DER WoRY
VORKOSTER

Der Vorkoster — Das Jubiliumsmenii

Uber 111 Lebensmittel, 8 Kéch*innen und viel Spontaneitit — das waren die Zutaten
fiir das ,,10 Jahre Vorkoster-Jubildumsmenii.“ Da unsere Gaste improvisiert haben,
war es nicht einfach, die Rezepte fiir einzelne Gerichte exakt festzuhalten. In
Absprache mit den Kéch*innen haben wir diese deshalb angepasst und vereinfacht.
Wir moéchten Sie ermuntern, selbst kreativ zu werden und bei Gewiirzen oder Zutaten
nach eigenem Gusto zu variieren.

Inhalt

Der VOrkoster-KetChUp ..oooiieieiiiiiiiiiiiitiieetetee ettt e e 2
Mediterrane Hackbdllchen @ 1a Johann Lafer......ccouiiiiiiiiiiiiiiiieeieeeeeeeeeeee e 4
Bianca Rothmann KartoffelSTam Pl .. niesesesessereseasssssessssssssssesesssssesessssssssssesnsnes 7
SUg0o VOM HirSCh & ENtE Mt PASTA wecueveeeeeeeeeiereeresteceeeeeteseste e eneeseessesaesessssessesessnsesssessssensnsessssensses 9
GrUNAreZEPt NUAEILEIG woveveveereeeeereerrereeisereristsee st sesistsaseseseesesesssesssssssssssssssssssssssssasssssenssssssssesenssesenssssensses s 10
Grundrezept LAMMFONG ..oceeeeererereeerece ettt ssesesssesesssssasssssasssssssssssasssssenssesenssssenssesenssassnsses oo 11
Tarte Tatin und Walnuss-Mille-feuille & 1@ Oliver COPPENEUT .ucueuererieerereerieeireiiese et 13

Verbraucher.wdr.de © WDR 2020 Seite 1 von 16



DER WoRY
VORKOSTER

Der Vorkoster-Ketchup
Rezept Bjorn Freitag

Bjorn Freitags grofite Niederlage und gleichzeitig grofter Erfolg: Sein
selbstgemachtes Ketchup, natiirlich in der Gewinnerversion. Das Geheimnis liegt in
den Gewiirzen!

TOMATEN

KETCHUP

Zutaten fiir ca. 1 Liter Ketchup:

1 grof3e Zwiebel

1 EL Gewiirzmischung fiir Sauerbraten
Rapsdl zum Anbraten

15 TL Piment (gemahlen)

180 g Zucker

2 EL Tomatenmark (2-fach konzentriert)
4 EL Weilweinessig

800 ml passierte Tomaten

Salz, Pfeffer

20 g Agar-Agar

Zubereitung:

o Zwiebel schdlen und in grobe Wiirfel schneiden. Gemeinsam mit der
Gewiirzmischung und dem gemahlenen Piment in Ol anschwitzen.
Anschlieend den Zucker hinzufiigen und etwas karamellisieren lassen.
Tomatenmark und Wei3weinessig einriihren und mit Salz und Pfeffer
wirzen.
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Die passierten Tomaten hinzugeben und kurz aufkochen lassen.

Den Ketchup durch ein Sieb in einen anderen Topf abpassieren.

Agar-Agar mithilfe eines Schneebesens kraftig einriihren und mindestens 2
Minuten mitkochen.

Eventuell mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Uber Nacht kaltstellen.

In sterile/abgekochte Flaschen fiillen.

Durch den geringeren Zuckeranteil ist der Ketchup nicht so lange haltbar wie
gekaufter, luftdicht abgefiillt, halt er sich im Kiihlschrank 1-2 Wochen.
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Mediterrane Hackbdllchen a la Johann Lafer
Rezept Johann Lafer

Johann Lafer hat geklotzt und nicht gekleckert. Sein Rezept reicht gleich fiir 12
Personen und enthalt viele Zutaten aus 10 Jahren Vorkoster.

Die Zutaten sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir 12 Personen.

