Rezept fur 3 Kastenformen
Zubereitungszeit: 1 Nacht und ca. 4 Stunden

725 g Weizenmeh! T 405

325 g Bramata

(grober Maisgriel3 flr Polenta)

20 g Salz

20 g Backpulver

42 g Hefe

575 ml Wasser

15 g Butter

Butter zum Auspinseln der Kastenformen

\]

Maisbrot

A/Z/

Mehl, PolentagrieB3, Salz, Backpulver, Hefe,
Wasser und Butter zu einem Teig kneten und
uber Nacht im Kihlschrank gehen lassen.
Am Tag der Zubereitung drei Kasten- oder
Terrinenformen mit Butter auspinseln. Den
Teig nochmals durchkneten, in die Formen
verteilen und eine weitere Stunde gehen las-
sen. Den Ofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen, die Formen ins Wasserbad stellen
und im Ofen 1 % Stunden dampfen. In regel-
maBigen Abstinden etwas Wasser auf den
Ofenboden gieBen.

Nach dem Dampfen den Ofen auf 160 bis
170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und die
Brote darin 40 Minuten backen. Sie anschlie-
Bend in der Form abkiihlen lassen, stiirzen
und zum Schneiden komplett auskiihlen las-
sen.

Dieses Brot muss gedampft und gebacken
werden, damit der MaisgrieB richtig ausquillt.
Wir benutzen daflir den Kombidampfer und
dampfen das Brot darin 1 Stunde lang bei
100 °C. Zu Hause kénnen Sie auch einen
asiatischen Bambusdampfkorb benutzen. Er
muss allerdings groB3 genug sein, damit die
Backform hineinpasst.



Rezept flr 6-8 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 2 Stunden

800 g Raucheraal

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Karotte

Y4 Knollensellerie

1 Stange Lauch

300 ml Sherry Amontillado
1-2 EL Pflanzendl

2 | Rinderconsomme

5 weil3e Pfefferkdrner, gerostet
Meersalz

2 frische Lorbeerblatter

% unbehandelte Zitrone, Zesten und Saft

2 Eiweil3
500 g Eiswdrfel

Hambuiger Aalfond nach fosef Viehhauser
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Den Raucheraal filieren, die Haut und Gra-
ten klein hacken und aufbewahren. Das Aal-
fleisch zur weiteren Verwendung kihl stellen.
Eine flache Pfanne mit Alufolie auslegen. Die
Zwiebeln putzen — aber nicht schalen! — und
halbieren, sie dann in der ausgelegten Pfan-
ne auf der Schnittseite kraftig anbraunen. Die
Karotte und den Sellerie putzen, waschen
und fein schneiden. Von der Lauchstange nur
den weiBen Abschnitt verwenden, ihn eben-
falls waschen, putzen und fein schneiden.
Den Sherry in einem kleinen Topf auf 100 m
einkochen.

Das Pflanzendl in einen Topf geben. Die ge-
hackte Aalhaut und Aalgraten mit den Gemu:-
sen darin anschwitzen. Beiseitestellen unc
abkdhlen lassen. Die Zwiebeln dazugeben
Die Rinderconsommé mit Sherry, Pfefferkor-
nern, Meersalz, Lorbeerblattern, Zitronensaf
und Zitronenzesten, den EiweiBen sowie der
Eiswirfeln vermischen. Alles in den Topf mi
den Gemisen geben und aufkochen. Stan
dig mit einem Spatel am Topfboden schaben
damit nichts anbrennt. Dann die Hitze un
die Halfte reduzieren und nicht mehr scha
ben. Den klaren Fond beiseite stellen, etwe
15 Minuten ziehen lassen. Durch ein nasses
kaltes Tuch passieren.

Diesen Fond kénnen Sie als Aalconsomme
mit Gemuse, Backpflaumen, Birnenspalter
und Aalstiicken servieren oder Raucheraa
darin erwérmen. Dabei darf der Aal nicht zl
hei werden, da er sonst trocken wird.



