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Carpaccio Roulade mit Basilikumpesto und Mozarella
auf Dorrtomate mit Spinatsalat

Zutaten:.
Rinderfilets
Tomaten
Grobes Salz
Olivendl
Pfeffer
| Basilikum

‘ Nusse

/' Parmesan
Blattspinat
Balsamico

Aus Basilikum, geriebenen Nissen (Pinienkerne, A&se, 0.4.), geriebenen Parmesan und
Olivendl ein cremiges Pesto mixen (mit dem Stabmi@as Rinderfilet der Lange nach
dunn aufklappen, mit dem Pesto bestreichen, irr &ingchhaltefolie einrollen und im
Tiefkuhler anfrieren lassen. Die Tomaten halbiereit,groben Salz bestreuen, etwas
Olivendl dartber traufeln und im Rohr bei 90 Geaiige Minuten antrocknen lassen. Den
Blattspinat grob hacken und mit Salz, Pfeffer, &htl und Balsamico marinieren. Den Salat
am Teller anrichten, eine halbe getrocknete Tomatauf legen. Auf die Tomate eine
Scheibe Mozarella legen. Die angefrorene Carpdgoidade hauchdinn aufschneiden und
auf den Mozarella legen. Mit Balsamico, groben $ald frisch geriebenen Pfeffer
dekorieren.
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Krautersalat mit Rindfleischstreifen im Pizzabrotbecher

Zutaten:
Rinderfiletspitzen
Salz, Chili & Knoblauch
Olivenadl
Pizzabecher:

500 g Universalmehl
1TLOI
Trockengerm

2 EL Zucker

Wasser

Salz

Salat:

Blattspinat

Kerbel

Basilikum

Dressing:

2 EL Erdnusscreme
2 EL Balsamico

1 Schul3 Sherryessig
Wasser

Fiur den Pizzabecher Mehl, Ol, Salz, Zucker, Trogkem und Wasser zu einem Teig
verarbeiten, auf Muffinformen stilpen. Bei 225 G&d0 Minuten backen, dass Teigbecher
entstehen. In diese Blattspinat, Kerbel und BasiliKgrob gehackt) einfiillen. Aus
Erdnusscreme, Balsamico, Sherryessig und etwaseidas Dressing mixen. Die
Rinderfiletspitzen in Streifen schneiden, mit GHalz und Knoblauch marinieren und ganz
kurz scharf anbraten. Salat mit dem Dressing mereni, Filetstreifen darauf legen, servieren.

In Balsamico mariniertes Rinder Tartar mit Schwarzbrotchips und Dijonsenf-Gurken

Zutaten:
Rinderfilet
Kerbel
Frahlingszwiebel
Gruner Chili
Balsamico
Sweet Chili Sauce
Gurke

Dijonsenf

Salz
Sherryessig
Olivenadl
Schwarzbrot
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Rinderfilet fein hacken. Kerbel und Frihlingszwikteen hacken und untermengen. Mit
Balsamico, Salz, Pfeffer, gehacktem griinen Chiti 8aeet Chilli Sauce marinieren. Das
Schwarzbrot in diinne Scheiben schneiden, mit Ofivemstreichen und im Backrohr kurz
antoasten. In der Zwischenzeit die Gurken mit eidatirenneschneider in diinne Streifen
(,Gurkenspaghetti“) schneiden und mit DijonsenfeB8iessig und Salz marinieren. Die
Dijonsenf-Gurken mit einem Eisportionierer zu Kug&@rmen und in die Tellermitte setzen.
Das getoastete Brot mit Knoblauch einreiben unddaiGurkenkugeln legen. Tartar
ebenfalls in Kugelform auf die Brotchips setzenk@éren und servieren.
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Vietnamesische Suppe Pho / Hanoisuppe oder 24 Stunden Suppe

Zutaten fiir ca. 3 Liter Suppe:

