| Kerners Kéche - Menii am 29.04.2017 |
mit Nelson Miiller, Maria GroB3, Johann Lafer, Ludwig Heer

Fur den Apfel-Radieschen-Sud:
3 saftige, suRsaure Apfel

50 g Radieschenblatter

250 ml Apfelsaft

150 ml Mineralwasser

2 EL Limettensatft

4cl Gin

Puderzucker zum Sif3en

Fur die Forelle:

8 portionierte Forellenstiicke (etwa
2x5cm)

Salz

Pfeffer

Limette

Fir das Forellentatar:
400 g Forellenfilet
Zitronen-Olivenol

Fleur de Sel
Zitronen-Pfeffer

1% Bund Schnittlauch
etwas Dill

1 Limette

Senf

Fur die Brotchips:

100 — 150 g geklarte Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

3 mm dicke Brotscheiben, mit der
Aufschnittmaschine geschnitten
(Sauerteigbrot bevorzugt)

1 Knoblauchzehe

Salz

Fur die Miso-Mayo
3 Eigelb
200 ml Ol

Vorspeise: Nelson Miiller

Zweierlei von der Forelle mit Apfel-Radieschen-Sud
und Brotchips

Zutaten fiir vier Personen

Die Apfel vierteln, entkernen und mit Schale in kleine Stiicke schneiden.

Die Radieschenblatter ohne Stiel ebenfalls klein schneiden. Nun die
Apfelsticke und die Radieschenblatter in einen Standmixer geben.
Apfelsaft und Mineralwasser dazu giel3en und alles moglichst fein purieren.
Alternativ in einem hohen Ruhrbecher mit dem Stabmixer plrieren. Dann
den Limettensaft dazugeben und alles nochmals durchmixen. Den Sud je
nach SiiRe der Apfel und Geschmack mit Puderzucker nachsiiRen, Gin
hinzugeben.

Den portionierten Fisch auf ein eingedltes Backblech legen und wiirzen.
Bei 80 Grad fur etwa 15 Minuten in den Ofen schieben.

Das Forellenfilet in feine Wurfel und den Schnittlauch in feine Ringe
schneiden (je nach Belieben kann man anstatt des Schnittlauchs eine
Schalotte fein wirfeln und mit dem Fisch mischen). Den Fisch und den
Schnittlauch mischen und mit Zitronen-Olivenél, Fleur de Sel, Zitronen-
Pfeffer und Senf wirzen. Nach Belieben Dill fein hacken und mit etwas
Limettensaft zu dem Tatar geben.

Brot rund ausstechen, oder alternativ in Stifte oder Wurfel schneiden.
Butter erhitzen und die Krauter, Knoblauch und die ausgestochenen
Brotscheiben zugeben. Das Brot goldbraun frittieren und auf einer
Kuchenrolle abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Alternativ die Brotscheiben im Ofen kross ausbacken und anschlieRend
wirzen. Fir dieses Rezept kann man gerne auch andere Ole (z.B.
Limettendl, Oliven6l, Traubenkerndl) oder andere Brote (z.B.
Anisbaguette, Tomatenbaguette) verwenden.

Eigelb, Ol, Salz, Cayennepfeffer, Senf, Miso-Paste, Mayonnaise und
Zitronensaft in einen schmalen Messbecher oder ahnliches Gefal? geben.
Mit dem Stabmixer die Masse zu einer Mayonnaise aufschlagen.



Salz

Cayennepfeffer

1 EL Dijon Senf

1 EL Zitronensaft

2 EL Mayonnaise

% TL Miso-Paste
Etwas Kaviar

1 Einwegspritzbeutel

Am Ende noch einmal durchmixen, dass die Mayonnaise zu einer matten
homogenen Masse wird. Nachschmecken und in einen Spritzbeutel fullen.

Das Forellentatar zu Nocken formen und zusammen mit der Forelle aus
dem Ofen auf dem Teller anrichten und mit Kaviar dekorieren. Die
Brotchips und Radieschenscheiben darauf drapieren. Etwas Miso-Mayo auf
den Teller geben und den Apfel-Radieschen-Sud dazugeben.



