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Rezepte ausgesucht und zusammengestellt von
Joachim Kunzler

1. Vorspeise: 
Kerbel Creme Suppe mit Kurkuma – Radieschen


2. Zwischengericht:
Blumenkohl - Creme - Brûlée mit Garnelen


3. Sorbet:
Waldmeister Granitee


4. Hauptgericht:
Filet an süß sauerer Möhren Sauce


mit Linsengemüse

5. Dessert:
Vanille Creme – Himbeer - Schnitten
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1. Vorspeise:
Kerbel Creme Suppe mit Kurkuma – Radieschen

Zutaten für 12 Portionen:

12
Radieschen

30g
Butter

1 EL
Zucker

200 ml
Weißwein

100 ml
Apfelessig

800 ml
Gemüsefond

½  TL
gemahlenen Kurkuma
600 ml 
Milch4


Pfeffer, Salz


Pfeffer, Salz




1 
großen Bund Kerbel (100g)

Suppe


400 ml 
Schlagsahne

160 g
Zwiebeln


Muskat (frisch gerieben)

400 g
Kohlrabi

2 – 3 ELZitronensaft

400 g
vorwiegend fest kochende Kartoffeln

Zubereitung:

1. Für die Kurkuma – Radieschen, Radieschen putzen, waschen in 1-2 mm dünne Scheiben schneiden (oder hobeln) und in eine kleine Schüssel geben. Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, 
mit Wasser und 40 ml Wasser ablöschen. Kurkuma, etwas Pfeffer und 2 Prisen Salz zugeben.
Bei mittlerer Hitze schwach kochen lassen, bis sich der Zucker wieder gelöst hat. Handwarm abkühlen lassen und über die Radieschen gießen. Radieschen ca. 1 Stunde marinieren, dabei mehrmals mischen.
2. Für die Suppe Zwiebeln halbieren und in feine Halbringe schneiden. Kartoffeln schälen und in
ca. 2 cm große Stücke schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und in 5 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin glasig dünsten.Kohlrabi und Kartoffeln zugeben und 2-3 Minuten dünsten. Mit Weißwein ablöschen und bei mittlerer Hitze
fast vollständig einkochen lassen. Mit Fond und Milch auffüllen. Mit Salz und Pfeffer würzen
und bei milder Hitze zugedeckt 15-20 Minuten weich garen.
3. Blättchen von 5 Kerbel Stielen abzupfen und bei Seite stellen. Restlichen Kerbel mit den Stielen
grob schneiden.
4. Nach Ende der Garzeit der Suppe Sahne zugeben und kurz aufkochen lassen. Geschnittenen 
Kerbel zugeben und mit dem Schneidstab sehr fein pürieren, bei eine grüne, cremige Suppe entsteht.Mit Salz und Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Die Radieschen in einem
Sieb abtropfen lassen und in eine kleine Schale geben.
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2. Zwischengericht:
Blumenkohl - Creme - Brûlée mit Garnelen

Zutaten für 6 Portionen:

Blumenkohl – Creme - Brûlée
Garnelen

400 g
Blumenkohl

2 - 3 
Stiele glatte Petersilie

60 g
Schalotten

1 
Bio-Zitrone

25 g 
Butter

12 
Riesengarnelen (küchenfertig ohne


Salz, Zucker


Kopf, mit Schale ca. 50g) Salz



3 EL
trockener Wermut (Noilly Prat)
1
Knoblauchzehe

400 ml 
Schlagsahne

2 EL 
Olivenöl, Pfeffer

2 - 3 EL
 Zitronensaft, Pfeffer

Außerdem:

5
Eigelb (KL. M)


6 runde, flache, hitzebeständige 

60 g
 italienischer Hartkäse

Förmchen (ca. 50ml Inhalt; ca. 8cm Ø)


(z. B. Parmesan; fein gerieben)