Gefliigelfond

Rezept flr ca. 3 |
Zubereitungszeit ca. 4 V2 Stunden

3 kg Hihnerkarkassen oder Hiihnerfliigel
4 | Wasser

graues Meersalz

1 kg Zwiebeln

15 weiBe Pfefferkdrner, gerdstet

1 frisches Lorbeerblatt

1 Staude Staudensellerie

1 Bund Blattpetersilie
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Die Hihnerkarkassen in einen breiten Topf
geben und mit Wasser auffiillen. Die Zwie-
beln waschen, halbieren und ungeschalt hin-
zufiigen, das Ganze salzen und schnell auf-
kochen. Die Flissigkeit nach dem Aufkochen
absch&umen, die Pfefferkdrner und das Lor-
beerblatt dazugeben und etwa 4 Stunden bei
kleiner Hitze sanft kécheln lassen.

Nach rund 3 % Stunden den Staudensellerie
waschen, putzen, grob zerkleinern und in die
Briihe geben. Kurz bevor der Fond fertig ge-
kocht hat, die Blattpetersilie waschen, putzen,
grob zerkleinern und in den Fond geben. Den
fertig gekochten Fond durch ein grobes Sieb
und anschlieBend durch ein kaltes, nasses
Passiertuch gieBen. Ihn dann abkiihlen las-
sen und entfetten.

Lassen Sie beim Abkiihlen einen Kochloffel
oder einen ahnlichen Gegenstand aus Metall
in dem Fond stehen, damit die Hitze abge-
leitet wird. Ansonsten gibt es einen Hitze-
stau und die Briihe kénnte — besonders bei
warmem Wetter und bei Gewittern — sauer
werden und verderben.

Natirlich kénnen Sie anstelle der Karkassen
und Fligel auch ein ganzes Suppenhuhn
oder Hahnchenkeulen verwenden. Als Faust-
regel gilt, dass ein Kilogramm Karkassen ei-
nen Liter Fond ergeben sollte.




Gebackene Kabeljaubrandade

Rezept flir 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 ¥ Stunden

1 Kabeljaufilet & ca. 800 g ohne Haut,
ohne Gréten

300 g graues Meersalz

400 g Kartoffeln, mehlig kochend
Meersalz aus der Miihle

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1% | Milch

weiBer Pfeffer aus der Miihle

1 Limone, Saft

3 Zweige Zitronenthymian, gezupft
Mehl

Ei

Mie de pain (feines Paniermehl)
Pflanzendl

Co
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Das Kabeljaufilet gleichmaBig mit dem Salz
bedecken und im Kiihlschrank 1 Stunde zie-
hen lassen.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.
Sie abgieBen, leicht ausdampfen lassen und
durch eine Kartoffelpresse driicken.

Das Kabeljaufilet aus dem Kuhlschrank neh-
men und sorgfaltig abwaschen. Die Knob-
lauchzehen schéalen und andrtcken. Thymi-
an und Rosmarin waschen und abtrocknen.
Knoblauch, Thymian und Rosmarin in die
Milch geben und diese erwarmen. Dann das
Kabeljaufilet dazugeben und fiir 10 bis 15 Mi-
nuten in der Milch bei ca. 60 °C sanft ziehen
lassen. Es anschlieBend herausnehmen und
abtropfen lassen. Das Filet in einer Schiis-
sel mit einer Gabel zerpflliicken und mit den
Kartoffeln vermischen. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer, Limonensaft und den gezupften Zitro-
nenthymianblattern wiirzen.

Den Teig zu Nocken formen. Diese mit Mehl,
verschlagenem Ei und Mie de pain panieren
und in Pflanzendl bei 170 °C langsam gold-
gelb ausbacken. Sie vor dem Servieren auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Die Brandade l&sst sich vielféltig variieren.
Sie schmeckt beispielsweise mit einer Fl-
lung aus Créme fraiche und Kaviar oder zu
einem kleinen Salat und gehobeltem Bottar-
ga (getrockneter Rogen von der Meerasche
oder vom Thunfisch).
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Rosa gebratener Kalbsriicken mit Imperial-Kaviar, Evbsen und Haselniissen
(8

