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Bewerbung um die Rangerhöhung zum Küchengroßmeister am 26.10.2018
Mein Motto 
Gutes Essen ist das Fundament allen Glücks, es ist Balsam für die Seele
	Vorspeise
	Dreierlei Paprikasüppchen

	
	mit was oben drauf 

	
	

	Zwischenspeise
	Dreierlei aus dem Wasser

	
	Lachstatar

	
	Jakobsmuschel avec ravioli fait maison

	
	Kabeljau  mit Le Gruyére Kruste und Pinienkerne

	
	

	Sorbett
	Sorbet

	
	

	Hauptspeise
	Dreierlei vom Rind

	
	Kalbstafelspitz an Kressesauce

	
	Bavette aux échalotes 

	
	Rinderschmorbraten  

	
	

	Dessert
	Dreierlei für Süßschnissen 

	
	Flüssiges Schokoladentörtchen

	
	Geeiste-Espresso-Mouse

	
	Latte-Macchiatto-Creme


Vorspeise    Dreierlei  Paprikasüppchen 
mit Crunchy Bacon, Scampi und Lammfrikadelle

Zutaten für 6 Personen

	8
	Stück
	Zwiebel, große

	1
	Knolle
	Knoblauch

	1000
	g
	Paprika, rot

	1000
	g
	Paprika gelb

	1000
	g
	Paprika, grün

	
	
	Olivenöl

	3,6
	l
	Gemüsebrühe

	200
	g
	Sahne  ( ev. mit Milch auffüllen ) 

	2
	Stück
	Kartoffel, mittelgroß für die gelbe Suppe

	
	
	Fürs Topping

	
	
	Basilikum

	
	
	Pinienkerne

	6
	Scheiben
	Frühstücksspeck

	6
	Stück
	Scampi

	120
	g
	Lammhack ( Köfte)

	200
	g
	Schafskäse


Die Zubereitung der Paprikasuppe erfolgt getrennt nach Farben.

Paprika, waschen, entkernen. In Viertel schneiden und einölen. Auf einem Backblech bei ca. 180° in den Ofen geben. Sobald die Haut Blasen schlägt die Paprika aus dem Ofen holen und vorsichtig enthäuten. Zwiebeln schälen und fein hacken. In je einem Topf Zwiebel glasig dünsten. 

Für die gelbe Suppe, Kartoffel schälen und klein würfeln. Gelbe Suppe: Kartoffeln zu den Zwiebeln geben mit anrösten.

Paprika klein schneiden und nach Farben getrennt hinzugeben.  Das Gemüse zu gleichen Teilen mit Gemüsebrühe ablöschen, ev. etwas nachsalzen. Knoblauch hinzufügen. Die Suppe 20 – 30 min bei geschlossenem Deckel köcheln lassen. Wenn alles weich gekocht ist Sahne zu gleichen einrühren – sollte zu viel Brühe im Topf sein, diese vorher abschöpfen - und mit dem Stabmixer fein pürieren. Ev. mit Gemüsebrühe auffüllen. Alle Suppen abschmecken, mit Salz und Pfeffer würzen.
Gelbe Suppe   -  mit Curry abschmecken                                                                                   

Scampi auf einen Spieß geben, salzen, pfeffern und mit Knoblauchöl in der Pfanne braten 
Rote Suppe     -  mit etwas Tomatenmark und Chili verfeinern, Schafskäsekrümmel oben draufgeben        
Lammfrikadellen auf den Spieß geben und  in der Pfanne braten 
Grüne Suppe   - Pinienkerne rösten, Basilikum hacken und oben auf die Suppe geben.  

Frühstückspeck auf einen Holzspieß geben und in der Pfanne knusprig braten 
Die Suppen in 3 Gläser füllen  -   das Topping auf die Gläser legen
Zwischengericht   Dreierlei aus dem Wasser
Lachstatar
Zutaten für 4 Personen

	300
	g
	Frisches Lachsfilet, ohne Haut und Gräten

	300
	g
	Räucherlachs

	3
	Stangen
	Frühlingszwiebeln

	1
	
	Knoblauchzehe

	1
	
	Limette, unbehandelt

	1
	TL
	Honig

	2
	EL
	Olivenöl

	150
	g
	Creme fraiche

	4
	TL
	Lachskaviar

	1
	Beet
	Gartenkresse

	
	
	Salz, weißer Pfeffer


Die beiden Lachssorten fein würfeln und in einer Schüssel kühl stellen. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schälen und fein würfeln.

