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Kurs 58 / 2 (Novembermenii mit gebratenem Heilbutt)

Kurbissuppe

nach Paul Bocuse

Zutaten (fiir 1 Liter)

1 Muskatkiirbis (ca. 2 kg)
150 g Weillbrot
Butter

50 g Gruyere
11Sahne

Salz

Pfeffer
Muskatnuss
Cayennepfeffer
Ingwer
Kiirbiskernol

Zubereitung Suppe

1. Das Oberteil des Kiirbisses so abschneiden, dass man eine Art Sup-
penschiissel mit Deckel erhilt, die Kerne herausnehmen und beiseite
stellen.

2. Weiibrot in 1 cm groBle Wiirfel schneiden und in Butter leicht anros-
ten. Gruyere fein reiben, Brot und Kise in wechselnden Lagen in den
Kiirbis fiillen und den Hohlraum mit Sahne auffiillen. Alles mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss, Cayennepfeffer und Ingwer wiirzen.

3. Backofen auf 180°C vorheizen. Den Kiirbis mit dem abgeschnittenen
Deckel so dicht wie moglich verschlieen und im Backofen ca. 90 min
garen (bei groBeren Kiirbissen entsprechend linger).

4. Dann den Deckel abnehmen, mit einem Loffel das Kiirbisfleisch so
weit wie moglich 16sen, mit dem Stabmixer vorsichtig bei geringer Ge-
schwindigkeit piirieren und gegebenenfalls nachwiirzen.

5. Kiirbiskerne leicht anrdsten und die Suppe im Kiirbis mit dem Kiir-
biskernol und den Kernen dekorieren und im Kiirbis servieren.



Kiirbissuppe nach Paul Bocuse
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Grunkernrisotto

mit gebratenen Krautersaitlinge und Minzjoghurt

Zutaten (fiir 4 Port.)
Griinkernrisotto :

200 g Griinkern
35 g Schalotten
20 g Lauch

20 g Sellerie

20 g Karotten
40 g Fenchel

L T Ingwer

i T1 Knoblauch
i Tl Zitronenabrieb
; Tl Salz

1 El Rapsol

40 ml Weillwein

200 ml Gemiisebriihe
Thymian

Rosmarin

Salz, Pfeffer

15 g Parmesan

20 g Butter

Krdutersaitlinge :

150 g Kréutersaitlinge
Salz, Pfeffer
Thymianol

1 El Butter

Minzjoghurt :

150 g Joghurt (10%)

1 % El kohlensédureh. Mineralwasser
15 g Schalotten

15 g Salatgurke

1 T Ingwer-Knoblauchpaste

; El Minzeblitter

1 El Olivenol
Salz, Pfeffer

Zubereitung Vorspeise

1. Griinkern waschen, im kalten Wasser aufsetzen, aufkochen und 2 min
kocheln lassen. Vom Herd nehmen, 30 min quellen lassen und dann ab-
giefen.

2. Schalotten, Lauch, Sellerie und Karotten in feine Wiirfel schneiden.
Vom Fenchel den Wurzelansatz und das Griin entfernen und den Rest
in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer fein hacken und mit
der Zitronenschale und etwas Salz eine Paste morsern.

3. In einem ausreichend grofen Topf das Rapsol erhitzen, die Schalotten
darin bei moderater Temperatur anschwitzen, das Wurzelgemiise zuge-
ben und 3 min diinsten lassen. Dann den Weilwein in 3 Partien angief3en
und jeweils einkochen lassen.

4. Den abgetropften Griinkern zugeben, unter Riihren leicht anrdsten
lassen, dann die Ingwer-Knoblauchpaste und den Fenchel unterheben.
Das Ganze mit der Gemiisebriihe bedecken und mit Thymian und Ros-
marin wiirzen. Den Griinkernrisotto mit einem auf die TopfgroBe zu-
geschnittenes Backpapier bedecken und ca. 30 min bei geringer Hitze
kocheln lassen. Dabei immer wieder eine Garprobe machen.

5. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kreuzkiimmel wiirzen,
Parmesan reiben, unter den Risotto geben und dann die Butter unterhe-
ben.

6. Die Krautersaitlinge trocken putzen, ldngs in 2 mm dicke Scheiben
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, beidseitig mit Thymianol be-
streichen und 60 min ziehen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze
beidseitig bei moderater Temperatur goldbraun anbraten und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen

7. Fiir den Minzejoghurt den Joghurt mit dem Mineralwasser aufschla-
gen. Schalotten fein reiben, Gurke in feine Wiirfel schneiden, Minze-
blitter abzupfen und in feine Streifen schneiden und mit der Ingwer-
Knoblauchpaste unter den Joghurt heben. Olivendl unter die Joghurt-
masse schlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Griinkernrisotto mit den noch heiflen Krautersaitlingen anrichten und
mit dem Minzejoghurt servieren.

Noch was !

Dieses Gericht kann auch mit Risottoreis gemacht werden.



