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»STULLE®
ROTE GARNELE | SENF | PUMPERNICKEL

ZUTATEN

5 Stk. Garnelen 10 ml Olivenol 2 El Dijon Senf

50 g Salz 150 ml Fischfond 10 g Essig

50 g Zucker 50ml Sahne 1gSalz

Zitronenabrieb von einer Zitrone Je 1 Prise Salz/Pfeffer/Muskat 1 Prise Gelbwurz

70 g Pumpernickel 35 g Aufgefangene Reste im Sieb, beim Espuma 50 g Eigelb/ 2 Stk. Eier

1 stk. Knoblauchzehe 300 g Wasser Zitronenabrieb von einer viertel Zitrone
3 Stk. Thymianzweige 2 Blatt Gelantine 80 g Wildkrauter und Bliiten

ZUBEREITUNG

Garnelen putzen ( Schale ab und vom Darm befreien, Schale aufheben fiir Fischfond ) Ein Holzspiefs langst durch die Garnele ste cken damit sie gerade
bleibt beim anbraten. Salz, Zucker und Zitronenabrieb vermengen und da drin die Garnelen fiir 20 min beizen. Anschlief3end die Beize abspiilen und
vor dem Anrichten in einer Pfanne glasig gebraten. Knoblauch, Thymian und Pumpernickel kurz im Olivenél anschwitzen. Mit Fischfond und Sahne
abléschen. Gesamte Masse mit Salz/Pfeffer/Muskat abschmecken. Thymian und Knoblauch aus der Masse nehmen und anschlieflend ca. 2 min mixen
und durch ein feines Sieb passieren. Aufgefangene Masse in Frischhaltefolie einfrieren. Masse auf eine Silikonmatte reiben. Bei 180°C 3-5 min backen.
Zucker karamellisieren lassen und mit dem Balsamico abldschen. Salz und Senf Saat hineingeben. Einmal aufkochen und alles zusammen kalt werden
lassen Wasser aufkochen, dann alle anderen Zutaten hinzugeben. Gesamte Masse kurz aufmixen und in einen halben Gastronormbehalter einfrieren.
Nach 30 min immer kurz aus dem Frostfach nehmen und durchriihren. Eigelb zusammen mit Zitronenabrieb vermengen und in einem Vakumierbeutel
einschweifRen. Beutel fiir 25 min bei 65°C in ein Sous Vide Becken geben, aus dem Beutel nehmen und in ein Mixer geben. Masse durch ein feines Sieb
streichen. Wildkrauter putzen und in ein Gefafl mit feuchtem Tuch bis zum Anrichten aufbewahren
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»JFORELLE FujI“
LACHSFORELLE | MORCHEL | KARTOFFEL
ZUTATEN

1 Stk. (600 g Filets ) Lachsforelle 15 Stk. Morcheln 25 ml Fischfond

100 g Zucker 10 ml Fischfond 15 g Butter

100 g Salz 10 g Butter Prise Xanthana

Abrieb von einer Zitrone Je 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat Je 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat

Abschnitte und Schale von Garnelen und Forelle 50 g Kartoffelabschnitte 50 ml Fischfond 5 g Ingwer 1 Knoblauchzehen 1
1 Stk. Zitronengras 5 g Butter Stk. Schalotte 10 g Zucker 1 TL Paprikapulver %2
1 Stk. Chili 100 ml Fischfond Japankohl

1 Stk. Knoblauchzehe Salz, Muskat Lauge:

3 Stk. Thymianzweige 50 g Erbsen 80 ml Wasser

10 ml Olivenél 5 g Butter 10 g Salz

300 ml Wasser Je 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat 100 g Kartoffeln