3-4 Markknochen

1 Ochsenschwanz

500 g Suppenfleisch (z.B. Brustkern)
ca. 100 g Ingwerknolle

1 gro3e Zwiebel

5 Knoblauchzehen

1 Mo6hre

1 Lauchstange
1-2 frische Chilischoten

1 EL Pfefferkorner

1/2 TL Pimentkorner

1 Stiick Macis oder 1/2 TL gemahlene Muskatbliite
1 Zimtstange

3 ganze Sternanis

2 Nelken

4-6 EL. Nuoc Mam (vietnamesische Fischsauce)

Zum Servieren pro Person:

30 g Rinderfilet

1 Frihlingszwiebel
Limettenscheiben

frischer Koriander & Minze
Salatblitter

Gurkenscheiben
Chili

Mit den Markknochen einen grof3en Suppentopf auslegen. Darauf die Ochsenschwanzstiicke und
das Suppenfleisch schichten. Ingwer in Scheiben schneiden, die ungeschilte Zwiebel grob
hacken. Karotten und Lauchstange zerkleinern. Das Gemuse und simtliche Gewtirze in den
Topf geben. Mit vier Litern Wasser auffillen und mit Fischsauce wirzen.

Best of Steaks am 22. Janner 2008



E KOCHSCHULE DER BESONDEREN ART

art/coo/ctrzg

Suppe circa 4-5 Stunden langsam kochen. AnschlieBend die Suppe abseihen.

Die Suppe kalt stellen. Am nichsten Tag lasst sie sich einfach entfetten, weil das Fett als feste
Schicht an der Oberfliche erstarrt ist und sich ganz leicht abheben lasst.

=t é

Nuoc-Mam-Dip:

5 EL Nuoc Mam

5 EL Zitronensaft
5 EL Wasser

1/2 TL Zucker
1-2 Chilischoten

2 Knoblauchzehen
1 Frihlingszwiebel
Korianderblitter

Sojakeime und in Streifen geschnittene Gurke rund um die Nudeln anordnen. Fir den Nuoc-
Mam-Dip alle Zutaten fein zerkleinern und miteinander verrtihren und zur Suppe reichen.
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Schweinsfilet mit Speck umwickelt im Kartoffelmantd mit gebratenen Rucola

Zutaten:
Schweinsfilet
Speck
Kartoffeln

Salz

Pfeffer
Kimmel
Rucola
Cherrytomaten

Das Schweinsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen
und kurz scharf anbraten. Im Anschluss in Specwiekeln. Kartoffeln im Dampfgarer oder
am Herd garen, schalen und raspeln. Mit Kimmek 8adl Pfeffer wirzen und auf einem
Bogen Backpapier die Kartoffelmasse aufschittes.iD&peck gehiilite Schweinsfilet auf
die Kartoffelmasse legen und zu einer Rolle zusanmatien. Im Backrohr bei ca. 140 Grad
rund 1 Stunde fertig garen.

Den Rucola kurz in Olivendl anbraten, Cherrytomdieigeben und mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Die fertige Filetrolle in Scheiben aufsddiee und mit dem gebratenen Rucola
servieren.
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Filet Mignons mit Tigergarnele gefillt auf schwarze Bohnensauce und Strohkartoffeln

Zutaten:

Filet Mignon

Garnelen

Kartoffeln

Schwarze Bohnen (Uber Nacht einweichen)
¢ Zwiebel

# Kreuzkiimmel

' Tomatenmark

Salz

< .
g T ﬁ

a0 Koriander

\_ ™ Petersilie

Filets einschneiden sodass kleine Taschen entstihgneine Tasche eine Tigergarnele
einfullen. Das Fleisch kurz scharf anbraten undsukrohr langsam (ca. 10 Minuten bei
110 Grad) fertig garen.

s,

Bohnen Uber Nacht in Wasser einweichen. Das Eimegisser wegleeren. Zwiebel fein
schneiden und in Olivendl oder Butterschmalz an#zlew lassen. Bohnen beifiigen und mit
Kreuzkiimmel, Tomatenmark, und ev. Chili wirzen. Wiasser einkochen lassen bis die
Bohnen weich sind. Erst am Ende salzen und miHrgehacktem Koriandergriin und
Petersilie wirzen und garnieren.

Fur die Strohkartoffel Kartoffel ganz diinn in Stegi schneiden. In der Friteuse kurz einmal
in heiRem Ol blanchieren. Abtropfen lassen. Einitegemal frittieren, bis die Kartoffeln
braun und knusprig sind.

