KOPFSALAT-FUMET

LUTATEN

Rezept fUr 6 Personen

* GrUne Salatblatter von 2-3 Kopfsalaten

* Ca. 50 g Spinatblatter

e Saft von einer Zitrone oder Limone

* 2-4 cl. kaltgepresstes, fruchtiges
Olivendl

e Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Salatblatter und den Spinat grindlich waschen
und sehr gut abtropfen bzw. schleudern. Die relo-
tiv trockenen Blatter in einen Entsafter geben und
auspressen. Den gewonnen Saft nun umgehend mit
Zitronen-oder Limonesaft verrUhren. Wartet man zu
lange, kann der Salatsaft grau werden.

In einem Mixbecher wird nun das Olivendl und der
Salat-Zitronen-Sud mit einem Stabmixer verrUhrt.

Jetzt nur noch mit Salz und Pfeffer albbschmecken.
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FLAMBIERTE PFLAUMEN
MIT ZITRONENGRAS

LUTATEN
Rezept fUr 6 Personen

* 18 Stck. frische halbierte Plaumen
(ohne Kern)
* 120 g brauner Zucker
* 100 g Butter
* 2 Vanillestange (Mark ausgekratzt)
* 30 g Ingwer (geschdlt und in Scheiben)
* 3-4 Zitronengrashalme
(der L&nge nach eingeschnitten)
* ca. 150 ml Pfirsich- oder Orangensaft
* 2 cl Grand Marnier
* 2-3 cl hochprozentiger Rum

ZUBEREITUNG

Zuckerund Butterin einer Pfanne zu Karamell schmel-
zen, mit Orangensaft abléschen. Vanillemark- und
Stange sowie die Ingwerscheiben und das Zitronen-
gras zufigen und alles so lange einkochen, bis sich
Sirup bildet.

Nun die Pflaumen-Halften in den Sirup legen und
nochmals solange kdcheln, bis die Frichte einen
weichen Biss haben.

Mit Rum und Grand Marnier flambieren und sofort
mit Crépes, Eiscreme, etc. servieren.
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ENTRECO
ODER FILETSTEAK VOM RIND

Um beste Ergebnisse bei gegrillten oder gebra-
tenen Steaks zu erhalten, mUssen folgende Din-
ge berUcksichtigt werden:

FLEISCH-QUALITAT

Das Fleisch sollte mindestens 6-8 Wochen
trocken gereift sein. AuBerdem ist je nach
Geschmack die Herkunft sowie die Rasse der
Rinder zu beachten.

Bevorzugte Sorten sind:

Simmentaler, Charolais, Wagyu, Kobe, US-Pri-
me-Beef. Oder aber vom Metzger lhres Ver-
trauens, denn in Deutschland kann man auch
hervorragendes Fleisch bekommen. Man er-
kennt ein gutes Fleisch an Farbe, Geruch und
vor allem an der Maserung in den Muskel-
geweben.

ZUBEREITUNG

Grundsatzlich sollte ein Steak nie im Kuohl-
schrankkalten Zustand gebraten oder gegrillt
werden da durch diesen Schock sehr schnell
der Fleischsaft austritt, was zur Folge hat, dass
die Steaks trocken werden kdénnen, das Aro-
ma verloren geht und durch das Dunsten
die R&staromen nicht entstehen. Also immer
erst das Fleisch fUr ca. 20 Minuten im Raum
temperieren lassen.

WUrzen sollte man das Fleisch bis auf Salz immer
erst kurz vor dem Servieren, da die meisten Ge-
wdlrze bei der starker Hitze schnell verbrennen.

NatUrlich variieren die Garzeiten je nach Ge-
wicht, Fleischbeschaffenheit und Koch-Uten:sil.
Man kann aber mittels Temperaturmesser eine
genaue Gar-Stufe ermitteln.
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ENTRECOTE, RU

ODER FILETSTEAK VOM RIND

GAR-STUFEN

e Englisch (innen roh aber warm)
35-38 C° Kerntemperatur

e Medium (fast durchgehend rosa)
52-56 C° Kerntemperatur

*  Medium-well (nurim Kern leicht rosa)
62-66 C° Kerntemperatur

e Welldone (durchgehend grau und fest)
ab. 80 C° Kerntemperatur

FLEISCH-QUALITAT

In der Regel braucht ein Steak mit einer Starke
von rund 2-2,5 cm und einem Gewicht von ca.
300g (ist beim Entrecote der Fall) in der heien
Pfanne mit wenig Fettstoff oder auch auf dem
Grill von beiden Seiten je 3-4 Minuten um die
Gar-Stufe ,Medium* zu erhalten.

TIPP:

Beim Braten mit Fettstoff muss unbedingt darauf
geachtet werden, dass die Fette oder Ole ent-
sprechend hitzebesté&ndig sind. Geeignet sind
z.B. gehdartete Fette oder Erdnuss-Ol.

BEILAGE

Als Beilage eignet sich ein gebackenes Knob-
lauchbrot; hierfGr verrOhrt man 250g Butter,
3-4 gepresste Knoblauchzehen, einen Spritzer
Zitronensaft und einen abgestrichenen Tee-
|6ffel Salz. Diese Masse wird dann auf halbierte
Baguette-StUicke gestrichen und im Umluftofen
bei 200 C° fUr ca. 5 Minuten gebacken, bis die
gewunschte Brdune erreicht ist.



