einem Teller anrichten, die gefiillten Gurken dazugeben, mit dem
Friseesalat garnieren und servieren



Vorspeise:

, Frittierte  rote und grine

Buttermilchsauce” von Chris McCollough

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Tomaten:

1

1

1

50 ml
115¢
1159
225¢
Prise

1 Prise

rote Tomate

grine Tomate, unreif, fest
Ei

Buttermilch

Dinkel Mehl (Typ 630)
Maismehl

Paniermehl
Knoblauchpulver
Paprikapulver, rosenscharf
Ol zum Ausbacken

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Buttermilchsauce:

300 ml

3 Essloffel
5 Halme

1 Spritzer

Buttermilch
Mayonnaise
Schnittlauch

Tabasco

Salz, aus der Miihle
Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnelen:

2
1
3 Zweige

Zubereitung

Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
Zitrone

Basilikum

Paprikapulver, edelsi3

Chilipulver

Erdnussdl zum Frittieren

Tomaten mit Garnelen und

Die Tomaten in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen und ein paar Minuten stehen

lassen.

Das Mehl, Maismehl, Salz und Pfeffer mischen. Das Ei mit der Buttermilch aufschlagen. Die
Tomatenscheiben zuerst in Mehl wenden, anschlielend im Ei und schlie3lich mit dem Paniermehl

panieren.

Das Ol erhitzen und die Tomaten zwei bis drei Minuten ausbacken. AnschlieBend wenden und
weitere zwei Minuten ausbacken. Die Tomaten anschlie3end auf einem Gitter abtropfen lassen.

Fur die Buttermilchsauce den Schnittlauch hacken mit der Buttermilch, der Mayonnaise, Salz,
Pfeffer und einen Spritzer Hot Sauce mischen.
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Die Garnelen vom Kopf befreien, langs aufschneiden und den Darm entfernen. Olivendl erhitzen
und die Crevetten darin von beiden Seiten anbraten. Das Erdnussol erhitzen und die
Basilikumblatter darin frittieren.

Die frittierten Tomaten auf einem Teller anrichten und die Garnelen dazugeben. Mit der
Buttermilchsauce und den Basilikumblattern garnieren und servieren.



Vorspeise:

,Jakobsmuscheln mit Gemuisecouscous

von Daniel Schumacher

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Jakobsmuscheln:

4
1

Jakobsmuscheln, geputzt
Zitrone

Pflanzen6l, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

FuUr den Gemise-Couscous:

200g

Instand Couscous

Aubergine

Zucchini

gelbe Paprika

rote Paprika

Butter

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Karottenschaum:

11
1
5049

Zubereitung

Die Paprikaschoten halbieren und das Kerngehause entfernen. Die Aubergine und die Zucchini
vom Strunk befreien. Das Gemuse in sehr kleine Wirfel schneiden, anschlieRend mit einer Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Couscous dazugeben und mit kochendem Wasser tUberbriihen. Den
Couscous einige Minuten quellen lassen und anschlie3end verrihren. Vor dem Servieren Butter

unterheben.

Den Karottensaft in den Topf geben und auf ein Drittel reduzieren. In den letzten funf Minuten den
Ingwer in Stiicken dazugeben. Kurz vor dem servieren mit kalter Butter aufschaumen.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die
Jakobsmuscheln von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas

Karottensaft

Ingwerwurzel

Butter

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zitronenabrieb Gber die Jakobsmuscheln geben.

Die Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten und den Gemuse-Couscous dazugeben. Mit dem

Karottenschaum garnieren und servieren.

und Karottenschaum®*