Je 1 Prise Salz, Zucker, Muskat und Pfeffer 80 g Erbsen Salz und Muskat

ZUBEREITUNG

Forellen filetieren und die Filets dann putzen und portionieren. Salz, Zucker und Abrieb vermengen und Filets fiir 20 min beizen. Anschliefiend die Haut
abziehen , mit der Haut einrollen in Frischhaltefolie und anschlieffend in Aluminiumfolie. Vor dem Anrichten im Sous Vide Becken fiir 6 min bei 60°C
garen und anschlief3end abflimmenZitronengras , Chili, Knoblauch und Thymian im Olivenél anschwitzen. Die Reste der Forellen und Garnelen kurz
dazugeben und mit Wasser abléschen. Bei mittlerer Hitze ziehen lassen bis es um die Hélfte ein reduziert ist und mit Salz, Zucker, Muskat und Pfeffer
abschmecken. Anschliefend durch ein Passiertuch gebenPilze putzen. Vor dem Anrichten kurz in einer sehr heiffen Pfanne anrésten und sofort Brithe
und Butter zugeben und mit Salz Pfeffer und Muskat abschmeckenKartoffeln im Fischfond mit Salz und Muskat kochen bis sie weich sind. Anschlief3end
mixen und durch ein Sieb passierenKurz vorm Anrichten Erbsen mit Butter erwdrmen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmeckenErbsen kurz
blanchieren. Erbsen zusammen mit dem Fond mixen und zum Schluss mit Butter und Xanthana hochziehen und durch ein feines Sieb streichen-
Japankohl mit kaltem Wasser waschen und in der kalt angeriihrten Lauge iiber 2 h ziehen lassen. Kohl kalt abspiilen und in mehrere Vakuumbeutel
aufteilen. Alle Zutaten in den Mixer fiir 30 Sek. auf Stufe 10 mixen im Anschluss passieren und in eine Spritzflasche fiillen. Den Kohl ohne Ol anziehen
abldschen und abtropfen- Kartoffeln in 10 Ringe ausstechen mit dem Durchmesser ca 2 cm. Abschnitte aufheben fiir Kartoffelpiiree. Kurz vor dem
Anrichten Kartoffelringe in einer heifsen Pfanne von jeder Seite goldbraun anbraten und mit Salz und Muskat wiirzen
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ARBEIT KOCHEN LEIDENSCHAFT
GRIER | WEIRE SCHOKOLADE | ALGE

ZUTATEN

200 g Milch 25 g Milch 100 g Apfelptiree 30 ml Apfelsaft

25 g Grief? 25g Zucker 35 g Algenpulver 2 Granny Smith Apfel
1Ei 1 Eigelb 75 g Sahne Y Zitronenabrieb

15 g Zucker 200 g Sahne 1 g Guazoon % TL Algenpulver

1 Vanilleschote 3 Blatt Gelatine 1 EL Puderzucker 15 g Vegi Gelantie
Salz 100 g weifde Schokolade 10 ml zitronesaft 250 g Wasser

125 g weife Schokolade 10 g Kakao Butter 50 g getrocknete Algen 10 g Algenpulver

20 g Algenpulver 200 g Apfelsaft 10 g getrocknete Algen

ZUBEREITUNG

Milch zusammen mit Vanilleschote, Zucker und Salz aufkochen. GriefR beim Kochen einriihren, danach auf 65°C abkiihlen lassen. Angeschlagenes Eigelb
unterheben + geschlagenes Eiweif? unterheben ( beides einzeln ). Im Ofen bei 95°C Hitze fiir 25 min nachbacken Schokolade schmelzen bis 32°C.
Gelatine einweichen im Eiswasser. Eigelb mit Zucker und Milch zur Rose abziehen. Sahne aufschlagen, Gelatine in warmer Ei - Milch - Masse auflosen,
Algenpulver unterriithren, Schokolade dazugeben. Zum Schluss Sahne vorsichtig unterheben. Gesamte Masse auf Grief3schnitte geben und in den
Schockfroster geben Schokolade tabellieren zusammen mit Kakaobutter fiir den perfekten Glanz und Biss. Gefafs mit vielen Eiswiirfeln vorbereiten und
Schokolade aus dem Spritzbeutel iiber die Kanten des Eises laufen lassen, warten bis die Schokolade komplett durchgekiihlt ist und danach sofort ins
Frostfach bis zum Anrichten Alle Zutaten zusammen aufkochen und anschliefend in der Eismaschine erkalten lassen Algen mit lauwarmen Apfelsaft
ubergiefden und fiir ca. 20 min stehen lassen , wenn die Algen aufgegangen sind aus der Fliissigkeit nehmen und bis zum Anrichten kalt stellen Alle
Zutaten zusammen mixen und anschliefiend durch ein Sieb passieren Wasser zusammen mit Algenpulver aufkochen. 60 ml in 6 Halbkugeln einfrieren.
Restlicher Algensaft mit vegetarischer Gelatine aufkochen. Wenn die Halbkugeln durchgefroren sind durch die mit Gelatine versetzte Masse ziehen und
auskiihlen und auftauen lassen




