| Kerners Kéche - Menii am 21.10.2017 ,Herbstliche Geniisse* |
Mit Alexander Herrmann, Nelson Miiller, Ludwig Heer, Maria GroB8

Fur den Spitzkohlsalat:

1 junger, griiner Spitzkohl,
mittelgrof3

1 Bund Schnittlauch

150 g Cashewkerne, ungesalzen
200 ml Rapskerndl

100 ml Weilweinessig

Salz

Zucker

Pfeffer

Fur die gebratene Blutwurst:
400 g Blutwurst

% Bund Thymian

3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Fir den Sauerrahm:

250 ml Sauerrahm, stichfest (oder
Creme fraiche)

2 Zitronen

4 EL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Vorspeise: Alexander Herrmann

Gekneteter Spitzkohlsalat mit gebratener Blutwurst
und Sauerrahm

Zutaten fiir 4 Personen

Die duReren Blatter vom Spitzkohl entfernen, diesen vierteln, den Strunk
rauschneiden und in moglichst feine Streifen schneiden. Mit einer Prise
Salz und Zucker vermengen und im Anschluss kraftig mit den Handen
kneten.

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad Umluft fir 10-12 Minuten hellbraun résten, herausnehmen und grob
zerstoRRen.

Den Schnittlauch fein schneiden.

Den gekneteten Kohl mit Schnittlauch, Rapsdl und Weildweinessig
vermengen, ggf. mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und kurz
ziehen lassen. Zuletzt die gerésteten Cashewkerne unterheben.

Thymianblattchen von den Zweigen zupfen. Die Blutwurst in ca. 1 cm dicke
Tranchen schneiden, in Mehl wenden und in einer groRen Pfanne mit
heiRem Butterschmalz von beiden Seiten knusprig ausbraten. Die Butter
und die Thymianblattchen  dazugeben, aufschdumen lassen,
herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Sauerrahm mit scharfem Senf, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und
Pfeffer verriihren und abschmecken.

Den Spitzkohlsalat auf den Tellern anrichten und die Blutwurst darauf
legen. Den Sauerrahm nach Belieben auf die Teller geben und die restliche
Butter aus der Pfanne tber den Salat traufeln.
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Fir das Sukartoffelpuree:

2—-3 SuRkartoffeln

100 g Butter

2 EL Sweet Chili Sauce

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Fir die Zitrusfrichte:
1 rosa Grapefruit

1 Orange

Etwas Zucker

Fiar die Jakobsmuscheln:
8 Jakobsmuscheln

1 EL Olivendl

Fleur de Sel

frisch gemahlener Pfeffer

Fur das Mandarinengelee:
250 ml Mandarinensaft

2,5 g Agar-Agar

0,5 Blatt Gelatine

Fiar den Curryschaum:
100 g Weiles vom Lauch
100 g weil3e Champignons
100 g weilRe Zwiebeln
100 g Fenchel

100 g Knollensellerie

50 ml Pernod

50 ml Wermut

50 ml WeiRwein

200 ml Sahne

200 ml Fond

Gelbe Curry Paste

50 ml Champagner

Salz, Pfeffer, Olivendl
100 g Butter

Zwischengang: Nelson Miiller

Jakobsmuschel | SiiBkartoffel | Zitrusfriichte |
Curryschaum

Zutaten fiir 4 Personen

Fur das Piree den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Am besten
die SuRkartoffeln mit einem spitzen Messer mehrmals einstechen und auf
einem Backblech im Ofen je nach GroRe 45-50 Minuten garen. Alternativ
kénnen sie auch gekocht werden.

Anschlieend die weichen SiuRkartoffeln aus dem Ofen nehmen und noch
heil3 die Schale abziehen. Die Knollen in Stiicke schneiden und mit Butter
und Sweet Chili Sauce mit dem Stabmixer fein plrieren. Mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die Grapefruit und die Orange filetieren. Dazu die Schale mit einem Messer
grof3zligig ablésen, sodass auch der weil3e Rand entfernt ist. Mit einem
scharfen Messer die Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Fruchtsaft
auffangen. In einer Pfanne Zucker mit etwas von dem Saft der Frichte
erhitzen. Die Zitrusfilets darin karamellisieren.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Eine Grillpfanne mit
Olivendl einstreichen, erhitzen und die Muscheln darin von beiden Seiten
bei mittlerer bis starker Hitze je 1 Minute grillen. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wirzen.

Den Saft und das Agar-Agar zusammen in einen Topf geben, aufkochen
und einmal richtig durchkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die
eingeweichte Gelatine hinzugeben und ordentlich verriihren. Den heil3en
Fond auf ein Blech in der gewiinschten Hohe ausgieRen und erkalten
lassen. Mit einem Ausstecher die gewiinschte Form ausstechen.

Das Gemuse putzen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Mit
WeilRwein, Wermut und Pernod abldschen und die Flussigkeit komplett
einkochen.

AnschlieRend den Fond und die Sahne dazugeben, etwas kdcheln lassen,
alles zusammen zuerst pirieren und anschlieRend passieren.

Mit der gelben Curry Paste, Salz und Pfeffer abschmecken, die Butter
untermontieren und mit dem Champagner final parfimieren.

Nun alles dekorativ auf einem Teller anrichten.



