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Kurs 55 / 3 (Klassiker der deutschen Kiiche)

Himmel und Ad

Zutaten (fiir 4 Port.)

2 Kartoffeln (8 Scheiben)
Ol (zum Fritieren)

1 Zwiebeln

30 g gerauchter Bauchspeck
50 g sduerlicher Apfel

1 T1 Puderzucker

1 El Zitronensaft

1 El Butter

1 Blutwurst (8 Scheiben)
Butterschmalz

01

Apfelwiirfel toppen.

Zubereitung

Amuse gueule

1. Kartoffeln waschen, schilen und in moglichst gleich grofe, ca. 3 mm
dicke Scheiben schneiden. Ol in einem groBen Topf erhitzen, Kartoffel-
scheiben bei ca. 150°C vorfrittieren, ausheben und abtropfen lassen.

2. Zwiebel in kleinste Wiirfel schneiden. Bauchspeck in kleine Wiirfel
schneiden, in kochendem Wasser 2 min blanchieren, ausheben, abschre-
cken und abtropfen lassen. In einer Pfanne den Speck mit den Zwiebeln
hell anbraten und warm halten.

3. Apfel entkernen, schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Pu-
derzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Zitronensaft ablo-
schen, Butter zugeben, die Apfelwiirfel darin leicht anbraten und warm
stellen.

4. Blutwurst in 8 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in wenig Fett
beidseitig kross anbraten.

5. Frittierol auf 190°C erhitzen, die vorfrittierten Kartoffelscheiben gold-
braun fertig frittieren, ausheben und abtropfen lassen.

6. Zum Servieren die Kartoffelscheiben mit der Speck-Zwiebelmasse
belegen, die gerosteten Blutwurstscheiben darauf geben und mit den
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Kurs 55 / 3 (Klassiker der deutschen Kiiche)

Sauerkrautsuppe

mit gerostetem Pumpernickel und glasierten

Birnenspalten

Zutaten (fiir 4 Port.)
Suppe :

30 g Zwiebeln

250 g mehligk. Kartoffeln

250 g Sauerkraut (roh oder Dose)
Butter

1 1 Rinderbriihe

100 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Pumpernickel :

75 g Pumpernickel
1 Knoblauchzehe

1

5 El Butter
Birnen :

1 Birne
1 T1 Puderzucker
L E] Zitronensaft

1

5 El Butter
Sonstiges :

50 g Creéme fraiche
Dillzweige

Zubereitung Suppe

1. Zwiebeln fein wiirfeln, Kartoffeln schilen und in 2 cm grofle Wiir-
fel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin an-
schwitzen, Kartoffeln und Sauerkraut zugeben und mit der Rinderbriihe
aufgiefen. Alles 1 Std kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren,
dann die Sahne zugeben, nochmals aufkochen lassen, piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Pumpernickel grob zerbroseln, Knoblauch ldngs halbieren und beides
in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei geringer Hitze ca. 5 min
trocknen. Dann die Butter zugeben und bei erhohter Temperatur leicht
anbraten.

3. Birnen waschen, evtl. schilen, achteln und die Kerne entfernen. Pu-
derzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Zitronensaft ablo-
schen, Butter zugeben, die Birnenspalten darin leicht anbraten und warm
stellen.

4. Zum Servieren die heile Suppe auf Tassen oder Teller verteilen, 1 Tl
Creme fraiche in die Mitte setzen, Pumpernickel darauf streuen, Birnen-
spalten anlegen und mit Dill garnieren.
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Kurs 55 / 3 (Klassiker der deutschen Kiiche)

Forelle blau und grune Fischzipfel
mit mariniertem Wintergemuse und Meerrettichschaum

Zutaten (fiir 4 Port.)
Forelle blau :

1 Forelle

Sud :

je 25 g Karotten, Sellerie und Lauch
25 g Zwiebeln

4 Nelken

4 Lorbeerblatter

1 Tl schw. Pfefferkorner
6 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner

8 g Senfkorner

200 ml Weillweinessig
400 ml Weillwein

2 El Meersalz

Fischwurst :

je 120 g Forellenfilet und Zanderfilet
1  El Schnittlauch

2 Eiweil

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

1 m Lammsaitling (Darm)

Wintergemiise :
Gemiise :

200 g Karotten

160 g Knollensellerie
120 g Stangensellerie
120 g Wirsingblitter

Marinade :

40 g Schalotten

% El Honig

1 El Zitronensaft
40 ml Briihe

40 ml tr. WeiBwein
1 El Senf

40 ml Olivenol

40 g Bachkresse

Zubereitung Fischgericht

1. Forelle waschen und ausnehmen. Fiir den Sud die Karotten, Sellerie,
Lauch und Zwiebeln putzen, schilen und grob wiirfeln. Nelken, Lor-
beer, Pfefferkorner, Piment und Senfkorner in einem grofen Topf leicht
anrosten, Gemiise zugeben, anschwitzen und mit dem Weilweinessig
abloschen. Den WeiBwein und 1,5 1 Wasser angieflen, salzen, aufkochen
und 15 min zugedeckt ziehen lassen.

