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,Partytime"

Vorspeise: Drei Kurze vorweg von Steffen Henssler

Zutaten fiir vier Personen

Kartoffel-Shooter:
150 g Zwiebeln
300 g Kartoffeln
8 Stangel Schnittlauch
125¢ Butter
1EL Salz
1EL Zucker
50 mi Portwein, weif3
50 ml WeiBwein
500 ml Gemisefond
250 g Sahne
4 Zweige Rosmarin
1EL Sonnenblumendl
Pfeffer
Gazpacho-Shooter:
500 g Tomaten
300¢g Salatgurke, unbehandelt
100 g Paprika, rot
100 g Paprika, gelb
1 Schote Chili, rot, klein
1 Zehe Knoblauch, klein
100 g Zwiebeln, rot
6 EL Balsamico
7 EL Olivendl
Pfeffer
Salz

Passionsfrucht-Shooter:

8 Passionsfriichte (Maracujas)
3 Orangen
1EL Puderzucker
3EL Créme fraiche
1 Blatt Friihlingsrollenteig (20 x 20 cm)
80 ml Sonnenblumendl
4 Jacobsmuscheln
1 Limette
0,5 Bund Schnittlauch
Pfeffer

Salz
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Zubereitung

Kartoffel-Shooter:

Die Zwiebeln schédlen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schadlen und in etwa zwei Zentimeter groBe Wiirfel
schneiden, vier davon in ein Schalchen Wasser legen und abgedeckt beiseite stellen. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffel- und Zwiebelwiirfel darin drei bis vier
Minuten andlnsten. Salz und Zucker dazugeben, alles gut umriihren. Mit Portwein und WeiBwein abldschen,
mit dem Gemiuisefond auffiillen und zugedeckt 20 bis 25 Minuten bei mittlerer Hitze weich garen. Die Sahne
zur Suppe geben, alles noch einmal aufkochen und vom Herd nehmen. Mit dem Stabmixer plrieren, durch
ein feines Sieb streichen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf kleine Glaser verteilen. Die
vier Kartoffelwirfel griindlich trocken tupfen. Die Rosmarinzweige am Stiel mit dem Messer anspitzen und je
einen Kartoffelwiirfel aufspieBen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die KartoffelspieBe etwa drei bis vier
Minuten von allen Seiten anbraten. Die Shooter mit Schnittlauchrélichen bestreuen und mit den
KartoffelspieBen servieren.

Gazpacho-Shooter:

Tomaten, Gurke und Paprikaschoten waschen, entkernen, Stielansatze entfernen und in Stiicke schneiden.
Die Chilischote waschen, langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe
schalen und fein wirfeln. Die Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden. Je ein Stiick Zwiebel, ein Stilick
gelbe und ein Stiick rote Paprikaschote auf einen Zahnstocher stecken. Das gesamte restliche Gemiise mit
dem Stabmixer fein piirieren. Den Balsamico und sechs Essloffel Olivendl dazugeben und kurz untermixen.
Das Gemiisepiiree durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die fertige
Gazpacho mindestens 30 Minuten kalt stellen. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
GemisespieBchen darin zwei bis drei Minuten anbraten. Die Gazpacho mit den GemisespieBen servieren.

Passionsfrucht-Shooter:

Die Passionsfriichte halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Teeldffel herauslosen. Das Fruchtfleisch und
den Orangensaft mit dem Stabmixer plrieren. Das Fruchtpiiree durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Mit
dem Puderzucker und der Créme fraiche verrihren. Den Shooter auf vier Glaser verteilen. Den
Frihlingsrollenteig vierteln. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Friihlingsrollenblatter darin
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Jakobsmuscheln trocken tupfen, sehr fein hacken und mit Salz, Pfeffer und dem Limettensaft wurzen.

Den Schnittlauch in feine Roélichen schneiden und untermischen. Das Jakobsmuscheltatar auf die
gebackenen Friihlingsrollenblatter geben und zusammen mit dem Passionsfrucht-Shooter servieren.

Idee: Steffen Henssler
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2Zwischengang: Gebackene Safranarancini mit Asti Spumante
von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen

1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
3EL Butter
200 g Risotto-Reis
1g Safranfaden
50 mi Asti
800 ml Gefllgelbriihe
50¢ Parmesan
50¢g Scamorza (gerducherter Mozzarella)
2 Eier
60 g Mie de pain
11 Pflanzendl zum Frittieren
20 Lorbeerblatter
20 Muffin- oder Pralinenkapseln
Mehl
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Die Schalotte und die Knoblauchzehe schélen. Beides in feine Wiirfel schneiden. Einen Essléffel Butter in eine
Kasserole geben, aufschdumen lassen und die Schalotten-Knoblauchwiirfel darin glasig anschwitzen. Die
Safranfaden und den Reis dazugeben und alles mit WeiBwein abléschen und etwas einkochen lassen. Das
Risotto mit heiBer Gefliigelbriihe angieBen, einmal umriihren und weiter kdcheln lassen. Diesen Vorgang so
lange wiederholen, bis das Risotto ,al dente" gegart ist. Das Risotto vom Herd nehmen und mit der
restlichen Butter, dem geriebenen Parmesan und Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf ein Blech
streichen und auskihlen lassen.