6 Schaschlikspieße

Zubereitung:
1. Für die Creme Brûlée Blumenkohl putzen, die äußeren Blätter entfernen. Blumenkohl in kleine Röschen vom Strunk schneiden, größere Röschen dabei halbieren. Schalotten fein schneiden.
2. Butter in einem breiten Topf zerlassen, Schalotten und Blumenkohlröschen darin andünsten.
Mit j 1 Prise Salz und Zucker würzen. Mit Wermut ablöschen, einkochen lassen und mit Sahne auffüllen. Blumenkohl zugedeckt in 20-25 Minuten weich kochen. 5 Minuten vor Ende der 
Garzeit mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.
3. Blumenkohl in den Küchenmixer geben und sehr fein pürieren durch ein Sieb streichen und 
leicht abkühlen lassen. Eigelbe zugeben und gut durch mixen.
4. Masse auf 6 runde, hitzebeständige Förmchen verteilen. Förmchen in ein Saftpfanne stellen 
und die Saftpfanne bis knapp unter den Rand der Förmchen mit heißem Wasser auffüllen.Im vorgeheizten Backofen bei 130° Grad (Gas1, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2 Schiene
von unten 1:20 Stunden stocken lassen. Saftpfanne aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen
und bis zum Servieren 2-3 Stunden kalt stellen.
5. Vor dem Servieren Förmchen aus dem Kühlschrank nehmen. Auf einem Stück Backpapier 6 Kreise (a ca. 7 cm Ø etwas kleiner als der Durchmesser der Förmchen) aufmalen. Parmesan in den Kreisen verteilen und unter dem vorgeheizten Backofengrill bei 250° Grad (Gas1, Umluft nicht empfehlenswert) auf der ersten Schiene von oben in 3-5 Minuten goldbraun backen.
6. Für die Garnelen Petersilien Blätter von den Stielen abzupfen, fein hacken  und bei Seite stellen. Zitrone heiß waschen, trocknen tupfen und ½ TL Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und 4-5 EL Saft auspressen, bei Seite stellen.Je 2 Garnelen auf 1 Schaschlikspieß ziehen und mit Salz würzen. Knoblauch andrücken. Öl und Knoblauch in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen 
darin 1 Minute von beiden Seiten scharf anbraten. Petersilie zugeben und mit Zitronensaft, Zitronenschale und Pfeffer abschmecken. 
Blumenkohl–Creme–Brûlée mit jeweils 1 Parmesan chip belegen und mit den Garnelen Spießen servieren.
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4. Hauptgericht:
Filet an süß sauerer Möhren Sauce


mit Linsengemüse

Zutaten 4 Portionen:

Möhren Sauce

Linsen und Kalbsfilet

80 g
Zwiebeln
240 g
Beluga Linsen

1 TL
Koriander Saat
2 
rote Pfefferschoten

½ TL 
Szechuan Pfeffer
2 
Bund Frühlingszwiebeln

10 g 
Butter1
1TL 
Koriander Saat

100 ml
weißer Portwein
2 EL 
Distelöl

300 ml
Kalbsfond
500 g 
Kalbsfilet (Küchenfertig;

300 ml 
Bio Möhrensaft

beim Metzger vorbestellen)


Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer

2-3 TL
Speisestärke
20 g
Butter

1-2 TL 
Akazien Honig
1
Knoblauchzehe (angedrückt)

2-3 EL
Apfelessig
6 
Stiele Thymian



2 EL 
Olivenöl



4
Stiele Zitronenmelisse
Zubereitung:
1. Für die Möhren Sauce Zwiebeln in feine Würfel schneiden. Koriander und Szechuan Pfeffer im Mörser grob zerstoßen. Butter in einer Sauteuse erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten.
Mit Portwein ablöschen und auf die Hälfe einkochen lassen. Kalbsfond zugießen und auf die Hälfte einkochen lassen. Möhrensaft, Koriander, Szechuan Pfeffer, etwas Salz und Pfeffer zugeben und
auf die Hälfte einkochen lassen, Sauce durch ein Sieb durchdrücken. Sauce kurz aufkochen, Stärke mit etwas kaltem Wasser verrühren und die Sauce damit binden. Sauce mit Honig, Essig, Salz, Pfeffer süß-säuerlich abschmecken. Sauce abgedeckt warm stellen.
2. Für die Linsen Linsen in einem Sieb unter kaltem Wasser kurz abspülen. In leicht kochendem 
Wasser 15-20 Minuten bissfest garen. Inzwischen die Pfefferschoten putzen, waschen, längs halbieren, entkernen und in feine Würfel schneiden. Frühlingszwiebeln putzen, waschen, das 
Weiße und Hellgrüne in feine Ringe schneiden. Koriander in Mörser fein zermahlen.
3. Für das Filet Distelöl in einer beschichteten, Ofenfeste Pfanne erhitzen. Filet darin bei mittlere
bis starker Hitze 2 Minuten rundum anbraten., mit Salz und Pfeffer würzen. Butter, Knoblauch
und Thymian zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 140° Grad (Gas1, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 25-30 Minuten garen, dabei 1-mal wenden.
4. Für die Linsen das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Pfefferschoten und Frühlingszwiebeln darin kurz andünsten. Mit Koriander, Salz, Pfeffer abschmecken. Abgedeckt warm stellen.
5. Sauce kurz aufkochen und mit dem Schneidstab auf mixen. Mit dem Linsengemüse auf vorgewärmten Teller anrichten. Filet in ca. 2 cm dicke Stücke schneiden und auf den Linsen anrichten. Mit ab gezupften Zitronenmelissen Blätter bestreuen und servieren.
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5. Dessert:
Vanille Creme – Himbeer - Schnitten
Für 30 Stück:

Boden und Vanille Creme
Frischkäsecreme

300 ml 
Orangensaft (frisch gepresst)
7 Blatt 
weiße Gelatine

25 
Löffelbiskuits
150 ml 
Orangensaft

500 ml 
Milch
50 ml 
Zitronensaft

500 ml
Schlagsahne
80 g 
Zucker


Salz
500 g
Doppelrahm Frischkäse

70 g
Zucker
250 g 
Magerquark

2 PK.
Vanillepudding Pulver
250 ml 
Schlagsahne

1 TL 
Vanille Paste

Himbeerglasur
Außerdem:

250 g
TK Himbeeren

große Auflaufform

3 Blatt
weiße Gelatine

(33 x 25 x 5 cm)

2 EL 
Zitronensaft4


2 EL
Puderzucker

4 Stiele
Zitronenmelisse
Zubereitung:

1. Für den Boden Orangensaft in eine Schale geben, Löffelbiskuits kurz darin wenden und mit


der gezuckerten Seite nach oben nebeneinander in die Auflaufform legen.
2. Für die Vanille Creme 250 ml Milch, 250 ml Sahne, 1 Prise Salz und Zucker im Topf

aufkochen. Puddingpulver und Vanille Paste in der restlichen Milch glatt rühren, in die kochende
 
Milch gießen und unter Rühren mit dem Schneebesen  aufkochen. In eine Schüssel füllen und
 
handwarm abkühlen lassen, dabei mehrmals mit dem Schneebesen umrühren, damit sich keine
 
Haut bildet.
3. Restliche Sahne steif schlagen. 1/3 davon unter die Vanille Creme rühren, restliche Sahne 
vorsichtig unterheben. Creme gleichmäßig auf den Löffelbiskuits verteilen, glatt streichen
 
und ca. 1 Stunde kalt stellen, bis die Creme fest ist.
4. Für die Frischkäse Creme Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Orangensaft, 
Zitronensaft und Zucker im Topf aufkochen, vom Herd nehmen. Frischkäse und Quark in einer 
Schüssel mit den Quirlen des Handrührers 1 Minute verrühren. Ausgedrückte Gelatine in der 
Heißen Saftmischung auflösen. Mischung unter Rühren zum Frischkäse gießen und glatt rühren. 
Sahne steif schlagen und nach und nach unterheben Frischkäsemasse auf der Vanille Creme 
verstreichen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen, bis die Creme fest ist.
5. Für die Himbeerglasur Himbeeren auftauen lassen. Gelatine in reichlich kaltem Wasser 

einweichen. Himbeeren und Zitronensaft und Puderzucker in einen hohen Rühr Becher geben

 und mit dem Schneidstab sehr fein pürieren. Himbeersauce durch ein feines Küchensieb in

eine kleine Schale streichen.
6. 5 EL Himbeersauce in einem kleinen Topf erwärmen, die gut ausgedrückte Gelatine darin

auflösen und unter die restliche Himbeersauce rühren. Die Himbeerglasur gleichmäßig auf 

der festen Frischkäse Creme verstreichen. Kuchen mindestens 1 Stunde kalt stellen, bis die

Himbeerglasur geliert ist.
7. Zum Servieren Kuchen in 30 ca. 5 x 5 cm große Stücke schneiden. Stücke mit einer

Winkelpalette aus der Form heben und auf einer Platte anrichten (oder in der Form servieren).

Mit ab gezupften Zitronenmelisse Blättchen garniert servieren.

