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Sie kamen mit Gold und gingen mit Gewürzen

	 Vorspeise      
	Sternanis

	
	

	Zwischengericht
	Paprika, Kreuzkümmel, Paprika

	
	

	Sorbet
	Chilischote

	
	

	Hauptgericht
	Kurkuma, Kardamom, Anis, Safran

	
	

	Dessert
	Zimt und Vanille



Vorspeise Sternanis

Fischsuppe mit Sternanis                                                          4 Personen

4 Personen

	300
	gr
	Lachs
	

	2
	EL
	Zitronensaft
	

	1
	Bund
	Lauchzwiebel 
	

	200
	gr
	Shitake Pilze
	

	1
	Dose
	Bambusschößlinge, ganze  etwa (300 gr)
	

	1
	EL
	Olivenöl
	

	2
	Gläser (a 400 ml)
	Fischfond
	

	3
	
	Sternanis
	

	
	
	Salz, Pfeffer
	


Lachs abspülen und trockentupfen, würfeln und mit Zitronensaft beträufeln. Lauch putzen, waschen, klein schneiden. Pilze ev. etwas abbürsten. Den Bambus abtropfen lassen und ev. etwa klein schneiden. 
Öl erhitzen. Pilze, Lauch und Bambus kurz anbraten. Fond und Sternanis zugeben.ca. 20 min köcheln lassen. Nach 10 min Lachs zugeben. Sternanis herausnehmen.

Suppe mit Salz und Pfeffer würzen. Dazu Fladenbrot reichen. 

Zwischengericht Paprika, Kreuzkümmel, Paprika
Köfte am Salatbett mit Ziegenkäse                                         4 Personen
	1
	große
	Zwiebel, weiß

	100
	ml 
	Gemüsebrühe

	2
	Scheiben
	Toastbrot

	5
	EL
	Milch

	500
	gr
	Lamm- Rindhackfleisch (Mischung vom Türken)

	2
	
	Eier

	1
	Bund, klein
	Petersilie  (3 EL geschnitten)

	2
	
	Knoblauchzehe

	½
	TL
	Ingwer, gerieben

	2
	TL
	Würzmischung herstellen

	
	
	süßer und scharfer Paprika

	
	
	Pfeffer, schwarz, gemahlener oder gemörsert

	
	
	Kreuzkümmel, gemahlener oder gemörsert

	
	
	Oregano, getrocknet

	
	
	Minze, getrocknet

	
	
	Salat der Saison

	
	
	Walnüsse, Pistazien

	400
	gr
	Ziegen- oder Schafskäse,

	
	
	Harissa


Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. In der Pfanne in 100 ml Gemüsebrühe weich köcheln, bis gesamt Flüssigkeit verkocht ist.
Toastbrot in kleine Würfel  schneiden und in einer Schüssel mit 5 EL Milch mischen. 500 gr Lamm-Rinder-Hackmischung mit den Zwiebel, Brot, Eiern und geschnittener Petersilie in eine Schüssel geben. 1 große Knoblauchzehe schälen und hineinreiben. ½ TL geriebener Ingwer und 2 TL Würzmischung hinzufügen.
Zutaten gut zu einer gleichmäßigen Masse verkneten, mit Salz abschmecken. Esslöffel als Maß einer Köfte nehmen. Mit der Hand die Masse oval formen.

In einer großen Pfanne 3 El Öl erhitzen und die Köfte bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten. Auf Küchenpapier etwa abtropfen lassen. Auf den Teller zum Salat geben.

Salat der Saison, putzen waschen, trockenschleudern.

Vinaigrette  herstellen.

Nüsse und Pistazien kurz in der Pfanne rösten.

Gewürze mörsern.

Ziegenkäse mit der Gabel zerdrücken und etwas Olivenöl, Würzmischung drüber geben. Knoblauch klein hacken und zufügen. Mit dem Schneidstab pürieren. Ev. noch etwas Öl zugeben – homogene Masse -.  

Salat auf den Teller geben. Mit einem Teelöffel den Käse – kleine, unregelmäßige Nocken – auf den Salat geben. Die Nüsse und Pistazien darüber streuen. Mit einem Löffel die Vinaigrette darüber verteilen

Sorbet Chilischote

Pfirsich

	375
	gr
	Zucker, feiner

	5
	große
	Pfirsiche

	1/2
	TL
	Chili, gemahlen

	185
	ml
	Sekt oder Champagner

	3
	
	Eiweiß, leicht geschlagen


Zucker mit 750 ml Wasser in einem großen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.