Limette heiß abspülen und trocken reiben. Schale fein abreiben und den Saft auspressen.

Lachswürfel mit Honig, der Hälfte des Limettensafts, Limettenschale, Olivenöl, Frühlingszwiebeln und Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Crème fraîche mit dem restlichen Limettensaft verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Einen Metallring mit einem Durchmesser von 6-8 cm Durchmesser innen leicht einölen.

Je 1/4 des Tatars hineingeben, glatt streichen, mit einem Teil der Limettencreme bedecken, glatt streichen und den Ring abziehen. Auf diese Weise 3 weitere Tatarküchlein herstellen.

Zuletzt mit je 1 Teelöffel Lachskaviar und den Kresseblättern belegen.

Jakobsmuschel avec ravioli fait maison 

Zutaten für 4 Personen

	4
	
	Jakobsmuscheln

	1
	
	Schalotte

	1
	Glas
	Fisch- oder Hühnerfond

	200
	ml
	Creme double

	
	
	Estragon

	
	
	Weißwein

	
	
	Nudelteig

	
	
	etwas Butter und Butterschmalz

	
	
	Salz, Pfeffer, Zucker

	1
	
	Eigelb


Fein gewürfelte Zwiebel in heißem Fett glasig dünsten, Creme double zugeben und erhitzen, Estragon hacken, zufügen, mit Weißwein, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, Topf vom Herd nehmen. Soße mit Eigelb legieren.

Nudelteig aus 200 gr Mehl, 20 ml Olivenöl und 2 Eiern (M) herstellen. Mehl in eine Schüssel geben und in der Mitte eine Vertiefung herstellen, Eier und Olivenöl hineingeben. Zuerst mit der Gabel gut mischen. Anschließend auf die Arbeitsplatte geben und gut durchkneten bis eine gebundene Masse entsteht. Sollte der Teig zu klebrig sein etwas Mehl nachgeben. Teig zum Ruhen 30 min in den Kühlschrank.
Durch die Nudelmaschine geben, dünnste Stufe. Aus den Teigplatten mit einem Ring – 8 cm Durchmesser – runde Teigplatten ausstechen.

In Salzwasser kochen. Wenn sie aufsteigen sind sie fertig. Auf ein Küchentuch legen warm halten.

Jakobsmuschel in Butter beidseitig braun anbraten, müssen mittig glasig bleiben.

Jakobsmuschel in eine Schale geben und mit der Sauce übergießen. Mit der Teigplatte abdecken, diese mit Sauce beträufeln, mit etwas fein gehackten Petersilie dekorieren. 

Kabeljau mit Le Gruyére Kruste und Pinienkernen
Zutaten für 4 Personen
	50
	g
	Le Gruyére, gerieben

	4
	
	Kabeljaufilets

	2
	EL
	Pinienkerne

	1/2
	
	Saft einer Zitrone

	100
	ml
	Weißwein

	1
	
	Schalotte

	1/2
	Bund
	Petersilie

	1
	TL
	Curry

	1
	Prise
	Cayennepfeffer

	
	
	Pfeffer aus der Mühle


Den Käse, Pinienkerne, Zitronensaft, 2 EL Weißwein, Schlotten, fein gehackt, Petersilie, fein gehackt, Curry, Cayenne- und Pfeffer in einer Schüssel zu einem kompakten `Teig verarbeiten.
Fischfilets in gefettete ofenfeste Form legen, Masse darauf verteilen und gut andrücken.

Restlichen Wein oder Fischfond in die Form gießen.

Ca. 10 Min im vorgeheizten Ofen bei 180° dünsten. Am Ende der Garzeit kurz den Grill zuschalten.

Auf einem Spinatbett garnieren.