Zutaten fiir die Hackbdllchen:

3 rote Zwiebeln

10 Knoblauchzehen

4 Chilischoten

6 Mettwiirste, grob
Olivendl zum anbraten
200 ml Barbecue-Sauce
100 ml passierte Tomaten
500 g Rinderhackfleisch
500 g Schweinehackfleisch
1 Brétchen vom Vortag
100 ml Sahne

2 TL Rauchsalz

3 TL Paprikapulver (edelsiif})
1 EL Waldhonig

1 Bund Petersilie (glatt)

2 Eier
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Zutaten fiir die Sauce:

3 mittelgrofie Zwiebeln

Olivendl zum Anbraten + 2 EL zusatzlich
2 EL Paprikapulver (rosenscharf)

3 EL Tomatenmark

4 EL Ketchup (nach Wahl)

1,3 | passierte Tomaten

150 ml Portwein

100 ml WeiBweinessig

1 EL Waldhonig

13 Tomaten

1 EL Salz

Pfeffer

200 g Wurst am Stiick nach Belieben
50 g Erdniisse

20 g Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Fiir die Fleischbdllchen-Masse: Rote Zwiebeln schadlen und fein hacken.

10 Knoblauchzehen schdlen und fein hacken.

Chilischoten ldangst aufschneiden und entkernen, fein hacken.

Haut von den Mettwiirsten abziehen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Darin Knoblauch, Zwiebeln und Chili
anbraten.

Die Fiillung der Mettwiirste und Hackfleisch in eine Schiissel geben.
Barbecue-Sauce und 100 ml passierte Tomaten hinzugeben. Angebratener
Knoblauch, Chilischoten, Zwiebeln und Ketchup ebenfalls dazugeben.
Brotchen in einer Schiissel mit erwdarmter Sahne einweichen.

Die Fleisch-Wurstmasse mit Rauchsalz und Paprika wiirzen, 2 Eier
hinzugeben, mit den Handen gut vermengen.

Das eingeweichte Brotchen dazu brockeln und unterheben. Petersilie
abzupfen, fein hacken und zum Hack geben, ebenso 1 EL Honig. Alles
vermischen.

Die Masse lange kaltstellen. Das sorgt fiir eine bessere Formbarkeit.

Fiir die Sauce weif’e Zwiebeln schalen und in diinne Streifen schneiden
Olivendl in einer grof3en Pfanne heif} werden lassen, Zwiebeln anrésten,
rosenscharfes Paprikapulver und Tomatenmark hinzugeben.

Ketchup Ihrer Wahl hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Dann nach und
nach 700 ml passierte Tomaten hinzugeben.

Portwein, Weinessig und 1 EL Waldhonig unterriihren.

40 Minuten kdcheln lassen. Dabei immer wieder umriihren.

Den Strunk der Tomaten herausschneiden und die Haut kreuzweise
einritzen.

Etwa 1 Minuten in einen Topf kochendem Wasser geben, herausheben und
in kaltem Wasser abschrecken.
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. Mit einem Messer die Schale abziehen, anschlief3end die Tomaten mit
einem Loffel entkernen.
Sauce nach Geschmack salzen.
Das vorbereitete Fruchtfleisch der Tomaten in Streifen schneiden.
Die Hackfleischmasse aus dem Kiihlschrank nehmen und mit den Handen
daraus kleine Hackbéallchen formen.

o In einer Pfanne Ol erhitzen und die Béllchen von allen Seiten anbraten und
mit Pfeffer wiirzen.

o Die restlichen 600 ml passierten Tomaten zur Sauce geben und gut
umrihren.

o Die angebratenen Fleischbdllchen in die Sauce geben und 20 Minuten

mitkdcheln lassen.
2 EL Olivendl hinzugeben.
Die Wurst in feine Stiicke schneiden und in der Pfanne anbraten.
Erdniisse hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Zusammen mit der
angebratenen Wurst zur Sauce geben.

. Die Schokolade zerkleinern und einriihren. AbschlieBend die Tomaten zu
den Hackbdllchen geben.
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Bianca Rothmann Kartoffelstampf
Rezept Bianca Rothmann

Der Kartoffelklassiker neu interpretiert. Eventkochin Bianca Rothmann hat die
beliebte Beilage iiberraschend siilich-pikant zubereitet.

