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»vorspeisen” Horst Lichter

Vorspeise: , Kurbissuppe mit Kirbiskernpesto und Blatterteigstangen® von
Barbara Kastl

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Suppe:

1 kg Hokkaido-Kurbis
2 Kartoffeln

2 Orangen

1 Ingwer

1 Dose Kokosmilch

120 mi Sahne

500 ml Gemisefond

¥ TL Currypulver

1 Vanilleschote

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zimtpulver, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Abschmecken
Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Pesto:

509 Kirbiskerne
1 Knoblauchzehe
3-4 EL Kirbiskernol
% TL Balsamicoessig
3 Stiele glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Blatterteigstangen:
1 Packung  Blatterteig

509 grobes Meersalz
2EL etwas Sahne

1 Ei

50g Parmesan

Fir die Garnitur:

2 EL saure Sahne
509 Kirbiskerne
2 EL Kurbiskernol



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

Die Kartoffeln schélen und in Wirfel schneiden. Den Kirbis halbieren, die Kerne entfernen und ihn
ebenfalls in Wirfel schneiden. Die Kartoffeln und den Kuirbis in einem Topf mit Rapsol kurz
anbraten. Den Gemiisefond dazugeben und aufkochen. Die Vanilleschote halbieren. Eine Halfte
kann anders verwendet werden. Das Mark der anderen Halfte herauskratzen. Vom Ingwer eine
zentimeterbreite Scheibe abschneiden, schélen und klein schneiden. Das Vanillemark und den
Ingwer in den Topf geben.

Das Ei trennen und das Eigelb mit der Sahne vermischen. Das Eiweil3 kann anders verwendet
werden. Den Parmesan reiben.

In der Zwischenzeit den Blatterteig in drei Zentimeter breite Streifen schneiden, zu Spiralen
drehen, mit der Sahne-Eigelbmischung bestreichen und mit dem grobem Salz und dem Parmesan
bestreut fir 20 Minuten in den Backofen geben.

Fir das Pesto die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieRend mit dem Mixer
zerkleinern. Den Knoblauch abziehen. Die Kiirbiskerne, das Ol, die Petersilie, den Essig und den
Knoblauch pirieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach 15 Minuten Kochzeit die Kirbis- und Kartoffelwirfel pirieren. Die Vanilleschote dazugeben
und kurz weiter kécheln lassen. Das Currypulver, den Cayennepfeffer, das Zimtpulver und etwas
abgeriebene Muskatnuss mit der Kokosmilch und der Schlagsahne hinzugeben, die ausgekratzte
Vanilleschote herausnehmen, nochmals purieren und bei Bedarf durch ein Sieb streichen.

Die Orangen halbieren und auspressen. Den Orangensaft zur Suppe hinzugeben, nochmals kurz
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kurbissuppe auf Suppentellern anrichten, mit etwas Kirbiskernpesto, einem Klecks saure
Sahne und Kirbiskernen dekorieren. Etwas Kirbiskern6l dartber traufeln und mit den
Blatterteigstreifen servieren.



Vorspeise:

» Meeresfriichte-Bouillabaisse mit selbstgemachten Fladenbrot”

von Meike Heumann

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Bouillabaisse:

100 ml
1EL

200 ml
100 ml

1 Schuss
1TL
1TL
1TL

Miesmuscheln
Venusmuscheln
Garnelen

kleine Tintenfischringe
Minipaprika (rot, gelb)
Prinzessbohnen
Karotten
Zuckererbsenschoten
Porree
Friahlingszwiebeln
Limette

Sahne

Butter

Fischfond

WeilRwein

Pernod

Tomatenmark

Harissa

gemahlener Safran
Chilipulver, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Fladenbrot:

10g
25049
100 ml
1TL
1EL
3 EL

Zubereitung

frische Hefe

Mehl

Buttermilch
Schwarzkiimmel
Sonnenblumenkerne
Olivendl

Salz, aus der Mihle

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fir die Bouillabaisse das Gemuse putzen und klein schneiden. Die Garnelen langs am Riicken
aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und trocken tupfen.