2. Forellen in den Sud geben und bei 85°C, je nach GréBe der Forellen
10 - 15 min garziehen lassen.

3. Fiir die Fischwurst die Fischfilets ohne Haut und Griten in grobe
Wiirfel schneiden und leicht anfrieren. Die kalten Fischwiirfel durch die
feine Scheibe des Fleischwolfes drehen und wieder gut kiihlen. Schnitt-
lauch fein schneiden.

4. Die Fischmasse in der Kiichenmaschine piirieren, das Eiweill und
Sahne nach und nach zugeben, Schnittlauch unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen.

5. Die Fischfarce mit einem Spritzbeutel oder Wurstfiiller nicht zu fest
in die Saitlinge fiillen und auf ca. 10 cm abdrehen. Dann die Wiirste im
Salzwasser, Fischsud oder Weiweinsud 10 - 15 min bei 85°C ziehen
lassen.

6. Fiir das Wintergemiise die Karotten waschen, schilen und 4 cm lan-
ge Julienne schneiden. Knollensellerie schilen, in diinne Scheiben und
dann in diinne Streifen schneiden. Stangensellerie waschen und quer in
2 mm dicke Scheiben schneiden. Von den Wirsingblattern die Striin-
ke ausschneiden und dann in kleine Rauten (1,5 cm) schneiden. Das
Gemiise getrennt in Salzwasser bissfest garen, eiskalt abschrecken und
abtropfen lassen.

7. Fir die Marinade die Schalotten fein wiirfeln. Honig in einem Topf
erhitzen, Schalotten zugeben und glasig werden lassen. Mit Zitronensaft
abloschen, Brithe und Weilwein angieflen, Senf unterriihren, alles auf
die Hilfte reduzieren und Olivendl zur Emulsion einschlagen.

8. Gemiise mischen, mit der heilen Marinade iiberziehen und lauwarm
1 Std ziehen lassen. Vor dem Servieren die Bachkresse von den Stielen
zupfen und unter das Gemiise heben.

9. Fiir den Meerrettichschaum die Schalotten fein wiirfeln, Champi-
gnons grob teilen und die Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Butter in ei-
ner Kasserolle zerlassen, Gemiise darin leicht andiinsten, den Wein in
3 Partien angieen und jeweils auf 1 El Fliissigkeit reduzieren. Dann
den Fischfond angieflen und mit Mehlbutter binden.



Forelle blau und griine Fischzipfel mit mariniertes Wintergemiise und Meerrettichschaum

Zutaten (Fortsetzung)

Meerrettichschaum (500 ml) :

60 g Schalotten

50 g weile Champignons
100 g mehligk. Kartoffeln
20 g Butter

100 ml Weilwein

300 ml Fischfond

40 g Mehlbutter
Thymian, Rosmarin
Salz, weiBer Pfeffer
Zitronenabrieb

Kapern, Sardellenpaste
100 ml Sahne

50 ml Creme fraiche

50 g Meerrettich

Noilly Prat

50 g eiskalte Butter

Zubereitung (Fortsetzung)

10. Thymian und Rosmarin zugeben, mit Salz, weillem Pfeffer, Zitro-
nenabrieb, feingehackten Kapern und Sardellenpaste nach Belieben wiir-
zen und ca. 30 min kécheln lassen.

11. Dann die Sahne und Creme fraiche zufiigen, aufkochen lassen und
durch ein feines Sieb passieren. Meerrettich reiben, zur Sauce geben,
mit Noilly Prat abschmecken, eiskalte Butterflocken in die nicht mehr
kochende Sauce einschwenken und vor dem Servieren mit dem Piirier-
stab kriftig aufschiumen.

12. Mariniertes Gemiise auf Tellern anrichten, ein Stiick Filet der Forelle
darauf platzieren, eine Fischwurst daneben legen und mit der Meerret-
tichsauce begieflen.
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Rindsroulade

in dunkler Rotweinsauce auf Kartoffel-Sellerie-Pliree und
Rosenkohl in brauner Butter

Zutaten (fiir 4 Port.)
Rindsroulade :

4 Rinderrouladen (a 160 g)
80 g Zwiebeln

50 g Karotten

60 g Staudensellerie

1 Tl Pefferkorner

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

% T1 Zucker

1 F1. kriftiger, trockener Rotwein
Ol

1 El Butter

1 El Tomatenmark
eiskalte Butter

Fiillung :

25 g getr. Steinpilze
100 g Kriutersaitlinge
50 g Schalotten
Butter

1 kleine Knoblauchzehe
20 ml Noilly Prat

100 ml Sahne
Estragon

Liebstockel

Petersilie

150 g Kalbsbrit

Kartoffel-Sellerie-Piiree :

400 g festk. Kartoffeln
200 g Sellerie

200 g Butter

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Rosenkohl :

500 g Rosenkohl

125 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat
1 El Petersilie

Zubereitu ng Fleischgericht

1. Zwiebeln, Karotten und Staudensellerie kleinschneiden, mit den Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt und Gewiirznelken in eine grof3e Schiissel geben,
Zucker dazugeben und mit dem Rotwein aufgiefen. Die Fleischscheiben
darin iiber Nacht marinieren.