Die Zutaten sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir 4 Personen.

Zutaten:

500 g Kartoffeln (mehligkochend)
1 Apfel

200 g Kichererbsen aus dem Glas
1 TL gekdrnte Gemiisebriihe

%2 TL Currypulver

Salz

Pfeffer

100 ml Orangensaft

Muskatnuss, gerieben

1 Prise Rauchsalz

Y2 TL Paprika edelsiif

15 TL Vanillemark aus einer Vanilleschote
25 g Butter

150 ml Milch

Zubereitung:

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser garkochen.
o Den Apfel schélen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.
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Die Kartoffeln abschiitten und im heif’en Topf belassen.
Die Kichererbsen aus dem Glas abseihen und in den Topf mit den Kartoffeln

geben.

o Mit Gemiisebriihe, Currypulver, Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen
und anschlieBend mit Orangensaft aufschiitten.

o Die Apfelstiicke hinzugeben und bei niedriger Temperatur schmoren lassen,

bis sie weich sind und sich gut zerdriicken lassen.
Alles mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Mit geriebener Muskatnuss, Rauchsalz, Paprikapulver und Y2 TL
Vanillemark wiirzen.

o AbschlieBend Milch und Butter hinzufiigen, vom Herd nehmen und einmal
kraftig durchmischen, allerdings nicht zu lange riihren, sonst wird der
Stampf zah.
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Sugo vom Hirsch & der Ente mit Pasta
Rezept Frank Buchholz

Ente, Wild und Schokolade — Wie das zusammenpasst, hat Spitzenkoch Frank
Buchholz vorgemacht!

Die Zutaten sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir 4 Personen.
Zutaten:

1 kleine Hirschkalbschulter

4Entenkeulen

500 g Wurzelgemise (Karotten, Sellerie, Lauch)
200 ml Rotwein

2 | Lammfond, siehe Grundrezept

50 g Bitterkuvertiire

Meersalz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

o Die Hirschkalbschulter und die ausgelésten Entenkeulen im Brater
anbraten, das Wurzelgemiise dazugeben und mit Rotwein abléschen.

o Den Rotwein reduzieren lassen und dann das Ganze mit Gefliigelfond
aufgieen und zugedeckt bei 160°C ca. 1,5 Stunden fertig schmoren.

o Danach die Schulter und die Keulen aufstechen und den Fond durch ein
grobes Sieb passieren. Danach das Ganze samig einreduzieren.

o Das Fleisch klein schneiden, in die Sauce geben und kurz vor dem Servieren

mit fein geriebener Schokolade abschmecken.
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Grundrezept Nudelteig

Wenn schon, denn schon! Zum besonderen Fleischgericht passen auch besondere
Nudeln. Selbstgemacht natiirlich!

Zutaten:

250 g Nudelgrief
300 g Mehl Type 405
225 g Eigelb

80 g Eiweif’

1 TL Salz

1 EL Olivendl

1 EL weiche Butter

Zubereitung:

o Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger
Stufe 10 Minuten kneten.
Den Teig auf einer Arbeitsflaiche nochmals ca. 5-10 Minuten nachkneten.
In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden kaltstellen.
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Grundrezept Lammfond

Die Basis jeder guten Sauce ist ein guter Fond. Hier eine Variante mit Lamm.

Ergibt 1 Liter
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: etwa 1 3/, Stunden

Zutaten:

. 1,5 kg Hals, Brust oder Hinterhaxe vom Lamm, ohne Haut und Fett, grob
zerkleinert

150 g Mdhren, in Scheiben geschnitten

100 g Zwiebeln, grob gehackt

250 ml trockener Weifdwein

4 Tomaten, gehdutet, entkernt und gehackt

2 Knoblauchzehen

1 Bouquet garni mit 2 Zweigen Estragon und 1 Stange Staudensellerie
6 weif’e Pfefferkdrner, zerdriickt

Zubereitung:

o Den Backofen auf 220°C vorheizen. Die Lammstiicke in einen Brdter legen
und im heiBen Backofen anrdsten, zwischendurch die Fleischstiicke
wenden.

o Sobald das Lammfleisch gut gebrdunt ist, MGhren und Zwiebeln zugeben

und unter Rithren 5 Minuten mitbraten.
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o Anschlieend den Inhalt des Braters mit einem Schaumloffel in einen
grof3en Topf oder eine Kasserolle geben. Das im Brater zuriickgebliebene
Fett wegschiitten, den Bratensatz mit dem Wein abléschen und auf die
Halfte reduzieren.