Rezept flr 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 2 ¥ Stunden

Fir den Kalbsricken

1 Kalbsriicken & ca. 500 g
Meersalz aus der Miihle
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100 g Butter

Olivendl

5 Schalotten

2 Knoblauchzehen

10 Champignons

1 kleines Bund Thymian

1 kleines Bund Salbej

Fur die Erbsensauce und den Erbsensalat
1 kg frische Erbsen

ca. 100 ml Gefligelfond (Grundrezept)
Meersalz aus der Miihle

Zucker

20 ml weiBer Balsamico-Essig

20 ml Haselnussol
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Fir die Créme fraiche

4 EL Créme fraiche
Meersalz aus der Miihle

1 Zitrone, Saft

2 EL geriebene Haselnlisse

Zusatzlich
80 g Imperial-Kaviar




Rosa gebratener Kalbsriicken mit Imperial-Kaviar, Erbsen und Haselniissen

Flr den Kalbsriicken den Ofen auf 120 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kalbsri-
cken salzen und pfeffern. Die Butter und das
Olivendl zusammen in einer flachen Pfanne
braunen. Den Kalbsriicken darin rundum
sanft aber sorgfaltig anbraten und danach he-
rausnehmen. Die Schalotten und den Knob-
lauch schélen und in Scheiben schneiden.
Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Thymian und Salbei waschen und
trocknen. Schalotten und Knoblauch in der
Bratbutter anschwitzen. Die Champignon-
scheiben mitbraten und die Krauter zugeben.
Nun den Kalbsriicken darauflegen und das
Ganze in den vorgeheizten Ofen schieben.
Das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur von
60 °C braten, es dann herausnehmen und
kalt stellen.

Fir die Erbsensauce die Erbsen aus den
Schoten palen. Die Kerne blanchieren, ab-
schrecken und aus der inneren Haut dri-
cken. 4 EL Erbsenkerne beiseitelegen, den
Rest mit dem Geflligelfond zu einer samigen
Sauce vermixen. Die Masse salzen, zuckern
und mit weiBem Balsamico-Essig abschme-
cken. Dann durch ein feines Sieb streichen.

143

Die Creme fraiche glattriihren und mit Salz
und Zitronensaft abschmecken. Den Kalbs-
ricken auf der Aufschnittmaschine aufschnei-
den. Die Erbsen mit einer Marinade aus Salz,
Zucker und Haselnussdl marinieren. Zum
Servieren die Erbsensauce zusammen mit
den Erbsen anrichten und Kalbsriickenschei-
ben daneben legen. Die Créme fraiche mit
den geriebenen Haselnlissen bestreuen und
neben dem Kaviar anrichten.

Dieses Gericht ist ein Klassiker im VAU. Zu
Hause kann man den sehr teuren Imperial-
Kaviar durch Saiblingskaviar (zum Beispiel
aus Kérnten) ersetzen. Schmeckt ... fast ge-
nauso gut.



Kross gebratener Saibling mit Rabhmgurkensalat, Minze und Borretsch

N e
Rezept flir 4 Personen Flr den Saibling
Zubereitungszeit: 1 % Stunden 1 Seesaibling a ca. 800 g
Meersalz
Far den Gurkensalat Mehl
2 Salatgurken Pflanzenél
Meersalz aus der Miihle 2 EL Butter
Zucker Y2 Limone, Saft
weiBer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Creme fraiche Zusatzlich
1 EL weiBer Balsamico-Essig 80 g Klirbiskerne
Y2 Limone, Saft 1 Bund Borretsch
1 Bund Minze 40 ml Kirbiskerngl



Kross gebratener Saibling mit Rahmgurkensalat, Minze und Borretsch

Die Gurken schalen, halbieren und entker-
nen. Sie quer in 2 bis 3 mm dicke Scheiben
schneiden, leicht salzen, durchkneten und 1
Stunde stehen lassen. Sie danach gut aus-
driicken, dabei das Gurkenwasser aufheben.
Nun die Gurken mit der Créme fraiche ver-
mengen. Sie mit Zucker, Pfeffer, Balsamico-
Essig und dem Limonensaft abschmecken.
Mit den Fingern oder einer Gabel den Salat
luftig schlagen, dabei nach und nach etwas
vom Gurkenwasser hinzuftgen.