2. Getrocknete Steinpilze in etwas warmem Wasser einweichen und dann
klein schneiden. Kriutersaitlinge wiirfeln und die Schalotten fein wiir-
feln. Butter in einer Kasserolle erhitzen, die Schalotten darin anschwit-
zen, Pilze zugeben und ca. 5 min diinsten. Knoblauch zerdriicken und
mit Noilly Prat und Sahne zugeben und trocken kochen. Estragon, Lieb-
stockel und Petersilie fein hacken und mit der Pilzmasse unter das Kalbs-
brit heben.

3. Rouladenfleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und auf
der Arbeitsfliche auslegen. Fleisch mit der Fiillung bestreichen, dabei
den obereb Rand frei lassen, aufrollen und nit einer Bratschnur binden.
Marinade abseihen und Fliissigkeit und Gemiise beiseite stellen.

4. Ol in einem passenden Topf erhitzen, Rouladen darin ringsum anbra-
ten und wieder herausnehmen. Ol abgieflen, Butter im Topf erhitzen, das
Gemiise aus der Marinade darin langsam briaunen, Tomatenmark unter-
rithren, anrdsten und mit der Marinadenfliissigkeit abloschen. Rouladen
wieder zugeben und zugedeckt ca. 2 Std bei 140°C im Backofen garen.

5. Fiir das Kartoffel-Sellerie-Piiree die Kartoffeln waschen, auf ein ge-
fettetes Backblech legen, salzen, im Backofen bei 180°C ca. 1 Std garen
und anschlieBend schilen. Sellerie schilen, in Wiirfel schneiden und im
Dampfer 1 Std garen. Kartoffeln und Sellerie durch eine Kartoffelpres-
se driicken und die Butter essloffelweise unter die heifle Masse arbeiten.
Milch erhitzen, ebenfalls unter die Kartoffel-Sellerie-Masse einarbeiten
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und je nach Konsistenz weite-
re Butter und Milch zugeben.

6. Rosenkohl putzen, im Salzwasser langsam gar kochen, im eiskalten
Wasser abschrecken und die Roschen evtl. halbieren. Butter in einer
Pfanne helbraun aufschiumen und den Rosenkohl darin einige Minu-
ten schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

7. Vor dem Anrichten, die Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein
Sieb streichen, evtl, weiter einkochen, eiskalte Butter als Flocken in die
Sauce einarbeiten und mit dem Selleriepiiree und dem Rosenkohl sofort
servieren.
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Schwarzwalder Kirsch Impression

im Glas

Zutaten (fiir 4 Port.)
Mousse au Chocolat :

200 g Schokolade (7015 g Vollmilch-
schokolade

20 g Butter

1 Ei

300 g Sahne

10 ml Rum

Gewiirzkirschen :

200 g Kirschen (ohne Stein, a.d.
Glas)

100 ml Portwein
50 ml Rotwein

200 ml Kirschsaft

1 Nelke

% Zimtstange

1 Sternanis
Orangenschale

5 g Speisestirke

10 ml Kirschwasser

Sahne-Vanille-Sahne :

150 ml Sahne
1 El Bourbon-Vanillezucker
1 El Kirschwasser

Garnierung :

Schokoraspel

10

Zubereitu ng Dessert

1. Bitter- und Vollmilchschokolade mit der Butter im Wasserbad un-
ter Rithren schmelzen lassen und anschliefend kalt rithren. Das Ei im
Wasserbad schaumig aufschlagen und dann kalt rithren. Die erkaltete
Schokomasse zum Eischaum geben, glattrithren und den Rum untermi-
schen. Schlagsahne steif schlagen, in mehreren Partien vorsichtig unter
die Schokomasse heben und kalt stellen.

2. Die Kirschen abseihen und den Saft auffangen. Portwein mit dem
Rotwein in einer Kasserolle auf % einkochen. Nelke, Zimtstange, Ster-
nanis, Orangenschale und 200 ml des Kirschsaftes zugeben, aufkochen,
5 min kocheln lassen, vom Feuer nehmen und zugedeckt 15 min ziehen
lassen.

3. Speisestirke mit etwas kaltem Wasser anriithren. Sauce durch ein Sieb
passieren und mit der Speisestirke dickliissig binden. Dann die Kirschen
zugeben, in der Sauce ca. 1 min kocheln, mit Kirschwasser aromatisie-
ren und kalt stellen.

4. Fiir den Sahne-Vanilleschaum die Sahne steif schlagen, dabei den Va-
nillezucker und das Kirschwasser zugeben und anschlieend kalt stellen.
Alles sehr kalt in eine Espumaflasche fiillen und 2 Std kalt stellen.

5. Zum Anrichten die Sckokomasse auf Glidser verteilen, darauf das
Kirschragout geben (pro Portion 1 Kirsche zur Deko zuriickhalten), die
Sahne aufspritzen, mit einer Kirsche garnieren und mit Schokoraspel
iiberstreuen.



Schwarzwiélder Kirsch Impression im Glas
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