Fur den Tafelspitz:

600 g Kalbstafelspitz

Keimol

Salz, Pfeffer,

je ein Zweig Thymian, Rosmarin
4 Zehen Knoblauch

Fur die roten Zwiebeln:

100 g rohe, ungeschalte
Steckzwiebeln (Perlzwiebeln)
40 ml Rote-Bete-Saft

20 ml Olivendl

10 ml Himbeeressig

Fir das Rote-Bete-Gelee:

200 ml Rote-Bete-Saft
20 ml Himbeeressig

2 g Gellan

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 Zehen Knoblauch

Fir das Kartoffelsalatpuree:
400 g mehligkochende Kartoffeln
4 Schalotten

200 ml Geflugelbrihe

30 ml Olivendl

30 ml Keimol

60 ml Altmeister Essig

15 g Senf

1 Schale Erbsenkresse
20 g frischer Meerrettich (ganz)

Hauptspeise: Ludwig Heer

Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit roten Zwiebeln,
Rote-Bete-Gelee und Kartoffelsalatpiiree

Zutaten fiir 4 Personen

Den Tafelspitz mit Salz und Pfeffer wirzen und zusammen mit je einem
Thymian- und einem Rosmarinzweig, und 4 ungeschalten Knoblauchzehen
in etwas Ol von allen Seiten anbraten.

Bei 100 Grad Umluft im Backofen auf einer Kerntemperatur von 57 Grad
garen.

Vor dem Servieren ca. 5 Minuten ruhen lassen und in feine Scheiben
tranchieren.

Die Zwiebeln mit Schale in einer Pfanne anrosten.

AnschlieBend die heiRen Perlzwiebeln aus der Schale dricken und mit
Salz, Pfeffer, Rote-Bete-Saft, Olivendl und Himbeeressig marinieren.

Rote-Bete-Saft mit Himbeeressig vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gellan einruihren, je einen Thymian- und Rosmarinzweig und 2 ungeschélte
Knoblauchzehen zugeben, aufkochen, 10 Sekunden kochen lassen und
durch ein Sieb passieren.

Die Flissigkeit zuigig in einen Fillini-Maker fiillen und auskuhlen lassen.
Wer keine entsprechende Form zur Hand hat, kann die Flissigkeit einfach
in ein flaches GefalR (Blech oder Teller) fillen und das Gelee nach dem
Auskihlen ausstechen oder in Form schneiden.

Die Kartoffeln kochen, schélen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Schalotten schélen und in sehr feine Wirfel schneiden.

Briihe aufkochen, Kartoffelmasse, Schalottenwiirfel, beide Ole, Essig und
Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gelee aus dem Fillini-Maker schieben und in ca. 2 cm breite Ringe
schneiden und das Kartoffelsalatpliree mit Hilfe einer Spritztite in die
Ringe fullen. Das Fleisch und die Perlzwiebeln dekorativ auf dem Teller
verteilen und mit der Kresse garnieren. Zum Schluss frischen Meerrettich
dartiber reiben.




Fur die Buchteln:
250 ml Milch

%% Hefewdrfel

100 g Butter

500 g Mehl

100 g Zucker

50 g Puderzucker
1TL Salz

Butter und Zucker fur die Formen

Fir den Sauerrahm:
150 g Sauerrahm

40 g Zucker

14 Vanilleschote

Fir die Vanillebutter:
Etwas Zucker

Dunkle Schokolade
eingeweckte Holunderbeeren
ggf. Vanilleeis

Dessert: Maria Grof3

Buchteln mit eingeweckten Holunderbeeren

Zutaten fiir ca. 8 Portionen

Die Milch mit der Hefe vermischen und etwa die Halfte der Butter, den
Zucker, das Salz und den Puderzucker dazugeben. Das Ganze zu einer
homogenen Masse anrihren. Anschlieend das Mehl einstreuen, um einen
Hefeteig zu bekommen. Den Teig an einem warmen Ort gehen lassen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen und in eine gefettete und gezuckerte
Springform legen. Es koénnen auch kleine Glaschen gebuttert und
gezuckert werden.

Im Ofen bei etwa 35 Grad vorgaren, bis sich der Teig etwa verdoppelt hat.
Anschlieend bei 180 Grad fur etwa 15 Minuten backen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Etwas von dem
Mark aufbewahren. Den Rest des Vanillemarks mit dem Sauerrahm und
dem Zucker anriihren.

Den Rest der Butter zergehen lassen und mit etwas Zucker und dem
restlichen Vanillemark wirzen.

Schokolade Uiber einem Wasserbad schmelzen lassen.

Den Teller mit der Schokolade (mit Hilfe einer Tiille) verzieren. Etwas von
dem Sauerrahm auf den Teller geben und eine Buchtel darauf setzen.
Etwas Vanillebutter danebentraufeln und die eingeweckten Holunderbeeren
neben die Buchtel geben.

Wer mag, kann zu den Buchteln Vanilleeis servieren.
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Fir die Jakobsmuscheln:
8 Jakobsmuscheln
ol

Fur die Blutwurst:
1 Blutwurst

Mehl

ol

6 Champignons

Fur die Vinaigrette:
Olivendl

1 Zitrone

Salz und Pfeffer

etwa 3 EL Cashewkerne
etwas Fenchelgriin

Extragang: Alexander Herrmann und Nelson Miiller

Jakobsmuscheln mit Blutwurst nach Nelson Miiller
und Alexander Herrmann

Zutaten fiir 4 Personen

Die Jakobsmuscheln in wenig Ol von beiden Seiten anbraten.

Die Blutwurst in Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Blutwurstscheiben darin kurz anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Champignons in feine Scheiben schneiden.

Etwas Olivendl mit dem Saft einer Zitrone zu einem Schaum pirieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Cashewkerne nach Geschmack in einer Pfanne anrésten, grob hacken.
Nun die Blutwurst und die Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten, die

Champignons hinzugeben und den Schaum und die Cashewkerne dariber
geben. Mit Fenchelgriin dekorieren.



