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Vorspeise mit Nelson Muller
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Vorspeise: , Feigen-Mozzarella-Salat mit Parmaschinken und
Kartoffelchips® von Katrin Muller-Hohenstein

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Salat:

4 Feigen

2 Biffelmozarella
200¢ Rucola

4 Scheiben  Parmaschinken
759 Parmesan

1 Zitrone

6 EL Olivendl

1 Stéangel Minze

2TL Honig

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far die Chips:
2 festkochende Kartoffeln
11 Pflanzenol

feines Meersalz

Zubereitung

Fur den Salat die Feigen am Stilansatz kreuzweise tief einschneiden. Mit Daumen und
Zeigefinger zusammendriicken, sodass sie sich 6ffnen und das Innere der Frucht zu sehen
ist. Die Feigen auf einen Teller setzen und mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.

Die Mozzarella von Hand reiRen und daneben verteilen. Den Rucola putzen, waschen,
schleudern und dariber streuen. Die Zitronenschale mit einer Raspel dartber reiben. Die
Minze leicht zerreil3en und dariiber streuen.

Mit einem Messer hauchdiinne Streifen Parmesan abschaben und auf den Salat geben. Die
Zitrone halbieren und mit einer Zitronenpresse drei Essloffel Saft pressen. Ein Teil im Honig
im Wasserbad erwéarmen.

Das Olivendl mit dem Honig und dem restlichen Zitronensaft vermischen, mit etwas Meersalz
und Pfeffer wiirzen und als Dressing tiber den Salat geben.

Fur die Chips Kartoffeln mit Sparschéler schélen und mit Triffelhobel in feine Scheiben
hobeln. In der Fritteuse frittieren, bis sie goldgelb sind. Anschlie3end mit Salz abschmecken.

Feigen-Mozarella-Salat mit knusprigen Kartoffelchips auf Tellern anrichten und servieren.
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Vorspeise: ,Rote-Bete-Traum mit Scampi und Grinkohl* von Yared
Dibaba

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Rote-Bete-Traum:

250 g Rote Bete, vorgegart
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

50¢g Butter

400 ml Kokosmilch

250 ml Sahne

2TL Honig

300 mi Gemiisefond

1 Zweig Minze

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Grinkohl:

4 Blatter Griunkohl

2 Schalotten

2 Tomaten

1EL Pommery Senf
1EL Lowensenf

1EL Tafelsenf

1 Bund Schnittlauch

1 EL weil3er Balsamico
1 EL Crema di Balsamico
2 EL Olivendl

Fir die Garnelen:

12 Garnelen

1 Schalotte

3 Zehen Knoblauch

Olivendl, zum Anbraten
Zubereitung

Fur die Rote Bete, Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in einer Pfanne mit Butter
dunsten, Honig dazu geben und anschlieend mit dem Fond abléschen. Finf Minuten
ziehen lassen. Die Rote Bete klein wirfeln und kurz in kochendes Wasser geben. Das
Wasser abgielRen und mittels des Purierstabs purieren und im Topf diinsten. Den Fond und
die restlichen Zutaten aus der Pfanne dazugeben. AnschlieRend Kokosmilch dazugeben.
Nochmals mit dem Purierstab purieren, bis eine geschmeidige Konsistenz erreicht ist. Kurz
vor dem Servieren geschlagene Sahne darunterheben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

FUr den Grunkohl die Senfsorten in einer Schissel mit weil3em Balsamico und Crema di
Balsamico vermengen. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
untermengen.
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Die Tomaten mit einem Messer am Strunk kreuzférmig einritzen und in einem Topf mit
siedendem Wasser blanchieren. AnschlieRend halbieren, hauten, Kerne herausschneiden
und wirfeln. Eine Schalotten abziehen, klein wirfeln und hinzugeben. Alles mit Olivendl
vermengen.

Grunkohl in einem Topf mit siedendem Wasser blanchieren, in einer Schiissel mit Eiswasser
abschrecken und anschliel3end in diinne Streifen schneiden.

Fur die Garnelen den Knoblauch und eine Schalotte abziehen und klein wirfeln. Zusammen
mit Scampi in einer Pfanne mit Olivendél anbraten.

Auf einem langlichen Teller ein Bett aus dem Grinkohl anrichten, die Tomaten und Garnelen
darauf legen und die Vinaigrette driber traufeln. In eine kleine Suppenschale die Suppe
fullen, mit einer Minze dekorieren und auf den langlichen Teller stellen.
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Vorspeise: ,"Surf and Turf"-Spield auf grinem Spargel-Salat mit Apfel-
Miso-Dressing“ von Jimi Blue Ochsenknecht

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Spiel3:

1 Rinderfilet a 300 g

6 Garnelen

1 Apfel

30 ml Teriyaki-Sauce

10 mi Sojasauce

1TL Honig

1TL weil3e Sesamsaat
1TL schwarze Sesamsaat

neutrales Ol, zum Anbraten

Fur den Salat:

25049 griiner Spargel

759 junger Spinat

1 Kastchen  Rote-Bete-Sprossen

Fir das Dressing:

20 ml naturtriber Apfelsaft
Yo Limette

10 ml Yuzu-Saft

1% EL Miso-Paste

2EL Agavendicksaft

30 ml Olivenol

20 ml neutrales Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur die SpielRe das Fleisch in zwei Zentimeter groRe Stiicke schneiden. In der Pfanne mit Ol
anbraten. Garnelen ebenfalls in der Pfanne mit etwas Ol anbraten. Beides mit Teriyaki-
Sauce, Sojasauce und Honig einreiben. Apfel waschen, schalen und ebenfalls anbraten.
AnschlieRend in Scheiben schneiden. Alles auf einem Spiel3 abwechselnd aufspiel3en.