Die Filets mit dem Kartoffelstroh und den schwarBeinnen servieren.
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In Chiliol gekochtes Lammsteak mit Rosmarin-Apfel CGhutney und griinem Baquette

Zutaten:
Lammfilet
Olivendl
Apfel
Zwiebel
Reisessig
Zucker
Chili
Baguette
Pesto

A

Das Lammfilet mit Salz wirzen und kurz scharf atdmma

Olivendl erhitzen und eine getrocknete Chili inszOfiigen. Das Lammfilet nun langsam bei
nur rund 60 Grad (auf kleiner Stufe — das Ol istswheil3, dass man sich mit den Fingern
nicht verbrennt, wenn man hineingreift!) gar kochen

Fur das Apfel-Chutney Apfel entkernen und mit desmisfennestecher aus den Apfeln kleine
Kugeln austechen. Den restlichen Apfel klein sctieei Zwiebel wiirfelig schneiden. Apfel
und Zwiebel mit gehackter Chili und einem Gemisgh Reisessig, Zucker und Wasser zu
einnem Chutney einkécheln lassen. Zuletzt auclkldiaen Apfelkligelchen beigeben bis
auch diese gar sind.

Baguette der Lange nach in Scheiben schneiden utrigasilikumpesto bestreichen. Im
Backrohr antoasten. Auf das griine Baguette dasl&Xpiebelchutney in der Mitte aufsetzen
und darauf das in Scheiben geschnittene Lamméieieren.
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In Rotwein pochiertes Rinderfilet in Selleriecrememit
uberbackenen Antipasta-Kartoffeln

Zutaten:
Wurzelgemiise
Knoblauch
Zwiebel
Sellerie
Muskatnuss
Eidotter

Obers

Salz

Kartoffeln
Paprika bunt
Parmesan
Petersilie
Rotwein
Rindersteak (Beefsteak)

Fur die Selleriecreme den Sellerie in kleine Stisdeneiden und im Dampfgarer oder
Dampfeinsatz garen. Dann stampfen, mit Salz undkistasiss wirzen, Eidotter einriihren
und mit Obers cremig ruhren.

Fur die Antipasta Kartoffeln groR3e Kartoffeln haian und im Rohr bei 220 Grad ca. 40
Minuten backen und dann aushdhlen. Paprika anbbat@nim Rohr braten bis die Haut
Blasen wirft. Paprika enth&duten und in kleine S&is&hneiden, Mit der ausgehohlten
Kartoffelmasse, Knoblauch und gehackter Petersitie Masse herstellen. Diese in die
ausgehohlten Kartoffeln einftllen, mit Parmesartrieegn und im Rohr Uberbacken.

Fur das Rindersteak das Wurzelgemise in Rotwekoaben. Im Anschluss das Steak
langsam im Rotweinsud gar pochieren. In Scheibé&thoeiden und mit den Antipasta
Kartoffeln auf der Selleriecreme servieren.
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Bratapfel im Teigmantel in der Karamellsuppe

Zutaten:
Apfel
Zucker
Zimt
Blatterteig
Eier
1% Liter Milch

Mit einem Parisienneausstecher Stiel
und Ansatz der Bratapfel entfernen.
Die Apfel anritzen und im Rohr ca.
40 Minuten bei 200 Grad backen.
Blatterteig in Quadrate schneiden,
Apfel reichlich mit Zimt und Zucker
wirzen und in den Blatterteig einpacken. Mit Eistieichen und auf Backpapier setzen. Im
Rohr bei 180 Grad rund 35 Minuten goldbraun backen.

Fur die Karamellsuppe 4 EL Zucker karamellisier@ssén. 4 Eidotter abklaren (Dotter und
Eiweil3 trennen). Die Temperatur des karamellisreftecker durch Zugeben von etwas
Wasser herunterkiihlen. Mit einem Teil der MilchgaeRen. Eidotter und restliche Milch
aufschlagen und in Karamellmilch einrihren bis @remige Suppe entsteht.

Die gebackenen Bratapfel in der Karamellsuppe eeni
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