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MIX WITH THE BEST
K&STLICHE REZEPTE AB 12 PERSONEN

Die KitchenAid® Artisan™ Kiichenmaschine mit Schiisselheber

ist das leistungsstirkste, langlebigste, leiseste und zweifellos

beste KitchenAid-Gerit seiner Klasse. Der 1,3-PS-Mator vollbringt
wahre Spitzenleistungen. Zusammen mit der besonders groBen
Riihrschiissel mit einem Fassungsvermdgen von 6,9 Liter sorgt sie fiir
die schnelle und effiziente Verarbeitung sehr grofier Mengen — ideal
sowohl filr leidenschaftliche Gourmets als auch fiir Profi-Kdche.

LYOMYOAI

Um lhnen zeigen zu kénnen, welche Freude am Kochen und Backen
Sie haben werden, und welche Spitzenergebnisse Sie mit KitchenAid
erzielen kénnen, haben wir einen absoluten Spitzenkoch zu Rate
gezogen. Sergio Herman ist Chefkoch und Eigentiimer des mit unter
anderem drei Michelin-Sternen ausgezeichneten Restaurants Oud
Sluis (Sluis, Niederlande). Speziell fur KitchenAid hat er einige ganz
exklusive Rezepte kreiert. Dabei gibt er einige wertvolle Geheimnisse
preis = zum Beispiel wie man aus einer groen Menge eines
Basisrezepts verschiedene kostliche Geschmacksvarianten zaubert.

Sergio Herman holt sich aus allen Ecken der Welt Inspiration fiir
seine innovativen Geschmackskombinationen. Begeisterung
und Leidenschaft sind die Grundlage fiir seinen Ruf als einer der
kreativsten Chefkdche der Niederlande.

Ob Sie nun ein Essen fiir eine groe Gruppe von Freunden, ein
Familientreffen, eine Party oder einen Supper-Club planen: Mit Sergio
Hermans Rezepten werden Sie Ihre Géste mit Sicherheit beeindrucken.
Und weil das Kochen mit KitchenAid so viel SpaB macht, werden lhnen
Ihre Géste nur allzu gern bei den letzten Vorbereitungen helfen - und
nebenher mit einem Gldschen Champagner anstoen!

Prisentil Sie Ihre kulinarischen Kastlichkeiten auf grofen
Serviertellern und schénen Schalen. So kommen Ihre Originalitdt und
Kreativitdt optimal zur Geltung.

Wir hoffen, dass Sie viel Freude mit lhrem KitchenAid® Artisan™
Kiichenmaschine mit Schiisselheber haben werden und dass dieses
Buch ein Stammgast in lhrer Kiiche wird.

Dirk Vermeiren
Geschdftsfiihrer KitchenAid Europa, Inc.
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Ergibt 2 Focacce
Zubereitung: 1 Stunde
Kochen: 40 Minuten
Servieren: 40 Minuten

Grundrezept Focaccia:

750 g ‘00’-Mehl (weiches Weizenmehl
aus Italien)

250 g doppelt gemahlener
Hartweizengrie

35 g Meersalz

15 g Zucker

40 g frische Hefe

250 g lauwarme Milch

250 g lauwarmes Wasser

15 g Olivendl

1g Poudre d’Or (Gewiirzmischung
fiir Meeresfriichte, erhiltlich im
Fachgeschift)

Focaccia

Die beiden Mehlsorten, Salz und Zucker in der Riihrschiissel mit dem
Knethaken auf Stufe 1 verkneten. Hefe, Milch, Wasser und Olivensl
verriihren, bis sich die Hefe aufgelost hat. In die Rithrschiissel geben

und 15 Minuten lang kneten, bis sich eine feste Teigkugel gebildet hat.

10 Minuten unter einem feuchten Geschirrtuch ruhen lassen. Dann noch
fiinf Minuten auf Stufe 1 kneten. Die Hilfte des Teigs aus der Rithrschiissel
nehmen und das Poudre d'Or in die Schiissel geben. Zwei Minuten auf
Stufe 1 kneten. Dann unter einem feuchten Geschirrtuch ruhen lassen.