Spinatbett
Frischen Spinat säubern und waschen. In einer Pfanne Schalotte, fein gehackt, glasig braten. Spinat gut abtrocken und in die Pfanne geben, zusammenfallen lassen. Mit Salz und etwas Djah Oftadeh vorsichtig würzen. Gut umrühren und auf dem Teller als Bett anrichten.
Hauptgericht   Dreierlei vom Rindfleisch
Tafelspitz an Kressesauce
Zutaten für 4 Personen 
	
	
	Tafelspitz

	2
	EL
	Öl

	1
	kg
	Kalbstafelspitz

	1
	
	Zwiebel, braunschalig

	200
	g
	Knollensellerie

	2
	
	Karotten

	1
	
	Petersilienwurzel

	1
	Stange
	Lauch, dünn

	5
	
	Wacholderbeeren

	3
	
	Pimentkörner

	1
	TL
	Pfefferkörner, schwarz

	1
	
	Knoblauchzeh, in Scheiben

	3
	
	Lorbeerblätter

	
	
	

	
	
	Kressesauce

	1
	
	Kartoffel, mittelgroß, ca. 120 g

	2
	Handvoll
	Brunnenkresseblätter

	120
	g
	Sahne

	
	
	Salz

	
	
	Pfeffer aus der Mühle

	
	
	Chilipulver, mild

	1
	Msp
	Zitronenschale unbehandelt, abgerieben

	
	
	Musskatnuss, frisch gerieben

	
	
	


Für den Tafelspitz das Öl in einer Pfanne erhitzen und den Tafelspitz darin bei mittlerer Hitze rundum anbraten. Herausnehmen und in einen mit etwa 3 l Wasser gefüllten Topf geben, sodass das Fleisch gut bedeckt ist. Den Tafelspitz bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt 3 Stunden mehr ziehen als kochen lassen, bis das Fleisch weich ist. Den dabei aufsteigenden Schaum abschöpfen. 

Die Zwiebel ungeschält halbieren und die Schnittflächen in einer Pfanne ohne Fett dunkel rösten. Sellerie, Karotten und Petersilienwurzel putzen und schälen, Lauch putzen und waschen. Gemüse in grobe Stücke schneiden und mit der Zwiebel nach 2 1/2 bis 2 3/4 Stunden in die Brühe geben. Die Gewürze ebenfalls hinzufügen und mitziehen lassen. Nach Ende der Garzeit das Gemüse herausnehmen und in etwa 2 cm große Stücke schneiden. Das Fleisch aus der Brühe nehmen und warm halten. Die Brühe durch ein feines Sieb gießen. 300 ml Brühe für die Sauce abmessen. 

Für die Kressesauce die Kartoffel schälen, waschen und in 1/2 cm große Würfel schneiden. In der abgemessenen Fleischbrühe knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 15 Minuten weich garen. Die Brunnenkresse waschen und abtropfen lassen. Mit der Sahne, der Kartoffel und etwa 100 ml Brühe mit dem Stabmixer sämig pürieren. In einen kleinen Topf geben, erwärmen und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Chilipulver, Zitronenschale und Muskatnuss würzen.

Den Apfel waschen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Apfelviertel in Spalten schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren. 1 EL braune Butter hinzufügen und die Apfelspalten darin auf beiden Seiten kurz anbraten. 

Die Kressesauce noch mal kurz aufmixen und auf vorgewärmte Teller verteilen. Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit Gemüse und Apfelspalten auf der Sauce anrichten. Mit der restlichen braunen Butter beträufeln und mit 1 Prise Chilisalz würzen. Meerrettich darüber reiben.
Bavette aux échalotes 
Zutaten für 4 Personen
	1
	kg
	Rindfleisch,  Bavette

	1
	EL
	Meersalz, grob

	
	
	Pfeffer frisch gemahlen

	
	
	Olivenöl zum Einreiben

	5
	EL
	Butter

	500
	g
	Schalotten, in dünne Scheiben schneiden

	300
	ml
	Rotwein

	400
	ml
	Rinderfond


Das Fleisch trocken tupfen und das grobe Fett entfernen, salzen, pfeffern und mit etwas Olivenöl einreiben.
Eine Gusspfanne auf hoher Stufe sehr heiß werden lassen. Das Fleisch hineingeben und von einer Seite 1 Minute scharf anbraten bis sie braun ist und eine leichte Kruste hat.
Wenden und ebenfalls 1 Minute anbraten. Die Hitze etwas reduzieren und  je nach Dicke von jeder Seite weitere 4-6 Minuten braten.
Zum Prüfen das Fleisch mit den Fingern fest eindrücken: Je weicher es sich anfühlt, desto roher ist es im Innern.
Das  fertige Steak mit Alufolie abdecken.