OFENKARTOFFELN MIT RUCOLAPESTO

ZUTATEN FUR DIE KARTOFFELN

* 800 g Malta- oder La Ratte-Kartoffeln
* Etwas Olivendl
* Meersalz

ZUTATEN FUR DAS PESTO

* 150 g Rucola-Blatter

* 130 ml Olivendl, kaltgepresst

* 2 Knoblauchzehen

* ca. 130 g Parmesan Reggiano,
frisch gerieben

* 30 g Pinienkerne, gerdstet

* Salz aus der MUGhle

ZUBEREITUNG KARTOFFELN

Die Kartoffeln waschen und der Lidnge nach halbie-
ren, mit der Schnittfldche nach oben auf ein Back-
blech legen und im vorgeheizten Ofen mit Umluft
auf 185 C° fur ca. 35 Min backen. Mit dem Pesto
dann die Kartoffeln betrdufeln bzw. vermengen und
servieren.

ZUBEREITUNG PESTO IM MORSER

Rucola-Blatter, Knoblauchzehen und Salz mit Oliven-
Ol zu einer feinen Creme zerreiben, Parmesan ein-
streuen bis eine cremige Konsistenz entsteht, dann
Pinienkerne dazugeben, zur Paste reiben.

ZUBEREITUNG PESTO IM MORSER

Rucola-Blatter, Knoblauchzehen, Olivendl, Pinien-
kerne und Salz in hohem GefdB (z.B. Messbecher)
mit dem Mixstab fein purieren, Parmesan Reggiano
dazugeben und zu cremiger Konsistenz verarbeiten.

TIPP:

Wenn Sie Pesto in ein Schraubglas fUllen und mit
OL bedecken, bleibt es l&dngere Zeit im KUhlschrank
haltbar.
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LUTATEN

Rezept fUr 6 Personen

* Ein StUck Roastbeef von ca. 2 Kg

« Ol zum Braten

* Salz, Pfeffer

*  3-4 angedrickte Knoblauchzehen
mit der Schale

* Je 2 Zweige Rosmarin und Thymian

ROASTBEEF RCSA GEBRATEN
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ZUBEREITUNG

Das Roastbeef sauber parieren, jedoch so, das ein
Drittel des Fettdeckels behalten wird. Das Fleisch
kann auch beim Metzger direkt so bestellt werden.

Das Roastbeef nun gut einsalzen und in einer heiBen
Pfanne mit etwas Ol rundherum braun anbraten,
die Fettschicht muss allerdings etwas I&nger ausge-
braten werden, dabei den Knoblauch kurz mitrds-
ten und aufbewahren.

Das Fleisch zieht nun bei 185 °C fUr 25-30 Minuten im
vorgeheizten Umluftofen.

AnschlieBend wird das Fleisch noch mit frischem
Pfeffer aus der MUhle gewd(rzt, mit Krdutern und
gerdsteten Knoblauch belegt und in Alufolie ein-
gepackt. Dort lasst man es dann fUr weitere 15-20
Minuten ruhen.

TIPP:
Vor dem Aufschneiden das Roastbeef in der heien
Pfanne mit Salzbutter arosieren.



LUTATEN

* 145 g Milch
e 345 g Zucker
* 80 g Butter
e Saft von 1-2 Zitronen
* 4 Blatt Gelatine
(in kaltem Wasser eingeweicht)
* 1 Kg Sauerrahm

SAUERRAHM-EIS

ZUBEREITUNG

Milch, Zucker, Butter und Zitronensaft aufkochen.
Die eingeweichte Gelatine zugeben und verrUhren.
Den Sauerrahm zugeben, ebenfalls verrGhren und in
der Eismaschine fUr ca. 35 Minuten frieren.

TIPP:

Den besonderen Schmelz erreicht man, wenn der
Eis-Mix bereits am Vortag gemacht wird und Uber
Nacht ruhen kann.
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TATAR UND SASHIMI
VON LACHSFORELLE UND SAIBLING
MIT ZITRONEN-BASILIKUM PESTO

ZUTATEN FUR DAS PESTO ZUBEREITUNG PESTO

* 4 ¢l Olivendl Alle Zutaten bis auf den GemuUsefond in einem klei-

* 60 g gerostete Pinienkerne nen Standmixer oder Stabmixer zerkleinern bis eine

* 1 Bund Basilikum homogene Sauce entsteht. Mit der Bouillon kann
(nur die Blatter verwenden) man die Sauce zur gewulnschten Konsistenz

* 30 g Hartkdse aus der Naturkdserei bringen.

Tegernseer Land
e Salz, Pfeffer und Zitronensaft- und
Schale zum Abschmecken TIPP:
*  etwas GemUsefond Schmecken Sie die Sauce erst am Schluss mit den
GewdUrzen ab.

ANRICHTEN

Als Garnitur eignen sich besonders frische Wildkrdutersalate und gekochte Wachteleier sowie
Saiblings- oder Forellenkaviar.



LUTATEN

Rezept fUr 6 Personen

* 10 Eigelb

* 1-2 cl sehr kraftige Rinder Bouillon

* 1 kg geklarte Butter oder Butterschmalz
* 1 cl Bratenjus

e 2 EBIl. schwarzer Pfefferschrot

* Salz und Zitronensaft
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SAUCE ABERDEEN

ZUBEREITUNG

Das Eigelb mit der Rinder Bouillon im Wasserbad
aufschlagen wie Sabayon. Die Butter einmontieren.
Bratenjus und schwarzen Pfefferschrot zufigen und
mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Die Sauce Aberdeen ist eine Ableitung von der
Hollandaise und passt hervorragend zu Steaks,
Hochrippe, Roastbeef, etfc.

Tipp:

Kleingehackte getrocknete Tomaten in Ol
geben der Sauce einen besonders fruchtigen und
kraftigen Geschmack!