Beide Teigkugeln zu gleich grofien, etwa 1 cm dicken Stiicken ausrollen.
Mit einem Spezialgerdt oder ersatzweise mit einer Gabel Licher in den Teig
stechen. Zwei Backbleche grofiziigig mit Olivendl einfetten und den Teig
darauflegen. Den Teig mit Olivensl bestreichen. Der Teig muss ganz mit
Olivendl bedeckt sein. Mit Frischhaltefolie vorsichtig abdecken und gehen
lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Wenn Sie einen Steinofen haben, diesen auf 240°C vorheizen. Die Focacce
direkt auf dem Steinboden 4 Minuten backen. Dann umdrehen und weitere
3 Minuten backen. Danach die Focacce mit Fleur de sel bestreuen und auf
einem Gitter abkiihlen lassen.

Bei einem elektrischen Ofen am besten ein Pizzablech auf 240°C vorheizen.
Heies Blech aus dem Ofen nehmen, schnell mit Olivendl bestreichen,

den aufgegangenen Teig darauflegen und 3 Minuten backen. Die Focacce
umdrehen und weitere 3 Minuten backen, bis beide Seiten goldbraun sind.

Das fertige Brot nach dem Backen in Streifen schneiden und so frisch

wie moglich verwenden. Wenn Sie die Focacce einige Stunden nach dem
Backen bendtigen, sollten Sie sie vor dem Servieren mit Olivendl betréufeln
und nochmal in den Steinofen schieben.
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Ergibt 14 Focacce

14 frische, gesduberte
Jakobsmuscheln, Gréfe 3-4
©Olivendl und frischer Zitronensaft
250 g Rucola

Balsamessig

2 x Gewlirztagetes Zitrone

Fleur de sel und frisch gemahlener,
schwarzer Pfeffer

Haselnusscreme:

100 g Eigelb

50 g ungesiiBte Haselnusspaste
im

14 g Cabernet-Sauvignon-Essig
60 g Wasser

4 g Meersalz

700 g Maiskeimél

200 g Haselnussdl

¢

Ergibt 14 Focacce

300 g frische Nordseekrebse (nur
weifles Fleisch), in Court-bouillon
gekocht

50 g frische Mayonnaise

2 Eier, 6 Minuten halbweich gekocht
und durch ein Sieb gedriickt
Einige Tropfen Zitronensaft
Einige Scheiben Ibérico-Schinken
Eine Handvoll junge Rote-Bete-
Sprossen und Kikunakresse zum
Gamieren

Salz und Pfeffer

FOCACCIA MIT MARINIERTEN JAKOBSMUSCHELN,
HASELNUSSCREME UND RucoLA

Jakobsmuscheln: Jakobsmuscheln in fiinf gleich groRe Scheiben
schneiden. In Olivendl, Zitronensaft, Fleur de sel und schwarzem
Pfeffer marinieren.

Haselnusscreme: Eigelb, Haselnusspaste, Essig, Wasser und Salz
in der Rithrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 6 vermischen.
Auf Stufe 8 nach und nach die beiden Ole zugieRen, wie bei einer
Mayonnaise. Ein wenig lauwarmes Wasser zugeben, wenn die
Mischung zu dick wird oder gerinnt.

Servieren: Die Focaccia naturell in Rechtecke von 8 cm x 4 ¢cm
schneiden. Dies sollte 14 Portionen ergeben. Haselnusscreme
groRzigig mit der Spritztiille auf jede Scheibe spritzen. Mit
iberlappenden Muschelscheiben und Rucola-Blattern belegen, die in
Olivendl, ein wenig Balsamessig, Salz und Pfeffer mariniert wurden.
Mit Bliitenblattern der Gewiirztagetes und extra Haselnusscreme
garnieren.

FocacciA miT POUDRE D’OR, NORDSEEKREBS-SALAT
UND IBERICO-SCHINKEN

Krebse: Das K h mit der
wenig Salz und Pfeffer verrtihren.

y ise, Ei, Zitronensaft, ein

Servieren: Focaccia mit Poudre d’Or in Rechtecke von 8 cm x 4 cm
schneiden. Dies sollte ebenfalls 14 Portionen ergeben. Das Brot mit
Krebssalat, Schinkenréllchen, Rote-Bete-Sprossen und Kikunakresse
belegen.