Den Saibling filieren und die Graten ziehen.
Den Fisch portionieren.

Die Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne
langsam rosten, bis sie sich aufblahen.

Den Fisch salzen und die Hautseite sehr spar-
sam mit Mehl stauben. In Pflanzendl auf der
Hautseite knusprig braten. Dabei die Stilicke
kurz mit einem kleinen Topf beschweren, um
sie in die Pfanne zu drtcken.

Kurz vor Ende der Garzeit den Fisch aus der
Pfanne nehmen. Das Bratfett abgieBen und
in der Pfanne die Butter aufschdumen las-
sen. Den Limonensaft zufligen und die Saib-
lingsstlicke neben dem Herd in der braunen
Butter gar ziehen lassen.

Die Minze waschen, trocknen, fein schneiden
und in den Gurkensalat geben. Den Borretsch
waschen, trocknen und zupfen.

Den Fisch mit Gurkensalat, etwas Bratbut-
ter und den Borretschblattern anrichten. Das
Ganze mit Kirbiskernen bestreuen und et-
was Kiirbiskernol betraufeln.

Der Gurkensalat enthélt absichtlich wenig
Dressing, damit er nicht »auslauft«. Er passt
auch wunderbar zu einem Rindfleischsalat.



Riickwiirts gebratenes Bisonroastbeef mit Vadouvan, Maisbroterostino mit gerostetemn Mais,
gedirrte Tomate mit Majoranhonig und Tomatenessigjus

Das Roastbeef mindestens 3 Stunden vor der
Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.

Die Tomaten blanchieren, abziehen, vierteln
und entkernen. Ein Backblech mit Olivenél
bestreichen. Die Tomaten darauf verteilen
und bei 80 °C Umluft ca. 1 Std. trocknen.

Danach den Ofen auf 175 °C Umluft vorhei-
zen. Die Maiskolben buttern, zuckern und in
Alufolie wickeln. Sie im Ofen in 30 Minuten
nicht zu weich garen, danach auskiihlen las-
sen und die Korner langs von den Kolben
schaben.

Den Honig auf 40 °C erwarmen, den Majoran
waschen, trocken und zupfen. Die Stiele ca.
15 Minuten im Honig ziehen lassen, danach
passieren und die Majoranblatter einriihren.

Die Roastbeefscheiben mit Olivenol leicht
eindlen, pfeffern und in einer flachen Form
bei 60 bis 80 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Mi-
nuten bzw. bis zu einer Kerntemperatur von
50 °C im Ofen garen.

Fir den gerbsteten Mais etwas Pflanzendl
erhitzen, die Baconwirfel hineingeben und
knusprig braten. Den Mais zusammen mit
dem Bacon erwarmen, leicht zuckern und
den Majoran unterziehen.

4 Scheiben Maisbrot in einer Pfanne in Pflan-
zendl knusprig résten.
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Zum Servieren Butter in einer Pfanne auf-
schaumen. Sobald sie gebraunt ist, die Roast-
beefscheiben einlegen und von beiden Sei-
ten ganz kurz braten. Das Vadouvan-Gewiirz
dazugeben und kurz mitbraten. Das Fleisch
kurz ruhen lassen und es danach quer in fin-
gerdicke Tranchen schneiden. Diese salzen,
pfeffern und auf den Maiscrostini anrichten.
Den Mais dazugeben, die Tomaten anrichten
und mit dem Majoranhonig betraufeln.

Die Kalbsjus mit der Bratbutter aus der Pfan-
ne erhitzen, mit Tomatenessig abschmecken
und neben dem Fleisch anrichten.

