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»vorspeisen* Alfons Schuhbeck

Vorspeise: , Ziegenkase-Tiramisu“ von Alexandra Michel
Zutaten fur zwei Personen

Fur die Kéasecreme:

150 g Ziegenfrischkase

3 EL Naturjoghurt (Rahmjoghurt mit 10% Fett)
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Tomatensauce:

6 Fleischtomaten, grof3
1EL Balsamico-Essig, dunkel
% TL Tabasco

1TL Agavendicksaft

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Basilikumsauce:

1 Bund Basilikum

1 Zitrone

100 ml Gemiisefond
1TL Agavendicksaft

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Zwischenlage:

1 Ciabatta

Fur die Garnitur:

2 Cocktailtomaten
2 Zweige Basilikum

2TL Limetten-Olivendl

Zubereitung

Fur die Kasecreme den Ziegenfrischkase mit dem Joghurt vermengen und anschlieRend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fir die Tomatensauce die Tomaten kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser
UbergieBen. Im heiBen Wasser kurz ruhen lassen und anschlieBend hauten. Die Tomaten
halbieren, entkernen und zusammen mit dem Olivendl, dem Balsamico-Essig, dem Agavendicksaft
und mit Salz und Pfeffer purieren.

Fur die Basilikumsauce das Basilikum waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und klein hacken.
Die Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Die geschnittenen Basilikumblatter,



den Zitronensaft, das Olivenél mit dem Gemisefond zusammen plrieren, bis eine homogene
Masse entsteht. Mit etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und die Rinde entfernen. Funf Scheiben Baguette mit
Olivendl in einer Pfanne kross rosten und anschliel3end fein zerkriimeln.

Zum Anrichten die Halfte der Baguettekriimel in die Glaser verteilen und mit der Tomatensauce
UbergielRen. Darauf etwas Kasecreme und Basilikumsauce geben. Nochmals Krimel darauf
verteilen sowie Tomatensauce, Késecreme und Basilikumsauce in die Glaser fillen. Mit je einer
Cocktailtomate und Basilikumblattern garnieren.

Das Ziegenkase-Tiramisu mit dem Limetten-Olivendl betraufeln und die Glaser auf Tellern
anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Lachscarpaccio mit Avocado-Prosecco-Creme und geeistem
Fenchel“ von Pascal Dieckmeyer

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lachscarpaccio:

2 Lachsfilets, ohne Haut, a 150 g
1 Limette
1 Zitrone
2TL Fleur de Sel
v TL Chili, grob, scharf
Olivendl

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Avocado-Prosecco-Creme:

2 reife Avocados

1 Limette

100 g Creme fraiche

50 ml Prosecco, halbtrocken

Meersalz, aus der Mihle
bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fur den geeisten Fenchel:
1 Fenchelknolle, mit Fenchelgriin

Fur die Garnitur:
1 Bund Rucola
150 g Wildkrautersalat

Zubereitung

Fur das Lachscarpaccio die Filets waschen, trocken tupfen und in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Die Limette halbieren und den Saft auspressen, den aufgeschnittenen Lachs mit der
Halfte des Limettensafts betraufeln und fiir zehn Minuten ziehen lassen. Zwei Essléffel Olivendl,
mit dem Limettensaft und einer Prise Chili mischen und zur Seite stellen.

Fir die Avocado-Prosecco-Creme die Avocados teilen, das Fruchtfleisch herausnehmen und mit
dem Creme fraiche in der Moulinette mixen. Die Limette teilen, den Saft auspressen und mit dem
Prosecco in die Moulinette zugeben. Alles nochmals mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten Rucola und Wildkrautersalat waschen, trocken tupfen und als Bett mit der Avocado-
Creme auf den Tellern anrichten. Die gebeizten Lachsscheiben darauf platzieren und mit dem
Chili-Limettendél betraufeln. Die geeiste Fenchelknolle aus dem Tiefkihlfach nehmen, Uber das
Carpaccio raspeln, mit Fleur de Sel wiirzen, und servieren.
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Vorspeise: ,Spinat-Lachs-Muffins mit Feldsalat und Birnen® von Tina
Schmidt

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Muffins:

4 Blatterteigquadrate, TK, aufgetaut
100 g Battspinat, TK, aufgetaut

100 g Réaucherlachs

100 g saure Sahne

100 g geriebener Gouda

1EL Mehl

1 Ei

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Feldsalat mit Birnen:

300¢ Feldsalat

1 reife Birne

2 Toastbrotscheiben
2 EL Olivendl

2 EL Sonnenblumendl
1TL Honig

2 EL Himbeeressig

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Garnitur:
essbare Bliten

Zubereitung
Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Muffins die Formchen ausbuttern, leicht mit Mehl bestauben und mit Blatterteig auslegen.
Die saure Sahne, das Ei, das Mehl und den geriebenen Kase vermengen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Formchen mit Blattspinat und Lachs gleichmafig fullen und anschlieRend mit dem
Sahne-Gemisch aufgieBen und mit ein wenig Abrieb der Muskatnuss wirzen. Die Muffins fur 25
Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen und fertig backen.

