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1| Die Scampi von der Schale befreien, Kopf und Schwanz
dranlassen - wegen der Optik! Die Pfirsiche in walnuss-
grofde Stlicke schneiden, den Mozzarella in Stiicke gleicher
Grofe reiflen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Rucola
und Basilikum putzen und waschen.

2 | Fiir das Pfefferpulver alle Gewiirze im Morser zerklei-

nern. Fiir das Limonendressing alle Zutaten in einem
Weckglas mixen, bis eine leicht gebundene Konsistenz
entsteht.

3| Fiir das rote Ol 2-3 EL des Olivendls mit dem Paprika-
pulver erwdrmen. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und
mit dem Stabmixer piirieren. Einen Tag ziehen lassen.
Fiir das Basilikumal Olivendl, Basilikum, Salz, Pfeffer und
1 Messerspitze Hacko mit dem Stabmixer fein piirieren,

4 | Pfirsich, Biiffelmozzarella, Rucola und Basilikum mit
dem Limonendressing marinieren, anrichten und mit den
Olen verzieren. Die Scampi mit Salz wiirzen, in der Pfeffer-
mischung wenden und ca. 2 Minuten von jeder Seite an-
braten. Auf dem Salat anrichten, den Teller leicht mit dem
Pfefferpulver bestreuen und servieren.
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Zutaten flr 4 Personen

500 g Langostinos, tiefgekiihlt

Fiir den Langostinofond
1 Fenchel

1 Karotte

3 Schalotten

Y2 Knoblauchknolle
Qlivendl, Meersalz
Koriandersamen

2 Sternanis

1 EL Tomatenmark

100 ml trockener Vermouth
500 ml Geflligelfond

Saft von 1 Limette

Fiir die Einlage

etwas Olivendl (extra vergine)
1 kg Steinbuttfilet

4 Jakobsmuscheln, ausgel&st
Salz, frischer Koriander

Eintopf von Jakobsmuscheln und
Steinbutt im Langostinofond

1| Die Schwinze der Langostinos ausbrechen und das

Fleisch auslgsen. Mit einem scharfen Messer oben einritzen
und den dunklen Darm entfernen. Die ausgeldsten und
kiichenfertigen Langostinos kalt stellen. Fenchel und Karot-
te in Stiicke schneiden, Schalotten halbieren.,

2| Fiir den Fond die Langostinoschalen mit Olivenl in
einem Topf anrésten, das Gemiise dazugeben und
anschwitzen. Etwas Salz, Koriandersamen, Sternanis und
Tomatenmark dazugeben und langsam anrgsten lassen.
Alles mit Vermouth abléschen und flambieren. Anschlie-
ffend mit Gefliigelfond auffiillen und ca. 1 Stunde bei leich-
ter Hitze kécheln lassen. Danach den Fond mit einem
Spitzsieb in einen Topf passieren (filtern) und leicht ein-
kécheln lassen. Nach Belieben noch etwas nachsalzen und
mit einem Teil des Limettensafts abschmecken.

3 | Fiir die Einlage das Langostinofleisch in feine Wiirfel
schneiden (Tatar) und mit etwas Limeltensaft und Olivensl
marinieren. Den Steinbutt in 4 gleich grofie Portionen
schneiden. Die Jakobsmuscheln und den Steinbutt salzen
und in einer Pfanne mit etwas Olivendl ca. 2 Minuten von
jeder Seite leicht anbraten und anschlieRend im Backofen
bei 50 °C ca. 1 Minute ruhen lassen.

4| Zum Anrichten je 1 groferen TL Langostino-Tatar in
die Mitte eines tiefen Tellers geben und mit heifem
Langostinofond halb auffiillen. Den gebratenen Steinbutt
und die Jakobsmuschel daraufschichten. Alles mit ein
wenig geschnittenem Koriander und Olivend] betriufeln.



1] Fiir das Risotto Olivendl im Topf erhitzen. Gewiirfelte
Schalotte, Knoblauch und Thymian anschwitzen. Den
Risottoreis dazugeben, mit WeiRwein und Gefliigelbriithe
abléschen und ca. 15-17 Minuten bissfest garen, leicht
salzen, auf ein Blech ausstreichen und ausk{ihlen lassen.

2 | Die Petersilienblitter in Salzwasser blanchieren und in

Eiswasser abschrecken, ausdriicken, mit einem Stabmixer

pirieren und durch ein feines Sieb passieren. Den Risotto

nochmals erhitzen und mit Butter, Parmesan und Petersi-
lienptiree vollenden.

3 | Fiir die Petersiliensauce die Schalotte klein schneiden
und mit der geschilten Petersilienwurzel in Butter an-
schwitzen. Mit Noilly Prat, WeiRwein, Gefliigelbrithe und
Sahne auffiillen, Lorbeerblatt dazugeben und ca. 10 Minu-
ten kochen lassen. Mit einem Stabmixer plrieren und mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Durch ein Sieb
passieren und mit kalter Butter montieren.