Fir das Landei:
4 Eier

Salz
Essigessenz

Fir den Couscous:

Ca. 200 g Couscous

Ca. 500 ml Rote-Bete-Saft
150 g Zuckerschoten

1 Apfel in Wirfeln

Etwa 1-2 TL Chia Samen
Olivendl

Salz

Muskat

Ingwer, gerieben
Knoblauch

Cayenne

Zitronenabrieb

Fir den Sauerrahm:
200 g Sauerrahm

1 TL Kurkuma

1 Zitrone

Salz

Cayenne

Zucker

Brunnenkresse
Essig

Zucker

1-2 EL Chia Samen

Zwischengang: Maria GroB3

Landei mit Brunnenkresse und Couscous

Zutaten fir vier Personen

Zwei Liter Wasser zum Kochen bringen und 3-4 Loéffel Essigessenz
dazugeben. In das sprudelnde Essigwasser die Eier (ohne Schale)
hineingleiten lassen. Einige Zeit stocken lassen. Je nach Wunsch kirzer
oder langer. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, herausnehmen
und in ein vorbereitetes Wasserbecken geben. (Schissel mit Wasser und
Salz). Darin die Eier bis zum Anrichten lagern.

Den Rote-Bete-Saft mit Salz, geriebenem Ingwer, kleingeschnittenem
Knoblauch, Cayenne, Zitronenabrieb und Muskat wirzen. Aufkochen
lassen und von der Flamme nehmen. Den Couscous und etwas Olivendl
hineingeben und umriihren. Das Ganze ziehen lassen. AnschlieBend die
Apfelstuckchen, Chia Samen und die kleingeschnitten Zuckerschoten
dazugeben.

Eventuell noch einmal abschmecken.

Die Zitrone auspressen und die Schale abreiben. Den Sauerrahm mit dem
Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb und den Gewilrzen vermengen.

Einen guten Schuss Essig in einer Pfanne mit etwas Zucker reduzieren
lassen, die Chia Samen dazugeben und einkochen lassen.

Fir die Deko etwas Brunnenkresse mit Ol anmachen.

Zum Anrichten einen feinen Streifen Balsamico tUber den Teller ziehen. Den
Couscous auf dem Teller anrichten und das Ei darauf drapieren. Die Chia-
Samen-Reduktion darauf geben und das Ganze mit der Brunnenkresse
garnieren.



Fir die Lammfilets:

2 Zweige Rosmarin
2 EL Pankobrésel
8 parierte Filets

2 EL gutes Olivendl
2 Thymianzweige
Salz, Pfeffer

1 EL Senf

Fir das Gemuse:

4 kleine rote Zwiebeln

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

10 EL gutes Olivendl

Salz

Honig

Pfeffer

6 Mini Zucchini

6 Mini Auberginen

20 blanchierte, griine Bohnen
Je 3 Thymian-, Rosmarinzweige
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
4 EL weilRer Balsamicoessig

Fir die Barlauchmarinade:
100 g Bérlauch

2 Schalotten

60 g Butter

100 ml WeilRwein

200 ml Gefliigelfond

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Fur die Kartoffeln:

2-3 Kartoffeln pro Person
Honig

Thymian

Hauptspeise: Johann Lafer

Rosa gebratene Lammfilets mit gegrilltem Gemiise
und Barlauchmarinade

Zutaten fiur vier Personen

Von einem Rosmarinzweig die Blattchen abzupfen und klein hacken. Die
Lammfilets in Olivendl anbraten und je nach Geschmack die
Thymianzweige dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarin
wiurzen.

Die Filets mit Senf bestreichen und die Pankobrdsel darauf streuen.
AnschlieBend die Filets unter dem Grill gratinieren und dabei langsam
garziehen lassen.

Die Paprika in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten braunen.
AnschlieBend hauten und in etwa 3 Stiicke teilen.

Rote Zwiebeln schalen und halbieren. Mit Olivendl, etwas Salz, Honig und
Chili in einer Pfanne andunsten.

Die Zucchini und die Auberginen der Lange nach halbieren. Ebenfalls in
der Grillpfanne braten. Die Paprika und die Bohnen mit Krautern
portionsweise in einer Grillpfanne mit Olivendl braten. Mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch wiirzen. Das Gemise mit Olivendl und Essig in einer Schissel
marinieren.