Den Scamorza in circa einen Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. Die Eier aufschlagen und mit einem
Schneebesen verriihren. Das Risotto mit den Handen zu gleichmaBigen Ballchen formen, einen Wirfel
Scamorza in die Mitte geben. Zum Panieren die Risottoballchen zuerst in Mehl, dann in der Eiermischung und
am Schluss in dem geriebenen Toastbrot walzen. Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Arancini
darin bei circa 160 Grad circa drei bis vier Minuten knusprig ausbacken. Die ausgebackenen Arrancini auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit jeweils einem Lorbeerblatt garnieren und in Pralinenkapseln
servieren. Dazu passt ein Glas Asti Spumante.

Idee: Cornelia Poletto
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1. Hauptgang: Lutscher von der Ochsenbrust mit saurer Wurzelgemiise-Lasagne
von Stefan Marquard

Zutaten fiir vier Personen

600 g Wurzelgemiise
1 Lorbeerblatt
2-4 Wacholderbeeren
1TL Vadouvan
1kg Ochsenbrust, perfekt auf den Punkt gekocht
4 cl Essig
1TL Senf
2 Bund Schnittlauch
150 g Créme fraiche
1 Zitrone
20 SchaschlikspieBe
100 g Meerrettich, frisch
4 EL Cornflakes
Pfefferkorner
Piment
Petersilienstiele
Fenchelsamen
Liebsttckel
Rapsol
Pfeffer
Zucker
Salz

Zubereitung

Das Wurzelgemiise schalen. Das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren, ein paar Pfefferkdrner, Piment,
Petersilienstiele, Vadouvan, Fenchelsamen, etwas Salz und den Liebstéckel kurz aufkochen. Die Ochsenbrust
salzen, pfeffern und zuckern, von allen Seiten goldgelb anbraten und in den Fond geben. In diesem Fond
circa zwei bis zweieinhalb Stunden garen.

Aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker, einem Schopfer der Briihe und Rapsol eine SalatsoBe herstellen und
das Wurzelgemiise darin marinieren. Die Nudelplatten (kann man auch selber machen) circa eine Minute in
Salzwasser kochen, etwas Wurzelgemiise darauf setzen, oben zusammenhalten und mit etwas kurz
blanchiertem Schnittlauch oben zusammenbinden.

Créme fraiche mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Etwas Zitronensaft und den geschnittenen
Schnittlauch dazugeben. Die Ochsenbrust in 30 mundgerechte Stlickchen schneiden und auf
SchaschlikspieBe aufspieBen. Zum Verzehr taucht man die Ochsenbrust zuerst in Créme fraiche und
anschlieBend in den geraspelten Meerrettich, Schnittlauch und Cornflakes.

Idee: Stefan Marquard



2. Hauptgang: Orientalische Lammballchen und Hahnchenbrust
von Alfons Schuhbeck
Zutaten fiir vier Personen
Lammballchen:
0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt
1 Zwiebel, weif3, groB
100 ml Gemdusebrihe
80g Toastbrot
2 Eier
1-2TL Dijonsenf
1 Zehe Knoblauch, groB
05TL Ingwer, frisch gerieben
0,25 TL Kreuzkimmel, gerieben
250 g Lammhackfleisch
250 g Kalbshackfleisch
3EL Petersilie, frisch geschnitten
Ol zum Braten
Muskatnuss

Chilipulver, mild
Pfeffer aus der Mihle, schwarz

Salz
Joghurt:
0,5 Zitrone, unbehandelt
200 g Joghurt, griechisch
2 EL Sahne
1EL Minzeblattchen, fein geschnitten
1EL Pistazien, fein gehackt
Chilisalz, mild
Okraschoten,
200 g Okraschoten, klein
1EL Olivendl
Salz
Tamarindensof3e:
0,5 Limette, unbehandelt
1EL Speisestdrke, ca. 15 g
375 ml Wasser
1 Schote Chili, rot, mittelscharf
50g Zucker
1TL Salz
3EL WeiBweinessig
1TL Tomatenmark
0,5 Zehe Knoblauch
0,5TL Ingwer, fein gehackt
1TL Tamarindenpaste, aus dem Glas
4 EL SojasoBe, hell
1TL Korianderblatter, klein gehackt
Héhnchenbrust:

4 Hahnchenbriiste, ohne Haut
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1EL ol

Chilisalz, mild
Spargel:
0,5 Bund Spargel, griin

Zubereitung

Lammballchen:

Etwa eine Messerspitze Schale der Orange und Zitrone abreiben. Die Zwiebel schédlen und in kleine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne in der Briihe weich kdcheln, bis die gesamte Flissigkeit verkocht ist. Das
Toastbrot in kleine Wirfel schneiden und mit der Milch vermischen. Die Eier mit Senf, Orangen- und
Zitronenabrieb, der fein geriebenen Knoblauchzehe, Ingwer und Gewiirzen mit einem Stabmixer durchmixen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lammbhackfleisch mit Kalbshackfleisch, Zwiebeln, eingeweichtem Brot, Eiern und Petersilie in eine
Schiissel geben und zu einer gleichmaBigen Masse verarbeiten. Ein kleines Probepflanzerl braten und
gegebenenfalls noch etwas nachwirzen. Mit befeuchteten Handen kleine Ballchen formen und in einer
Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze braten.