Zum Kochen bringen, Pfirsiche zugeben. 20 min köcheln. Etwa 15 min später Chilipulver zugeben. 

Nicht zu lange mitkochen, Schärfe kommt sonst zu stark durch. Pfirsich mit einem Schaumlöffel herausgeben. Vollständig abkühlen lassen.

Pfirsich enthäuten, entkernen und Würfel schneiden. Mit Mixer oder Schneidstab glattpüriren. Den Kochsud und den Sekt zugießen. Kurz mischen. Den Eischnee vorsichtig unterheben. Alles in die Eismaschine füllen. 

Sorbet in Kugel servieren, mit Pfirsichstücken garnieren.
Hauptgericht Kurkuma, Kardamom, Anis, Safran
Geschmorte Kalbsbeinscheibe an Gemüse Bulgur                       
Für 4 Personen

Beinscheibe

	2
	
	Zwiebel
	

	2
	
	Knoblauchzehen
	

	4
	
	Beinscheiben vom Kalb
	

	3
	EL
	Olivenöl
	

	3
	EL
	Tomatenmark
	

	500
	ml
	Fleischbrühe
	

	1
	Dose
	Tomaten – 425 ml
	

	1
	Bund
	Suppengemüse
	

	1
	Bund
	Blattpetersilie
	

	1
	Zweig 
	Salbei
	

	3
	Zweige
	Thymian
	

	3
	
	Lorbeerblätter
	

	
	
	Salz, Pfeffer
	


Zwiebeln, Knoblauchzehen abziehen und würfeln. Fleisch abbrausen, trocken reiben, salzen und pfeffern. In Öl 5 min scharf anbraten. Herausnehmen, Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett andünsten. Tomatenmerk zugeben, anrösten. Mit der Hälfte der Brühe ablöschen und einkochen lassen. Fleisch zugeben, ca. 60 min schmoren. Dabei die restliche Brühe angießen. (Backofen 180° Ober- Unterhitze)

Tomaten zugeben und weiter 30 min schmoren. Suppengemüse putzen, klein würfeln. Kräuter und  die Hälfte der Petersilie, abbrausen, trockenschütteln und mit dem Gemüse und Lorbeerblatt weiter 40 min schmoren zum Fleisch geben. Mit Salz, Pfeffer die Soße abschmecken. Übrige Petersilie hacken und in die Fertige Soße geben. 
Gemüse Bulgur

	350
	gr
	Bulgur

	1
	
	Zwiebel

	1
	TL
	Tomatenmark

	600
	ml
	Lammbrühe

	1 
	TL
	Koriander, gemahlen

	1
	TL
	Kreuzkümmel, gemahlen

	1
	TL
	Kirmizi biber (gemahlene Chilischoten, mild)

	3-4
	Scheiben, dünne
	Ingwer

	1-2
	Zehen
	Knoblauch

	1 
	TL
	Kurkuma

	1
	TL
	Kardamom

	1
	TL
	Paprika edelsüß

	5
	Samen
	Fenchel

	1/2
	Stange
	Vanille

	3-4
	Samen
	Anis

	1-2
	
	Gewürznelke

	1
	Messerspitze
	Safran

	
	
	

	
	
	Salz, Butter


Bulgur waschen und abtropfen lassen. Zwiebeln hacken und im Butter glasig dünsten. Tomatenmark dazugeben, Bulgur unterrühren.

Brühe mit Gewürzen herstellen, dazu alle Gewürze mörsern und in die Lammbrühe geben, kurz aufkochen 

Brühe über Bulgur gießen, leicht salzen und alles 1 -2 Minuten aufkochen lassen. Gelegentlich durchrühren, damit der Bulgur locker bleibt. 

Hitze reduzieren und köcheln lassen bis praktisch alle Flüssigkeit absorbiert wurde. Den Topf vom Herd nehmen, mit einem trockenen Geschirrtuch bedecken und fest mit dem Deckel verschließen. 15 – 20 min dämpfen lassen. 

Gemüse

	1
	Stange
	Staudensellerie

	1
	Bund
	Frühlingszwiebel, kleine

	50
	gr
	Zuckerschoten

	200
	gr
	Spargel, grün

	1
	rote
	Paprikaschote

	2
	kleine
	Karotten

	3
	Scheiben
	Ingwer

	1/8
	l
	Gemüse- oder Hühnerbrühe

	1
	
	Knoblauchzehe

	
	
	Olivenöl

	1
	Streifen
	Zitronenschalte unbehandelt

	1/2
	
	Zimtrinde

	
	
	


Gemüse putzen und waschen. Den Sellerie schräg in 1 cm breite und 6 cm lange Stücke schneiden. Die Frühlingszwiebel quer  dritteln. Die Zuckerschoten schräg halbieren. Den Spargel im unteren Drittel schälen und schräg dritteln. Die Karotten schälen, längst vierteln und in etwa 6 cm lange Stifte schneiden.