. Die eingekochte Fliissigkeit in den Topf zu den anderen Zutaten gie3en, mit
2,5 | kaltem Wasser aufgiefien und bei starker Hitze aufkochen lassen. Die
Temperatur herunterschalten und die Fliissigkeit 10 Minuten sanft kdcheln
lassen. Dann den Schaum abschdpfen und die restlichen Zutaten zufiigen.

o Bei milder Hitze offen 1 %2 Stunden kdcheln lassen, dabei den Schaum nach
Bedarf abschdépfen. Anschlie’end den Fond durch ein Passiertuch in einen
anderen Topf fiillen und so weit reduzieren, bis er einen kraftigen
Geschmack erhalt. Eventuell mit etwas Mehlbutter binden.
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Tarte Tatin und Walnuss-Mille-feuille a la Oliver Coppeneur

Chocolatier Oliver Coppeneur hat uns das Rezept fiir sein extravagantes Dessert
verraten. Nehmen Sie sich die Zeit, es lohnt sich!

e Rezept fiir eine Tarte (ca. 10 Dessert-Portionen)
e Gesamtzeit: 2-2,5 Stunden

Zutaten fiir den Blitterteig:

250 g Weilmehl (405 oder 550)
100 ml Wasser

250 g Butter

1TL Salz

Zutaten fiir die Auflage der Tarte Tatin:

200 g Zucker

50 ml Wasser

15 g Butter

4 Apfel z.B. Pink Lady
2 Zitronen

Eiswasser

Zutaten fiir Walnuss-Mille-feuille:

e 500 ml Milch
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e 50 g Stdrke

e 150 g Zucker

e 20 ml Wasser

e 15 g Butter

e 100-150 g Walniisse

e 200 g Sahne

e 1 Tafel dunkle Schokolade (Ghana 75%)

Zusatzutensilien/Besonderheiten:

e Blatterteig muss ,touriert“ werden.
e Rollholz
e fiir die das Mille Feuille: Feinmaschiges Sieb, Mixer und Spritzbeutel

Zubereitung Bldtterteig:

e 200 g WeiBmehl (405 oder 550), 100 ml kaltes Wasser, 1 Teeloffel Salz und 50
g weiche Butter zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und
mit einem Messer ein Kreuz hineinschneiden. Danach gekiihlt entspannen
lassen.

e 200 g kalte, jedoch noch knetbare Butter mit 50 g Mehl zu einer homogenen
Masse verkneten. Auf einer bemehlten Unterlage mit einem Rollholz die
Buttermasse zu einer etwa 20 x 20 cm grof3en Platte ausrollen. Fiir 30 Minuten
kaltstellen.

e Dievier Teile, die sich durch das Aufschneiden des Teiges ged&ffnet haben,
ausrollen, so dass eine Kreuzform entsteht. Wichtig ist, dass im Zentrum des
Kreuzes der Teig viel dicker ist als die vier Seiten. Das Zentrum des Kreuzes soll
so grof3 sein wie die Butterplatte (20 x 20 cm).

e Die gut gekiihlte Butterplatte nun ins Zentrum des Teig-Kreuzes legen und mit
den vier Seiten des Teigs so einschlagen, dass sie ganz bedeckt ist.

e Das Teig-Butterpaket nun 10 Minuten in den Froster legen.

e Esfolgt das Tourieren, welches zweimal wiederholt wird:

e Den Teig bis auf eine Dicke von etwa 1 cm zu einem Rechteck ausrollen. Von
rechts nach links und von links nach rechts den Teig bis zur Mitte einschlagen
und dann noch mal zusammenklappen, so dass vier Schichten entstehen.

e Im Froster 15-20 Minuten ruhen lassen.

e Nochmals tourieren, erneut kaltstellen und ein drittes Mal tourieren.