Die Hitze etwas reduzieren, 2 Esslöffel Butter in der Pfanne zerlassen und die Schalotten in 5-7 Minuten goldbraun anschwitzen. Mit dem Wein ablöschen und auf hoher Stufe unter Rühren einkochen lassen, bis fast sämtliche Flüssigkeit verdampft ist.
Den Rinderfond zugießen und 10 Minuten zu einer Sauce einkochen lassen. Die Schalotten sollten weich sein. Vom Herd nehmen und die restliche Butter unterschlagen.
Das Fleisch in dünne Streifen schneiden und auf dem Teller anrichten. Die Schalotten mit der Sauce darüber verteilen.
Rinderschmorbraten  
Zutaten für 4 Personen
	1
	kg
	Hohe Rippe Kernstück

	20
	
	grob zerstoßene, schwarze und weiße Pfefferkörner

	3
	
	Karotten 

	8
	
	Lorbeerblätter

	250
	g
	Weißwein

	100
	g
	Porree

	3
	EL
	Tomatenmark

	500
	g
	Zwiebeln

	
	
	Salz, Pfeffer, Paprika

	800
	ml
	Rinderfond

	
	
	Butterschmalz zum Anbraten

	2
	TL
	Speisestärke

	2
	EL
	Zuckerrübensirup

	
	
	Meersalz, Pfeffer


Den Rinderschmorbraten mit Salz würzen grober Pfeffer drauf verteilen In Butterschmalz rundum in einem Bräter 6-8 Minuten scharf anbraten. Braten zur Seite stellen. 

Gemüse fein würfeln bzw. in Ringe schneiden. Im Bräter gut 10 min auf mittlerer Stufe anbraten, zwischendurch umrühren. Tomatenmark  zugeben und anschwitzen. Mit Rinderfond ablöschen und einkochen lassen. Lorbeer zugeben. 

Den Schmorbraten zurück in den Bräter setzen und bedeckt bei 180 Grad 2 Stunden schmoren lassen. Von Zeit zu Zeit wenden und evtl. fehlende Flüssigkeit mit Fond ergänzen. 

Den Braten nach Ende der Garzeit aus dem Bräter nehmen und in Alufolie im Ofen warm stellen. Zuckerrübensirup und Weißwein in den Bratsud geben und aufkochen, mit dem Stabmixer pürieren (oder flotte Lotte) anschließen durch ein Sieb streichen. Aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken  und mit der Speisestärke binden.
Bratkartoffel

	1
	kg
	Kartoffel


Kartoffel schälen und in sehr kleine Würfel schneiden. Öl in die Pfanne geben. Die Kartoffelwürfel in das heiße Öl geben und knusprig braten, immer wieder wenden, damit die Kartoffeln nicht verkleben. Kartoffeln salzen und anrichten. 

Dessert   Dreierlei für Süssschnissen
	Flüssiges Schokoladentörtchen 

	
	
	
	
	

	Schokotörtchen
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Zutaten
	
	
	
	

	6
	
	Eier
	
	

	160
	gr
	Zucker
	
	

	100
	gr
	Butter
	
	

	200
	gr
	Schokolade, zartbitter
	
	

	2
	EßL
	Mehl
	
	

	
	
	
	
	

	1. Die Eier mit dem Zucker zu einer Melangé  schlagen.

2. Die Butter und die Schokolade bei 72 Grad schmelzen ( Fondu). 

3. Das Fondu in die Melangé einarbeiten Mehl zugeben

4. Die Masse in Förmchen geben und bei 180 Grad max. 9 min backen. Der Kern muss flüssig bleiben


Geeistes Espresso-Mouse

Zutaten für 4 Personen

	3
	
	Eier, Größe M

	75
	g
	Zucker

	5-6
	TL
	Espressopulver

	50
	g
	Schokolade, bitter 

	150
	g
	Schlagsahne

	
	
	


1. Espresso kochen und darin Schokolade schmelzen, Masse abkühlen lassen

2. Sahne steif schlagen und kalt stellen

3. Eier trennen, Eiweiß aufschlagen und kalt stellen

4. Den Zucker mit dem Eigelb in einer Schüssel 3 – 5 Min mit den Handrührer, höchste Stufe schaumig schlagen. 

5. Die abgekühlte Espresso-Schokoladenmasse unter die Eigelbcreme geben und verrühren. 

6. Die Sahne auf die Creme geben und mit dem Schneebesen unterheben.

7. Eiweiß, zuerst 2 – 3 Esslöffel zum Lockern unter die die Schoko-Eigelbcreme rühren, dann den übrigen Eischnee mit dem Schneebesen vorsichtig unterheben.