4 | Die Zanderfilets wiirzen und auf der Hautseite kross
braten, zum Schluss die geschnittene Blattpetersilie dazu-
geben. Die Zanderfilets mit dem Risotto und der Peter-
siliensauce anrichten.
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Zweierlei von der Hollenstedter
Heidschnucke mit konfiertem Gemiise

und Buttermilchpolenta

Zutaten fiir 4 Personen

Fur die Heidschnucken-Schulter
1 Schulter von der Heidschnucke
grobes Meersalz

2-3 EL Olivendl zum Braten

2 Karotten, 3 Schalotten

das Griine von 1 Stange Lauch

1 Fenchel

2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark

500 ml Rotwein

11 Brihe

1 TL Pfefferkérner

1TL Fenchelsamen

je 3 EL feine Schalotten- und Fenchelwiirfel
etwas frische Minze

Fiir das Heidschnucken-Filet

400 g Riickenfilet von der Heidschnucke
(mit Fettdeckel zum Braten)

grobes Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

Olivendl zum Braten

Fiir die Buttermilchpolenta
250 ml Briihe

250 ml Buttermilch

250 ml saure Sahne

etwas Salz, Pfeffer

150 g grobe Polenta (Bramata)
1 EL Butter

2-3 EL Parmesan

Fiir das konfierte Gemiise
2 rote Zwiebeln

2 Fenchelknollen

1 Bund griiner Spargel

8 Kirschtomaten mit Griin
Y2 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Zucker

2-3 EL Olivendl



1| Die Schulter von Fett befreien und mit Meersalz wiirzen.
In einen Briter geben und in Ol von allen Seiten gleichmi-
Big anbraten. Das Fleisch aus dem Brdter nehmen und das
gepulzte, in walnussgrofte Wiirfel geschnittene Gemiise und
den Knoblauc! dazugeben. Tomatenmark zugeben und
leicht anrdsten. Das Gemiise mehrmals mit Rotwein ablé-
schen und einreduzieren lassen. Mit Briihe aufgiefen

und die Gewiirze dazugeben. Die Schulter zum Gemiise in
den Bréter geben und abgedeckt bei 120 °C im Ofen garen.
Die Schulter braucht bei dieser Temperatur ca. 3-4 Stun-
den. Das Fleisch sollte schén weich sein, aber nicht zerfal-
len. Nach dem Garen die Schulter kurz auskiihlen lassen
und grobe Stiicke davon abzupfen.

2 | Wilhrenddessen den Fond passieren, reduzieren und
nochmals abschmecken. (Die Sauce kann zusdtzlich entlet-
let werden). Das gezupfte Schulterfleisch mit Schalotten-
und Fenchelwiirfeln, etwas von der Sauce und evtl. Gewlir-
zen zu einem kompakien Kompott einkochen. Kurz vor
dem Servieren [ein geschniltene Minze dazugeben.

3 | Das Heidschnucken-Filet mit grobem Meersalz und Oli-
venol kurz marinieren und in einer nicht zu heiffen Planne
zuersl aul der Fettseile anbraten. Die Hilze elwas erhéhen,
das Filet wenden und auf der Fleischseile ebenfalls kurz an-
braten. Herausnehmen, mit Pfelfer wiirzen und auf einem
Teller im Backofen bei 60-70 °C fiir 15-25 Minulen garen.

Zum Servieren in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, evtl.
mit Pfeffer und Meersalz nachwiirzen.

4 | Fiir die Polenta Briihe mit Buttermilch und Saline
aufkochen und abschmecken. Polenta unter stindigem
Riihren dazugeben. Ca. 10 Minuten kochen, dabei weiter-
riilhren. Anschlieffend im abgedeckten Topf bei 150 °C

fiir ca. 30 Minuten in den Backofen stellen. Vor dem Ser-
vieren mit Butter und fein geriebenem Parmesan glatt
rithren und nochmals abschmecken.

5 | Fiir das konfierte Gemiise Zwiebeln, Fenchel und Spar-
gel grob schneiden, Tomaten waschen. Das Gemdise mil
Knoblauch, Gewiirzen und Ol marinieren. Bei 120°C im
Backofen garen. Tomaten und Spargel 10 Minuten, das resl-
liche Gemiise ga. 20-25 Minuten. AnschlieBend noch ein-
mal abschmecken und mit der Heidschnucke servieren.

Das Kompott kann mit den Beilagen als eigenstédndiges
Gericht serviert oder mit einem rosa gebratenen

Filet von der Heidschnucke zu einem tollen Duo kombi-
niert werden. Fir die rosa gebratene Heidschnucke
benétigt man keine Krauter zum Nachbraten oder Mari-
nieren, da der Fleischgeschmack so feinwiirzig ist.

Es ist wichtig, ein Stlick vom Ricken zu bekommen, an
dem der Fettdeckel noch vorhanden ist.
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1| Die Timbale-Férmchen mit Klarsichtfolie auskleiden.
Die Sahne cremig schlagen und kaltstellen. Die Gelatine
in eiskaltem Wasser ca. 5 Minuten einweichen. Inzwischen
die Milch aufkochen lassen und beiseite stellen. Kaffee-
bohnen, Butter und Salz zufiigen und ca. 5 Minuten ziehen
lassen.

2 | In der Zwischenzeit die Schokolade grob hacken. Die
aromatisierte Milch nochmals aufkochen, iiber die Scho-
kolade giefen und glatt rithren. Sobald sich die Schokola-
de vollstindig aufgeldst hat, die Sahne behutsam darun-
terziehen. Die Masse in den 4 Formchen verteilen und
2-3 Stunden kaltstellen.

3 | Inzwischen von der Orange mit einem Sparschiler die
Schale abschilen. Die restliche Haut grindlich von der
Schale und von der Orange abschneiden. Die Orange in

4 Scheiben schneiden.

4| Zucker in einem heiRen Topf karamellisieren lassen.
Mit Weilwein und Apfelsaft abléschen. Das ausgekratzte
Vanillemark mit Stange, Zimtstange, Sternanis und Oran-
genschale zufiigen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Speisestiirke mit 2 EL Wasser glatt riihren und den Ge-
wiirzfond damit binden. Den Gewiirzfond iiber die Oran-
gen giefRen und durchziehen lassen.

5 | Den Schokoladenfudge aus den Férmchen stiirzen und
mit den Gewilirzorangen anrichten.