Die Paprika  dünn schälen, halbieren und die Kerne  entfernen. In 1 cm breite Streifen schneiden.

Spargel und Zuckerschoten getrennt in reichlich Salzwasser etwa 2 – 4 min bissfest garen. Herausheben, kaltabschrecken.

Die Brühe erwärmen und die Karottenstifte  mit 3 Scheiben Ingwer zugedeckt bei milder Hitze etwa 2 min garen. Sellerie und Paprika dazugeben und etwa 4 min garen. 

Die Frühlingszwiebel dazugeben und weiter 3 min mitdünsten bis das ganze Gemüse leicht bissfest ist.

Am Ender der Garzeit soll die Flüssigkeit weitgehend verkocht sein. Spargel und Zuckerschoten dazugeben.

1 – 2 EL Olivenöl, 1 Knoblauchzeh in Scheiben geschnitten, 1 Streifen Zitronenschale und ½ Zimtrinde dazugeben.

Gemüse mit mildem Chili und Salz würzen. Einige Minuten ziehen lassen, dann den Zimt und die Zitronenschale entfernen. 

Fleisch auf dem Teller legen, Gemüse und  Bulgur mischen und auf dem Teller anrichten. Das Ganze mit reichlich Soße umgeben.

Dessert  Zimt und Vanille

Eingelegte Kirschen mit Zimteis und Portweinsabayon an Vanillewaffeln          
Für  4 Personen
Kirschen

	400
	gr
	Kirschen, frische  oder aus dem Gals 

	70
	gr
	Zucker

	250
	Ml
	Portwein

	3
	Stangen
	Zimt

	½
	
	Vanilleschote

	1
	
	Orange

	200
	ml
	Kirschsaft

	10
	gr
	Speisestärke

	2
	cl
	Kirschwasser


Kirschen wachen und entsteinen. ( je nach Saison, ansonsten Kirsch aus dem Glas)  Zucker karamellisieren, mit Portwein ablöschen und zur Hälfte einkochen lassen. Zimtstangen, Vanillemark, Orangenstücke und Kirschsaft zugeben. Mit der in etwas kaltem Wasser angerührten Stärke binden, gut aufkochen und kurz abkühlen. Durch ein Sieb auf die Kirschen gießen und das Ganze mit Kirschwasser abschmecken. Kirschen sollen beim Servieren lauwarm sein.
Zimteis

	250
	gr
	Sahne

	250
	ml
	Milch

	100
	Gr
	Zucker

	6
	Stangen
	Zimt

	4
	
	Eigelb

	2
	
	Eier


Für das Eis Sahne, Milch, Zucker und Zimtstangen aufkochen. Von Herd nehmen und etwa 2 Stunden ziehen lassen, bis die Flüssigkeit richtig kalt ist. Durch ein feines Sieb passieren. Zimtflüssigkeit aufkochen. Eigelb und Eier verrühren, die Zimtflüssigkeit dazugeben und über einem heißen Wasserbad rühren, bis die Masse bindet. Abkühlen und in einer Eismaschine frieren.
Portweinsabayon

	250
	ml
	Portwein

	40
	gr
	Zucker

	3
	
	Eigelb

	1
	
	Orange


Für die Sabayon Portwein zur Hälfte reduzieren lassen und abkühlen. Mit Zucker, Eigelben und Orangenschale über einem heißen Wasserbad schaumig schlagen.
Waffeln

	6
	EL
	Butter oder Butterschmalz

	250
	ml
	Buttermilch

	160
	gr
	Mehl

	30
	gr
	Zucker

	1
	Stange
	Vanille

	4
	
	Eier  M

	
	
	


3 EL Butter zerlassen und mit Buttermilch, Mehl, Vanillemark (vorher Stange auskratzen) Zucker und Eiern verrühren.

Für besonders lockere Waffeln Eier trennen, Eigelb in die Masse geben. Eiweiß zu Schnee schlagen und zum Schluss unterheben.
Waffeleisen einfetten. Waffeln goldbraun backen. Puderzucker drüber geben. 

Kirschen, Zimteis und Portweinsabayon auf dem Teller anrichten. Waffeln ¼ und je 2 Teile zum Dessert geben.
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