Griinkernrisotto mit gebratenen Kréutersaitlinge und Minzjoghurt
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Heilbuttfilets

auf Rotweinzwiebeln, Rahmwirsing und Facherkartoffeln

in Dillbutter

Zutaten (fiir 4 Port.)
Fisch :

4 Heilbuttfilets (a 160 g)
Salz, weiBer Pfeffer

1 El Butter

10 ml fliissige Butter

Rotweinzwiebeln :

280 g rote Zwiebeln
80 ml Rotwein

% El Orangenabrieb
1 T1 Honig

Rahmwirsing :
600 g Wirsing
10 g Butter
Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

% Tl Ingwer-Knoblauchpaste
80 ml Sahne

Ficherkartoffeln :

600 g Kartoffeln (mehlig, mittelgr.)
Kiimmel

Salz, Pfeffer

1 El gehackter Dill

Zubereitung Fischgericht

1. Die Heilbuttfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Filets darin bei moderater Hitze auf jeder Seite ca. 3 min
goldbraun braten.

2. Fiir die Rotweinzwiebeln die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, mit
dem Rotwein in einem Topf zugedeckt bei milder Hitze weich diinsten,
dabei ab und zu umriihren. Orangenabrieb zugeben und 3 min mitdiins-
ten. Dann den Honig einriihren und bis zum Servieren warm halten.

3. Fiir den Rahmwirsing den Wirsing in Blitter teilen, Strunk entfer-
nen und in 3 cm groBe Teile rupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Wirsing zugeben, mit Salz, Pfeffer, evtl. Cayennepfeffer und Ingwer-
Knoblauchpaste wiirzen. Alles ca. 4 min bei moderater Hitze diinsten,
Sahne angieB3en und auf % einreduzieren lassen.

4. Fiir die Fiacherkartoffeln mit Dillbutter die Kartoffeln schilen und auf
einer Lingsseite etwas abflachen. Auf der gegeniiber liegenden Seite her
bis auf % feine Scheiben einschneiden und etwas flach driicken. Back-
blech buttern, mit Kiimmel bestreuen, Kartoffeln darauf setzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und bei 170°C im Backofen ca. 50 min garen. Da-
bei immer wieder mit brauner Butter bestreichen und gehacktem Dill
bestreuen.

5.Zum Servieren das Fischfilet mit den Rotweinzwiebeln, Rahmwirsing
und Fécherkartoffeln anrichten und den Fisch nochmals mit fliissiger
Butter bestreichen.



Heilbuttfilets auf Rotweinzwiebeln, Rahmwirsing und Ficherkartoffeln in Dillbutter




Kurs 58 / 2 (Novembermenii mit gebratenem Heilbutt)

Creme Caramel

mit Maronen-Schokoldencreme

Zutaten (fiir 4 Port.)
Creme Caramel :

140 g Zucker

1 E1 Wasser

% Vanilleschote
400 ml Milch

1 Tl Orangenabrieb
4 Kaffeebohnen

80 ml Sahne

2 Eigelb

1 Ei

Maronen-Schokoladen-Créme :

3 Eigelb

60 g Zucker

20 g Mehl (Typ 405)

20 g Kakaopulver

60 g Maronen (vakuumverpackt)
240 ml Milch

80 ml Sahne

Schale von 1 Bio-Orange

Zubereitung Dessert

1. Fiir die Creme Caramel mit 60 g des Zucker und 1 EI Wasser einen ha-
selnussbraunen Karamell herstellen. Portionsférmchen mit kaltem Was-
ser ausspiilen und das heile Karamell durch kreisende Bewegungen in
die Férmchen gief3en.

2. Vanilleschote lings aufschneiden, Mark ausschaben, beides mit der
Milch, Orangenabrieb und Kaffeebohnen aufkochen und 5 min bei klei-
ner Hitze kocheln lassen. Sahne angieflen, weitere 5 min kocheln lassen,
vom Herd nehmen und zugedeckt 30 min ziehen lassen.

3. Eigelb und Ei mit den restliche 80 g Zucker cremig aufschlagen und
die Milch-Sahne-Mischung in diinnem Strahl unter stindigem Riihren
zur Eimasse geben. Dann die Créme durch ein Sieb geben, kriftig auf-
schlagen und in die Férmchen mit dem Karamell gief3en.

4. Den Backofen auf 160°C vorheizen und die Créeme im Wasserbad
im Backofen ca. 35 min stocken lassen. Dann abkiihlen lassen und im
Kiihlschrank kalt stellen.

5. Fiir die Maronen-Schokoladen-Créme das Eigelb mit dem Zucker cre-
mig aufschlagen und das Mehl und Kakaopulver unterriihren.

6. Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark auskratzen, die gekochten
Maronen klein hacken und die Orange diinn abschilen. Vanilleschote
und -mark, Maronen und Orangenschalen mit der Milch und Sahne auf-
kochen und bei kleiner Hitze 10 min k6cheln lassen.

7. Orangenschale wieder entfernen, die Eigelbmasse langsam unter be-
standigem Riihren in die Milch gieen und bei geringer Hitze unter Riih-
ren 5 min kocheln lassen. Dann die Vanilleschote entfernen, alles in eine
Schiissel gieBen und auskiihlen lassen.

8. Zum Servieren die Maronen-Schokoladen-Creme auf Teller geben,
die Créme Caramel darauf stiirzen und nach Belieben mit Granatapfel-
kernen und Karamellfiden dekorieren.



Créme Caramel mit Maronen-Schokoldencreme
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