In den Zwischenzeit den Feldsalat waschen und mit der Salatschleuder trocknen. Fir das Dressing
das Ol, den Honig und den Himbeeressig verriihren sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Toastbrotscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol goldgelb, kross
braten. Die Birne waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Schissel
den Feldsalat mit dem Dressing und den Birnenscheiben vermengen und mit den Toastwirfeln
bestreuen.

Die Spinat-Lachs-Muffins mit dem Salat auf Tellern anrichten, mit den essbaren Bliten garnieren
und servieren.
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Vorspeise: , Linsen-Kokos-Suppe mit Putenspief3en“ von Stefan Brunn

/

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Suppe:

150 g rote Linsen

1 Zwiebel, mittelgrof3

1 rote Chili

1 Ingwer (10 cm)

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

% EL Madras Currypulver, scharf
750 ml Huhnerfond

400 ml Kokosmilch

1 Zitrone

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Putenspiel3e:
1 Putenbrustfilet, a 150 g
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
4 Zweige Koriander

Zubereitung

Fur die Suppe die Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden. Ebenso mit dem Ingwer
vorgehen. In einem Topf das Ol erhitzen und darin die Zwiebel und den Ingwer mit dem Curry
anschwitzen. Nach Scharfebedarf die Chilischote fein schneiden und hinzufligen. Beide Paprika
waschen, trocken tupfen, in kleine Wurfel schneiden und mit den Linsen in den Topf zugeben.
Alles mit dem Fond und der Kokosmilch abléschen und kécheln lassen, sodass die Linsen gar
werden. Die Suppe mit dem Purierstab purieren und mit Salz, Pfeffer sowie etwas ausgepressten
Zitronensaft, abschmecken.

Wahrend dem Kdcheln der Suppe das Fleisch waschen, trocken tupfen und in l&ngliche dinne
Scheiben schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die SpieRe stecken. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und darin die SpieRe goldbraun braten.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den PutenspieRen und frischen Korianderblattern
garnieren und servieren.



Vorspeise: , Blatterteigpasteten mit Spinat-Salat“ von Philipp Luchscheider

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Pasteten:

1

1

150 g
2 Knolle
Yo

3

1

1% EL
2 EL
% EL
150 ml
1EL
60 ml
1EL

Putenbrustfilet, & 250 g
Strudelteig
Champignons

Sellerie

Lauch

Karotten

Zwiebel

Butter

geriebener Emmentaler
Mehl

trockener WeilRwein
Butter

Sahne

Semmelbrosel
getrocknete Nelken
Lorbeerblatt

Olivendl

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spinat-Salat:

150 g
5

1EL
1EL
3 EL
4 EL

Zubereitung

Babyspinat

Pflaumentomaten, sehr klein
Senf

Honig

Balsamico-Essig

Olivendl

Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fur die Pasteten die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Sellerie, Lauch, Champignons und
Karotten waschen trocken, schalen und fein wirfeln. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. In einer Pfanne Ol und die Butter erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Das Fleisch und das Gemise zugeben, mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und Nelken wiirzen

und alles kurz anbraten.

In einem weiteren Topf die Butter mit dem Mehl erhitzen und mit dem Schneebesen cremig riihren.
Die Sahne zugeben und mit dem Wein abléschen. Alles aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer

und ein wenig Saft von der Zitrone abschmecken.




Die Gratinformchen mit dem Blatterteig auslegen, mit dem Hahnchen-Gemiuseragout fillen, der
Sauce UbergieRen und mit den Semmelbréseln sowie dem Kase bestreuen. Die Pasteten fiir zehn
Minuten im Ofen goldgelb backen.

Den Salat waschen und in der Salatschleuder trocknen. In einer Schiissel, das Olivendl, den
Essig, den Senf sowie den Honig verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten teilen
zum Salat geben und alles mit dem Dressing gut mischen.

Die Pasteten aus dem Ofen nehmen und mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.