Das Gemise mit der Butter und dem Olivendl in einem Topf anrdsten, mit Salz, Pfeffer, Chili und
Safran wirzen.



Die Meeresfriichte hinzugeben und mit dem Fischfond und dem Wein angieBen. Mit Pernod,
Harissa und Tomatenmark abschmecken. Den Saft der Limette auspressen. Nach Belieben etwas
Limettensaft hinzufligen.

FiUr das Fladenbrot die Buttermilch etwas erwarmen. Die Hefe mit zwei Essloffeln der Buttermilch
anrihren und zehn Minuten gehen lassen. Das Mehl mit dem Kimmel, den Sonnenblumenkernen
und etwas Salz vermischen und mit der restlichen Milch zu einem glatten Teig kneten. Das
Olivendl auf einen Teller geben. Aus dem Teig kleine Kugel formen und auf dem Teller mit dem
Olivendl flachdriicken. Das Fladenbrot in einer Pfanne ausbacken.

Die Bouillabaisse mit dem Fladenbrot auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: , Fisch-Orangen-Suppe mit Tomaten-Bruschetta® von Mario
Broszio

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Suppe:

300¢g Heilbuttfilet
100 g Mohren

1 Orange

125¢g Creme double
750 ml Gemiusefond
1EL Speisestéarke
3 Stiele Kerbel

Salz, aus der Muhle

Fir das Tomaten-Bruschetta:
2 Scheiben trockenes Weil3brot

2 Tomaten

2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel

1EL Olivendl

1TL Balsamico

2 Stiele Basilikumblatter

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur die Suppe das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in Wurfel schneiden. Die Méhren
schélen und in dinne Scheiben schneiden. Die Orange mit einem Zestenreil3er schélen.
AnschlieRend die Orange halbieren und den Saft auspressen.

Den Gemusefond aufkochen, den Fisch und die Mohren in die Brihe geben und bei
geschlossenem Deckel funf Minuten bei schwacher Hitze kochen.

Den Orangensatft, die Speisestarke und die Creme double verriihren und in die Suppe einrtihren.
Die Suppe kurz aufkochen lassen und mit Salz abschmecken.

Den Kerbel klein schneiden und mit der Orangenschale in die Suppe geben.
Fir das Bruschetta das WeilRRbrot ohne Fett in einer Pfanne anrdsten. Den Knoblauch abziehen,

eine Zehe halbieren und das WeilRbrot damit einreiben. Die Zwiebel abziehen. Den Knoblauch und
die Zwiebel klein hacken.

Die Tomaten waschen, abtrocknen und halbieren. Die Kerne entfernen und die Tomate in Stlicke
schneiden. Die Tomaten, die Zwiebel und den Knoblauch mit dem Olivenél vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten-Mischung auf den Brotscheiben verteilen und mit
dem Balsamico betraufeln. Die Basilikumblatter abzupfen und auf dem Bruschetta verteilen.

Die Suppe auf Suppentellern anrichten, das Bruschetta separat dazu anrichten und servieren.
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Vorspeise: , Frittierte Kase-Nuss-Kugeln auf Rote-Bete-Carpaccio mit

Apfelschaum” von Nora Muller

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rote Bete Carpaccio:

4
150 g
2 EL
2 EL
2TL

vakuumierte Rote-Bete-Knollen
Feldsalat

Walnussol

Vanille-Balsamessig

korniger Senf

Salz, aus der Muihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Apfelschaum:

1
200 ml

kleiner, sauerlicher Apfel
Apfelwein

Zimt, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Fir die Kéasekugeln:

150 g
200g¢g
2-3

3

5

100 g

1

franzosischer Schmierkase
Frischkase

Walnisse

Pekanniisse
Cashewnlisse

gemahlene Mandeln
Paniermehl

Ei

Olivenol, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

2-3

Zubereitung

Drei Rote-Bete-Knollen in feine Carpaccioscheiben schneiden. Den Senf, den Essig, das
Walnussol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermischen und die Rote Bete damit marinieren.
AnschlieRend auf einem Teller anrichten und kalt stellen.