Gerade fur mageres Fleisch wie das Bison-
roastbeef ist die Methode des »Rickwérts-
bratens« perfekt geeignet. Dazu &ndert sich
die Reihenfolge der Zubereitung: Anstatt es
hei3 anzubraten und dann ruhen zu lassen,
lasst man es erst ruhen und brat es dann
kurz und sanft an. Das Fleisch brat nicht so
heiB — dies ist weitaus geslinder —, entspannt
sich wesentlich besser und ist Uberaus zart.
Der Bratgeschmack und die Farbe kommen
hauptsachlich von der braunen Butter. Beim
Rlckwartsbraten sollte man allerdings mit
der Temperatur des eigenen Ofens etwas ex-
perimentieren. Am besten nimmt man dazu
ein genaues, separates Ofenthermometer.
Hat man die Temperatur im Griff, gelingen
auch groBere Stlicke, wie ein Cote de Beeuf
perfekt. Wichtig ist, dass die Temperatur von
50 °C langsam erreicht wird, spater ist die
Kerntemperatur 60 °C.



Flr die Hexenpolenta die Vanilleschote auf-
schneiden und auskratzen. Die Rosinen in
Moscato einweichen. Die Milch Zusammen
mit dem Mark und der Schote, dem Zucker
und der Prise Salz aufkochen und 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Die Vanilleschote ent-
fernen. Nun die Bramata einrthren und beij
geringer Hitze unter leisem Kocheln in 30
Minuten ausquellen lassen. Dabei standig
rihren und am Boden schaben, damit nichts
anbrennt. Die Pistazien und Pinienkerne in
einer beschichteten Pfanne leicht rosten, die
Rosinen abtropfen lassen und Zusammen mit
den Pistazien und den Pinienkernen unter die
fertige Polenta riihren. Eine flache Form mit
Klarsichtfolie auslegen und die Polenta ca. 2
cm hoch einflllen. Sie zunachst unabgedeckt
abkiihlen lassen. Sobald jedoch kein Dampf
mehr aufsteigt, die Polenta abdecken und
kahl stellen.

Fir das Eis 400 ml Moscato auf 200 ml re-
duzieren, dann den restlichen Moscato Zuge-
ben. Die Butter in Wiirfeln einmixen. Eigelb
und Zucker schaumig rihren, die heiBe Fliis-
sigkeit aufgieBen und auf dem Wasserbad zur
Rose abziehen, d.h., sie erhélt eine cremige
Konsistenz, stockt aber nicht. Die Masse in
der Eismaschine frieren.

Die Erdbeeren waschen, putzen und halbie-
ren. Sie in einer Schiissel zuckern, mit Zitro-
nensaft und Balsamico-Essig abschmecken
und Saft ziehen lassen. Sie zwischendurch
mit einem Schneebesen leicht andrlicken.
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Senferdbeeren mit Moscato 4 Asti-Eis und Hexm])alem

Die kalte Polenta in Streifen schneiden und ir
einer beschichteten Pfanne in Butterschmal:
von allen Seiten knusprig braten.

Von den Erdbeeren ein wenig Saft abneh:-
men. Den Senf darin verriihren und das Gan-
ze mit den Erdbeeren vermischen.

Zum Servieren die Erdbeeren auf einem Tel-
ler zusammen mit der noch heiBen Hexen-
polenta und dem Eis anrichten. Die Sahne
Zusammen mit dem Zucker leicht anschlagen
und tber die Erdbeeren geben.

Zu Eis wirde man normalerweise keinen
Wein servieren, aber zu diesem Dessert
passt nattrlich wunderbar ein Moscato d’Asti
(nicht zu verwechseln mit Asti Spumante). Er
eignet sich zudem gut als Dessertsekt, weil
er mit 5,5 bis 6 % Alkohol eher leicht und er-
frischend erscheint. Korperreiche SuBweine
passen weniger zur SiBe und Saure der Erd-
beeren.

Beim »Abziehen zur Rose« gibt es einen ein-
fachen Trick, um die Konsistenz zu Uberpri-
fen: Man taucht einen Ruhrléffel kurz in die
Masse ein. Nun pustet man auf den leicht mit
Masse bedeckten Léffelriicken. Wenn sich
die Masse leicht krauselt — mit etwas Fan-
tasie &hneln diese Wellen Rosenblattern =
und die Wellen nicht wieder zusammenfallen,
ist die gewlinschte Konsistenz erreicht. Man
sollte nur den Léffel nach dem Pusten vor der
weiteren Verwendung abwaschen.