Zubereitung Karamell (wdhrend der Ruhepausen):

e 200 g Zucker mit 50 ml Wasser in einem Topf so lange erhitzen, bis eine
goldgelber Sirup entsteht. Den entstandenen Karamell in eine Backform oder
kleine Formchen verteilen.

e Backofen auf 200°C (Umluft) vorheizen.

e Eine Schiissel mit Eiswasser und dem Saft von 1-2 Zitronen vorbereiten.

e Vier Apfel (z.B. Pink Lady) schélen, in Spalten schneiden und in das Eiswasser
legen.
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Die Apfelspalten nun auf das Karamell in der Form / den Férmchen
facherformig auflegen.

Den Blatterteig zu einer ca. 5 mm dicken Platte ausrollen, auf die passende
GroRe zuschneiden und auf die Apfel auflegen. Es empfiehlt sich, vor dem
Backen das Backgut, insbesondere den Bldtterteig bei Raumtemperatur 15
Minuten entspannen zu lassen.

Bei 200°C Umluft fiir 20-25 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen.
Die Tarte in der Form / den Formchen komplett auskiihlen lassen. Zum
Ausldsen, die Form in heiRem Wasser anwarmen, ggf. mit einem Messer den
Rand ablésen und auf einen Teller stiirzen.

Hinweis:

Wenn man die Tarte Tatin nicht ganz auskiihlen ldsst, sondern mit Restwarme
stiirzt, dann ldauft sehr viel Karamell-Sud ab.

Wenn man sie hingegen komplett auskiihlen ldasst, dann dickt der Sud in der
Weise ab, dass das Geback ganz die Form der Backform wiedergibt. Hier gibt es
kein richtig oder falsch, beides hat seinen Reiz.

Zubereitung Walnuss-Mille-Feuille (wdhrend der Ruhepausen):

Eine Basis-Creme zubereiten, bestehend aus 500 ml Milch, 50 g Starke und 100
g Zucker. Diese Zutaten in einem Topf einmal kraftig aufkochen, anschlief}end
beiseitestellen und vollkommen auskiihlen lassen.

Nun 50 g Zucker, 20 ml Wasser und 100-150 g Walniisse in einer Pfanne zum
Kochen bringen, bis der Zucker trocken wird und karamellisiert.

Sobald der Karamell goldgelb ist, ca. 15 g Butter hinzugeben, gut umriihren.
AnschlieBend abkiihlen lassen.

Nach dem Abkiihlen, die karamellisierten Walniisse in einen Mixer geben und
so fein wie moglich zerhacken.

Die abgekiihlte (relativ feste) Creme durch ein feinmaschiges Sieb passieren.
Den feinen Wahlnuss-Karamell-Grie unter die passierte Creme mischen.

200 g Sahne steifschlagen und unter die Creme heben.

Dunkle Schokolade (Ghana 75 %) temperieren (schmelzen).

Schokolade in kleinen Portionen auf eine Folie geben und mit einer zweiten
Folie flach driicken, so dass ganz diinne, etwa zwei Euro grof3e Taler entstehen.
Diese Schokoladentaler aushdrten lassen.

Die Creme mit einem Spritzbeutel in einem kleinen Klecks auf den Teller
spritzen, einen Schokotaler darauf platzieren, wieder etwas Creme darauf
geben, wieder einen Schokotaler usw. So entsteht ein Mille-feuille bestehend
aus Walnussschaum und dunkler Schokolade.
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Zubereitung Schweinséhrchen (aus den Resten):

e Den librig bleibenden Blatterteig kann man diinn ausrollen, im besten Fall
rechteckig. Dann mit ewas Wasser besprenkeln und mit Kristallzucker
bestreuen.

e Den Teigvon rechts und von links gegeneinander zusammenrollen.

e Nun schneidet man diinne Scheiben ab, legt sie mit guten Abstand auf ein
Backpapier und backt die Schweinsdhrchen bei 220° Grad fiir ca. 10 Minuten,
bis sie goldgelb sind.
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