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Final-Vorspeise: ,Schwarzwurzelsuppe mit gerducherter Gansebrust und
Walnissen® von Alfons Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Schwarzwurzelsuppe:

3509 Schwarzwurzeln
400 ml Gemiusefond
100 ml Schlagsahne

2 EL kalte Butter

Frische Muskatnuss, zum Reiben
Mildes Chilisalz, zum Wirzen

Fur die Garnitur:
6 Scheiben geraucherte Gansebrust (diinn geschnitten)
2TL grob gehackte Walnisse

Zubereitung

Fur die Suppe Schwarzwurzeln unter flieRendem Wasser grindlich abbursten, schalen und schrag
in etwa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Ein Viertel der Schwarzwurzel-
scheiben beiseite stellen. Schwarzwurzeln mit Gemisefond in einen Topf geben und knapp unter
dem Siedepunkt etwa 20 Minuten weich ziehen lassen. Sahne und Butter dazugeben und Suppe
fein pirieren. Mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.

Beiseite gelegte Schwarzwurzelscheiben in die Suppe geben. Suppe auf vorgewarmte tiefe Teller
verteilen, drei diinne Génsebrustscheiben einlegen und mit Walniissen bestreuen.

Tipp:

Geschalte Schwarzwurzeln oxidieren schnell und verfarben sich braunlich. Wenn die
Schwarzwurzeln nicht sofort weiterverarbeitet werden, sollten Sie sie deshalb in kaltes
Essigwasser legen — so behalten sie ihre Farbe. Dadurch verlangert sich die Garzeit danach
jedoch um 10 bis 20 Minuten, je nachdem, wie lange die Schwarzwurzeln im Essigwasser gelegen
haben.



Final-Hauptgang: ,Kross gebratener Zander auf Grinkohl mit Meerrettich-
Sauce und Birnenspalten“ von Alfons Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen

FuUr den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut & 120g (entgratet)
2EL doppelgriffiges Mehl
1EL Neutrales Speisedl, zum Anbraten

Mildes Chilisalz, zum Wirzen

Fur den Grinkohl:

35049 Grunkohl

3 EL Gemisefond
1EL kalte Butter
1TL Butter

Frische Muskatnuss, zum Reiben
Mildes Chilisalz, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fur die Meerrettich-Sauce:

100 ml Gemusefond

50 ml Schlagsahne

1EL Sahne-Meerrettich
Einige Tropfen Zitronensaft
1EL kalte Butter

1 Prise Zucker, zum Wirzen

Mildes Chilisalz, zum Wirzen

Fur die Birnenspalten:

1/2 rotbackige, reife Birne
2TL Butter
1TL Puderzucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in zwei gleich grol3e Stiicke schneiden, mit der
Hautseite in das doppelgriffige Mehl eintauchen. Bei mittlerer Hitze im Ol drei bis vier Minuten auf
der Haut kross anbraten. Fisch wenden, Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf Klichenpapier abtropfen, mit Chilisalz wiirzen.

Fur den Griinkohl die feinen Blatter von den harten Blattrippen abzupfen, Blattrippen entfernen.
Die Grunkohlblatter in Salzwasser einige Minuten leicht bissfest blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, abtropfen lassen. Ein Teel6ffel Butter in der Pfanne braun werden lassen. Grinkonhl
mit Gemusefond erhitzen, Butter und braune Butter unterrtihren und mit Chilisalz und Muskatnuss
wirzen.
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Fir die Meerrettich-Sauce Brihe und Sahne kurz erhitzen, Sahnemeerrettich und Butter
unterrihren und mit Zitronensaft, Chilisalz und Zucker abschmecken.

Fur die karamellisierten Birnenspalten Birne waschen, Kernhaus entfernen und in Spalten
schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Birnenspalten
von beiden Seiten darin andinsten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Grinkohl auf warmen Tellern verteilen, Zanderfilets darauf anrichten, mit den Birnenspalten
garnieren, Meerrettich-Sauce auf3en herum traufeln und servieren.



Final-Dessert: ,Gewdulrzkaffee-Tiramisu mit Rumtopf-Frichten® von Alfons
Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Tiramisu:

100 g Mascarpone (gut gekihlt)
100 ml Schlagsahne

100 ml Kaffee

1EL Amaretto

509 Loffelbiskuits

25¢g Amarettini

1 gehauft. EL Zucker

% TL Vanillezucker

YaTL Lebkuchengewiirz

1 Prise Salz, aus der Muhle

Fur die Garnitur:

2EL abgetropfte Rumtopf-Frichte
1 Stangel Minze

1EL Kakaopulver

1 Prise Lebkuchengewlirz

Zubereitung

Fur das Tiramisu Mascarpone mit Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz glatt riihren. Sahne
cremig aufschlagen. Ein Drittel der Sahne mit dem Schneebesen unter die Mascarponecreme
ruhren, den Rest mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben.

Kaffee mit Amaretto und Lebkuchengewtirz verrihren. Loffelbiskuits nacheinander darin
eintauchen und zwei Dessertglaser oder eine kleine Auflaufform damit dicht auslegen. Halfte der
Mascarponecreme darauf verteilen und glatt streichen. Amarettini grob zerstof3en, mit dem Ubrigen
Gewdrzkaffee mischen und auf der Creme verteilen. Restliche Mascarponecreme darauf glatt
verstreichen. Tiramisu zugedeckt eine bis zwei Stunden kihl stellen.

Zum Servieren Kakaopulver mit Lebkuchengewiirz mischen und gleichmaRig fein tber das
Tiramisu sieben. Mit Rumtopffrichten und Minzeblattchen garnieren und servieren.