8. Das fertige Mouse 3-4 Stunden gefrieren lassen. Mit 2 Löffel Nocken formen und auf dem Dessertteller anrichten. Mit Minzeblättchen und Schokobohne garnieren.

Latte-Macchiatto-Creme

Zutaten für 4 Personen

Vanillecreme
	2
	Bl
	Gelatine

	200
	ml
	Milch

	1
	
	Vanilleschote

	2
	
	Eigelb

	30
	g
	Zucker

	175
	ml
	Schlagsahne


Für die Vanillecreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch und Vanillemark aufkochen. 
Eigelb und Zucker in einem Schlagkessel mit einem Schneebesen schaumig rühren. Die heiße Milch unter rühren zugießen. Masse über einem sehr heißen Wasserbad erhitzen, dabei ständig mit einem Spatel rühren bis sie dicklich wird. Gelatine ausdrücken, darin auflösen. Schüssel in Eiswasser stellen, Creme abkühlen lassen, dabei mehrfach umrühren. 

Sobald die Vanillecreme fest zu werden beginnt, von der steif geschlagenen Sahne 1/3 unter die Creme rühren, Rest vorsichtig unterheben. Die Creme zu etwa 2/3 in Gläser einfüllen, 30 Minuten kalt stellen

Mokkacreme

	2
	Blätter
	Gelatine

	40
	g
	Zartbitter-Kuvertüre

	80
	ml
	Milch

	3
	
	Eigelb

	20
	g
	Zucker

	80
	ml
	Espresso oder Mokka

	2
	EL
	Kaffeelikör

	175
	ml
	Schlagsahne


Für die Mokkacreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kuvertüre fein hacken. Milch aufkochen, Kuvertüre bei ausgeschalteter Platte unter Rühren darin auflösen.
Eigelb und Zucker in einem Schlagkessel schaumig rühren. Zuerst Schoko-Milch, dann Espresso unter rühren zugießen. Heiße Masse über einem Wasserbad unter ständigem Rühren mit einem Spatel heiß werden lassen, bis sie dicklich wird. Gelatine ausdrücken, darin auflösen, Likör unterrühren, Schüssel in Eiswasser stellen, Masse abkühlen lassen, dabei ab und zu umrühren.
Sahne steif schlagen, sobald die Creme fest zu werden beginnt, 1/3 der Sahne unterrühren, den Rest unterheben. Creme in die Gläser mit der Vanillecreme füllen. Gläser mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Schokolade mit einem Sparschäler Locken schaben. Milch leicht erwärmen, aufschäumen und auf der Kalten Masse verteilen, mit Schoko-Locken garnieren. 
Besser zu viel gegessen, als zu wenig getrunken.
Aperitiv

                                                                                                            Weine zum Menü

Vorspeise und Zwischegericht

Croix Saint Martin 2016

Weißwein

Gut ausgewogen, mit Zitrusfrüchten, weißen Blüten und exotischen Früchten, Weich und trocken zugleich

Weingut                Croix Saint-Martin, Kressmann
Rebsorten             Sémillon, Sauvignon Blanc
Region                  Entre-deux-Mers
Das Weinbaugebiet Entre deux mers (franz.: „Zwischen zwei Meeren“) umfasst über ein Viertel (23.000 ha) des Bordelais und ist damit die größte unterregionale Appellation der Region. Die Bezeichnung „Entre deux Mers“ kommt nicht von la mer (= Meer), sondern von marée, dem französischen Wort für Flut. Denn in den beiden Flüssen Garonne und Dordogne, die das Weinbaugebiet begrenzen, macht sich die vom Atlantik über die Gironde landeinwärts drückende Flut bemerkbar.
Serviervorschlag  Fisch, Schalentiere, Geflügel, Süße Desserts  

Hauptgericht

ÉLEVÉ  2016 

Rotwein

Nicht zu kräftig, sanft am Gaumen. Geschmacklich sehr bekömmlich, fruchtig nach Kirsch und Waldbeeren. Angenehm hohe Tannin-Struktur. Trocken. Lang im Abgang

Weingut                    Élevé
Rebsorten                Cabernet Sauvignon, Merlot
Region                     Pays d'Oc zwischen Nîmes, Perpignan und Carcassonne im Languedoc.
Serviervorschlag      Rindfleisch, Pasta, Kalbfleisch
Degestiv, 

was am Baum oder sonst wo wächst
� EMBED PBrush  ���
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