Joghurt:
Etwa einen Teeldffel Schale der Zitrone abreiben. Den Joghurt mit der Sahne glatt rihren. Den
Zitronenabrieb mit der Minze und den Pistazien hinein riihren und mit Chilisalz wiirzen.

Okraschoten: )
Die Okraschoten waschen, trocken tupfen und in einer groBen Pfanne im Ol rundherum hei anbraten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Anrichten.
Den Joghurt in warmen Schalchen verteilen, die Ballchen darauf anrichten und mit den Okraschoten
garnieren. Diese dazu gegebenenfalls halbieren oder dritteln.

Tamarindensole:

Etwa einen Teeldffel Schale der Limette abreiben. Das Starkemehl mit etwas kaltem Wasser glatt riihren. die
Chilischote entstrunken, langs halbieren, entkernen, den Samenstrang ebenfalls entfernen und in kleine
Wirfel schneiden. Das (librige Wasser mit Chili, Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, klein gehacktem
Knoblauch und Ingwer aufkochen lassen. Die Stdrkemehlmischung hinein riihren und unter Rihren knapp
zwei Minuten leise kdcheln lassen. Mit einem Stabmixer kraftig durchmixen. Tamarindenpaste, SojasoBe,
Limettenabrieb und Koriandergriin hinein riihren. Die SoBe sollte einige Stunden kalt gestellt werden, damit
sie gut durchzieht.

Héahnchenbrust:

Die Hahnchenbrust in zwei Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze in wenig
Ol rundherum anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne einige Minuten
durchziehen lassen. Mit Chilisalz wiirzen.

Spargel:

Den Spargel im unteren Drittel schédlen, die holzigen Enden entfernen. In Salzwasser bissfest kochen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Schrag in drei bis vier Zentimeter lange Stlicke schneiden, in Briihe
erhitzen, die Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Anrichten.
Die Hahnchenbrustwiirfel in Schalchen fiillen, je etwas SoBe darauf traufeln und mit dem Spargel garnieren.
Idee: Alfons Schuhbeck
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Dessert: Schokoladenparty von Tim Mélzer

Zutaten fiir vier Personen

Miirbeteig.

275¢ Mehl

150 g Butter, kalt

100 g Zucker

1 Ei

29 Salz
Schokoladenmus:

180 g EiweiB

60 g Zucker

240 g Eigelb

60 g Butter, fllissig

250 g Kuvertire, dunkel
Schnellstes Eis der Welt:

200 g Milch, mind. 3,5 %
100 g Zucker

300¢g Sahne, mind. 33 %

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Miirbeteig.

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine kleine Mulde bilden. Butterwiirfel, Zucker, das Ei und Salz in die
Mulde geben und alles sehr rasch verkneten. AnschlieBend in Klarsichtfolie packen und im Kiihlschrank
lagern. Zur weiteren Verarbeitung eine glatte Flache mit etwas Mehl bestduben und den Teig in circa einen
halben Zentimeter Starke ausrollen. Mit einem Ausstechen die gewiinschte Form ausstechen und danach im
vorgeheizten Backofen auf Backpapier goldbraun ausbacken. Die Reste auch mitbacken und spater
zerrieben, als ,Einlage™ fir das Eis verwenden.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Schokoladenmus:

Das EiweiB aufschlagen und wenn es cremig ist den Zucker vorsichtig einrieseln lassen und den Schnee steif
schlagen. Das Eigelb sehr gut aufschlagen. Die Butter und Kuvertiire zusammen schmelzen. Das lauwarme
Butter-Kuvertiiregemisch vorsichtig unter das Eigelb geben und gut verriihren. Zum Schluss das geschlagene
EiweiB vorsichtig unterheben. Am besten gelingt dies mit den bloBen Handen. Jetzt kann man das Mus
entweder in Glaser abfiillen und bei Raumtemperatur schon auf den ,Partytisch" stellen oder man nimmt die
ausgestochenen Mirbeteigbdden, legt sie in eine feuerfeste Form und fiillt das Mus nach Belieben oben auf.
Danach gibt man das Ganze fir circa acht bis neun Minuten in den vor geheizten Backofen. Das warme Mus
darf nach dem Backen ruhig ein wenig fllissig in der Mitte sein.

Schnellstes Eis der Welt:

Milch und Zucker sehr kalt und so lange miteinander verriihren, bis sich der Zucker komplett aufgeldst hat.
Danach die Milch-Zucker-Masse in die eiskalte Sahne mixen und in einer Eismaschine frieren. Wer will, kann
kurz vor dem Herausnehmen der Eismasse die Mirbeteigbrisel dazu geben.

Idee: Tim Malzer