Den Apfel und den Rest der Roten Bete in Wurfel schneiden und in einem Topf erhitzen. Mit dem
Apfelwein abléschen, etwas Wasser hinzugeben und koécheln lassen. Mit Salz, Zimt und Zucker

Walnisse

abschmecken und pdrieren.

Die Nisse fein hacken, mit dem Frischkase und den gemahlenen Mandeln vermengen und zu
kleinen Kugeln formen. Die Kugeln mit dem Schmierkdse umhillen. Das Ei trennen, das Eigelb
kann anderweitig verwendet werden. Die Kugeln in Eiwei3 und anschlieBend in Paniermehl

walzen. In einer Pfanne mit viel Ol ausbacken.
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Den Salat waschen und die Wurzeln entfernen. Den Salat auf das Carpaccio geben und mit dem
Rest des Dressings anrichten. Die restlichen Walnusse in einer Pfanne anrdsten.

Die Walniisse und die Béallchen auf den Salat streuen. Den Apfelschaum erneut schaumig purieren
und das Carpaccio mit dem Schaum garniert servieren.



Vorspeise: ,, Marinierte Putenfilets mit Halloumi und bunter Salat mit Orangen-

Petersilien-Vinaigrette* von Dimitrios Kaltsidis
Zutaten fiir zwei Personen

Fur das Fleisch und den Kése:

200 g Putenfleisch
1 Halloumi & 250 g
2EL Olivenadl

3 Zweige Thymian

Fir die Marinade:

2 Zitronen

1 Knoblauchzehe
300 ml Olivendl

1 Bund glatte Petersilie
1EL Orangenkonfitiire
1EL Honig

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

Lollo Rosso

Kopfsalatherz

braune Champignons
Kirschtomaten

Walnlisse

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

OO O

Fur die Vinaigrette:

75 ml von der Fleischmarinade
1 Orange

1EL Olivenol

1TL Honig

1TL Dijon-Senf

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Marinade die Zitronen halbieren und auspressen. Die Petersilie klein hacken. Den
Knoblauch abziehen und klein hacken. Das Olivendl, den Zitronensaft und die Petersilie plrieren
und mit Salz, Pfeffer, der Orangenkonfitire und dem Honig abschmecken. 75 Milliliter der

Marinade flir den Salat beiseite stellen.



Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Streifen schneiden. Die Putenstreifen in die
Marinade legen und ziehen lassen.

Fur den gemischten Salat die Salatblatter abzupfen, waschen und trocken schleudern. Die
Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden, die Tomaten waschen und halbieren.

Den Halloumi in zentimeterbreite Scheiben schneiden. Die Késescheiben mit Olivenol betraufeln
und je einen halben Zweig Thymian auf eine Scheibe geben. Den Halloumi auf Backpapier auf
einem Rost im Ofen zunachst bei 170 Grad Umluft auf mittlerer Schiene fiir zehn Minuten backen
und weitere funf Minuten bei Oberhitze auf oberster Schiene.

Fur die Vinaigrette die Orange halbieren und eine Halfte auspressen. Die andere Halfte kann
anders verwendet werden. Die 75 Milliliter der Marinade mit dem Orangensaft und dem Olivendl
verlangern. Den Honig und den Senf dazugeben und nach Bedarf mit etwas Zucker abschmecken.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Putenstreifen in einer Pfanne kurz scharf anbraten. Dabei darf die Temperatur nicht zu hoch
sein, damit die Petersilie in der Marinade nicht anbrennt.

Die Walnusse zerkleinern.
Den Salat mit den Champignons, den Tomaten und den Walnissen mit der Vinaigrette anmachen

und auf Tellern anrichten. Das Putenfilet und die Halloumischeiben darauf verteilen und alles
servieren.