Die Schalotten schalen, wirfeln und in 20 g Butter andinsten. Mit
Weillwein abldéschen und den Fond angieen. Die Flissigkeit nun
einkochen lassen und die restliche Butter einriihren. Die SofRRe mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Barlauch fein hacken und
dazugeben.

Alternativ kann auch eine leichte Vinaigrette aus Bérlauch, Schalotten,
etwas Knoblauch, Olivendl und Balsamicoessig angerihrt und
anschlieend Uber das Gemiise und die Lammfilets gegeben werden.

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen. AnschlieRend in einer Pfanne mit
Honig und Thymian durchschwenken.

Auf einer groRen Platte ein Salatbett anrichten. Das Gemiise mit der
Barlauchmarinade und den Lammfilets darauf anrichten.




Fur die Dampfnudeln:
%% Wiirfel Hefe
100 ml Milch
250 g Mehl

2 Eigelb

30 g Butter

1 Prise Salz
10 g Zucker
40 g Nougat
50 g Butter

20 g Zucker

Fiar die SolRe:
250ml Sahne

1 Eigelb

10 g Zucker

25 g Honig

2 g Speisestérke
20 g Chai Tee
20 ml Rum
Nelke

Fur die Garnitur:

400 g Erdbeeren
Orangenlikor

Zucker

8 Bonbons ohne Fllung
Zimtzucker

Honigkresse oder Minze

Dessert Ludwig Heer

Gefiillte Dampfnudeln mit Chaiso8e und Erdbeeren

Zutaten fir vier Personen

40 ml Milch, 40 g Mehl und die Hefe zu einem Vorteig verriihren und
gehen lassen. Restliche Milch, restliches Mehl, weiche Butter, Eigelb,
Salz und Zucker zugeben, verkneten und nochmals gehen lassen.

Den Nougat in 4 Stiicke schneiden. Den Teig zu vier Kugeln formen, in
jede Kugel einen Nougat Wirfel einarbeiten. Die Kugeln im Dampfer oder
in leicht gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen (nicht
kochen).

Alle Zutaten in einem Topf vermengen und unter standigem Rihren mit
einem Schneebesen kurz aufkochen. 5 Minuten ziehen lassen und durch
ein feines Sieb passieren.

Die Erdbeeren vierteln und mit Zucker und Orangenlikdr abschmecken.

Die Bonbons auf einer Silikonmatte in der Mikrowelle schmelzen, oder in
einem Topf schmelzen und anschlieend auf die Silikonmatte geben.
GleichmaRig abkihlen lassen, spiralformig um einen Wetzstahl wickeln
und vorsichtig abziehen.

Die Dampfnudel in einer Pfanne mit etwas Butter, Zimt und Zucker
anbraten, bzw. karamellisieren lassen und mittig in einem tiefen Teller
anrichten. Mit der Sol3e UbergieBen und mit Zimtzucker bestreuen. Die
Erdbeeren kreisformig um die Dampfnudel anrichten. Alles mit
Honigkresse und einer Zuckerspirale garnieren.



Fur die Rumtruffel (fir ca. 100
Stiick):
200 g Butter

1 Vanilleschote

120 g Sahne

50 g Zucker

200 g Vollmilchkuvertire
160 g Bitterkuverttre

70 ml Rum

400 g Kuvertlre
150 g Kakao Pulver

Die Butter schaumig schlagen.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Vanillemark
auskratzen. Vanillemark und Schote zusammen mit Sahne und Zucker
aufkochen und das Ganze durch ein Sieb passieren. Kuvertire fein
hacken, zusammen mit dem Rum zugeben und glattrihren.

Die Schokoladenmasse mit einem Schneebesen mit der Buttermasse
verrUhren.

Diese Fillung in einen Spritzbeutel mit Lochtille 10 geben und 100
kleine Haufchen auf ein Backpapier dressieren.

Alternativ die Masse in einen Hohlkérper (Pralinenform) spritzen und die
Kuvertiire dariiber geben. Uberschiissige Kuvertiire mit einem langen
Messer abschaben und anschlieRend kuhlen.

Nach ca. einer Stunde bei Raumtemperatur oder 10 Minuten im
Kihlschrank diese Haufchen zu Kugeln rollen.

400 g Kuvertlre auf 32 Grad temperieren. Die Kugeln erst in Kuvertire
tauchen, dann in Kakao walzen.