Fur den Salat den Spargel mit einem Sparschaler schalen und in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Anschliel3end mit den Sprossen vermengen.

Fir das Dressing die Limette auspressen und mit Yuzu-Saft, Apfelsaft, Misopaste,
Agavendicksaft und Ol vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Surf and Turf"-Spie3 mit grinem Spargel-Salat und Apfel-Miso-Dressing auf Tellern
anrichten und servieren.
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Vorspeise ,Spinatsalat mit gebratener Hahnchenbrust, Datteln und
Mandeln* von Sonja Kirchberger

Zutaten fur zwei Personen

2 Huhnerbriste, a 150 g
100 g junger Spinat

2 kleine Pitabrote

s Zitrone

50¢g Medjool-Datteln

Ys rote Zwiebel

2049 Butter

7549 Mandeln

2TL gemahlener Sumach
B TL Chiliflocken

2EL Olivenol

1EL WeilRweinessig

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur den Salat Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Datteln halbieren, entkernen
und vierteln. Essig, Zwiebeln, Datteln und eine Prise Salz in einer kleinen Schissel mit den
Handen vermengen. Die Mischung 20 Minuten ziehen lassen und danach in ein Sieb
abgief3en und die Flussigkeit wegschutten.

Inzwischen die Butter mit der Halfte des Ols in einer Pfanne erhitzen. Das Pitabrot in vier
Zentimeter grolRe Stlcke reiRen und mit den Mandeln hineingeben und unter sténdigen
Wenden funf Minuten rdsten, bis das Brot goldbraun und knusprig ist. Die Pfanne vom Herd
nehmen, Sumach, Chiliflocken und ein Viertel Teel6ffel Salz untermischen und beiseite
stellen.

Die Spinatblatter unmittelbar vor dem Servieren waschen und in eine grof3e Schissel flllen.
Zitrone mit einer Zitronenpresse auspressen. Die Pita-Mandel-Mischung, Datteln, Zwiebeln,
das restliche Ol, Zitronensaft sowie eine Prise Salz zum Spinat geben und die Zutaten
durchmischen. Noch einmal abschmecken.

Die Huhnerbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und von beiden Seiten goldgelb anbraten. In Scheiben schneiden und tber
den Salat geben.

Den Spinatsalat mit gebratener Hadhnchenbrust, Datteln und Mandeln auf Tellern anrichten
und servieren.
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Vorspeise: ,Mit Flusskrebsschwanzen geflllte Paprika® von Ralph
Morgenstern

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Paprika:

10 g Flusskrebsschwanze
75 mi Krebsfarce

% Stangensellerie

L7 Karotte

EZ) Tomate

2 rote Paprikaschoten
50¢g Gruyérekase

1 Zehen Knoblauch

30 ml Cognac

1TL Tomatenmark

1 Bund Schnittlauch

759 Mascarpone

800 ml Krebsfond oder Hummerfond
1EL Olivendl

Estragonblatter

Meersalz, zum Abschmecken
Kimmel, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Butter, zum Verfeinern

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Krupuk:
6 Krupuk-Rohlinge (Krupuk Udang)
Pflanzendl

Fur die Garnitur:

2 Stangen langer Schnittlauch

2 Scheren von gréReren Krebsen
Blattgold

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotte und Stangensellerie putzen und grob schneiden. Den Knoblauch abziehen und
halbieren. Tomate waschen und ebenfalls halbieren. Den Estragon abbrausen,
trockenwedeln und klein hacken. In einer Kasserolle einen Schuss Olivendl erhitzen, alles
hin hinein geben und dinsten. Mit Cognac abldschen. Den Krebs- oder Hummerfond
zugiel3en, bis das Gemise bedeckt ist.

Tomatenmark einrihren und mit Cayennepfeffer und Meersalz abschmecken. Die
Mascarpone zugeben und nochmal kécheln lassen.
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Die Fliussigkeit durch ein Sieb passieren und in einem Topf ein reduzieren lassen. Butter
einriihren bis eine sdmige Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Paprikaschoten putzen, entkernen und in vier etwa zwei Zentimeter breite Ringe
schneiden. Diese auf einem Blech mit Backpapier im Ofen acht Minuten garen. Danach
abkuhlen lassen.

Die Krebsschwanze mit der Krebsfarce vermischen. Diese Mischung in die Paprikaringe
fullen. Den Kase in diinne Scheiben schneiden und die Paprikaringe mit einer Scheibe Kase
bedecken.

Die gefullten Paprikaringe nochmal auf einem Blech mit Backpapier zehn Minuten im Ofen
garen.

Den Krupuk in einer Pfanne mit Pflanzenél backen, bis die Rohlinge aufgehen. AnschlieRend
in einer Schissel mit Kiichentiichern abtropfen lassen.

Die mit Flusskrebsschwénzen gefiillte Paprika auf Tellern anrichten und mit Blattgold und
Schnittlauch garnieren und servieren.