NAV3i1S4338dViv] ]

20 | sawzic

oF|

Fiir 16 Portionen

Zubereitung: Am Vortag 45 Minuten
Kochen: 30 Minuten

Servieren: 15 Minuten

Brot:

18 g frische Hefe

1,4 kg Wasser

2 kg natiirliches Dinkelmehl

Tatarbeefsteak:

1 kg Rindfleisch aus der Oberschale
(2 x 30 g pro Person)

70 g Essiggurken, in feinen Wiirfeln
54 g Kapern, gehackt

1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
2 EL Mayonnaise

6 EL Olivendl

2 EL Worcestershire-Sauce

100 g Parmesan, frisch gerieben

‘60 g Schalotten, in feinen Wiirfeln
‘Cabernet-Sauvignon-Essig

32 Wachteleier

Fleur de sel und Pfeffer

‘Garnierung:

Gehobelter Parmesan

Portulak und Fleur de Sel
Mayonnaise mit grobem Senf, siche
Spitzle mit Tintenfischragout und
Harissa-Mayonnaise (Seite 36, doch
hier Harissa durch groben Senf
ersetzen)

TATARBEEFSTEAK MIT POCHIERTEN WACHTELEIERN UND
DINKELBROT

Brot: Dieser Teig kann max. drei Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
Sie miissen ihn also nicht sofort backen. Hefe im Wasser auflésen, Mehl
hinzugeben und in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 2 zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Uber Nacht kalt stellen und den Teig
so ruhen lassen. Fiinf Brotformen mit Backpapier auskleiden und in jede
Form eine 680 g schwere Teigkugel geben. Mit Mehl bestduben und unter
einem feuchten Geschirrtuch gehen lassen.

Jedes Brot 13 Minuten in einem Umluftofen bei 220°C (Liiftung Stérke 5, mit
70 % Dampf) backen. Die Ofentemperatur auf 170°C drosseln und weitere
11 Minuten ohne Dampf (mit derselben Liiftungseinstellung) backen. Die
Brote aus der Form nehmen und abkiihlen lassen. Die erkalteten Brote
weitere 6 Minuten bei 230°C (mit 9o % Dampf) backen.

Tatarbeefsteak: Fleisch in Stiicke hacken und auf Stufe 4 durch den
Fleischwolf drehen. Alle anderen Zutaten mit dem flachen Quirl auf Stufe 1
untermischen. Die Wachteleier 1,5 Minuten in Salzwasser mit einem Schuss
Essig pochieren.

Servieren: Alle Brote in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und eine
Portion Tatar mithilfe eines Metallrings auf den Brotscheiben anrichten.
Jede Portion Tatar mit einem Wachtelei, gehobeltem Parmesan, Portulak
und Fleur de Sel garnieren. Neben das Tatar mit der Spritztiille etwas
Mayonnaise auf den Teller geben.
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Fiir 14 Portionen
Zubereitung: 1 Stunde
Kochen: 30 Minuten
Servieren: 30 Minuten

Piciz

850 g ‘00’-Mehl (weiches Weizenmehl aus Italien)
850 g doppelt gemahlener Hartweizengrief

400 g lauwarmes Wasser

40 g Olivendl

20gSalz

Pici-Salat:

2 Gurken, geschilt und entkernt

1siiBe Zwiebel

1% Bund glatte Petersilie

10 Tomatenkompott-Quenelles, siehe Spinat-
H € mit

(Seite 24)

300 g Pecorino

1 italienische, getrocknete Wurst guter Qualitit
(Salsiccia)

Olivendl

(mindestens) 20 Jahre alter Balsamessig
Abgeriebene Schale und Saft von 1 Zitrone
Junge Basilikum- und Petersiliensprossen zum
Garnieren

Oliventapenade:
3 Schalotten, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
750 g entsteinte, griine Oliven (Oliven schmecken
besser, wenn Sie sie selbst entsteinen)
100 ml Sushi-Essig
100 ml Weilwein
10 Anchovis, gehackt
2EL siehe Spinat-H;
C i mit (Seite 24)
150 g schwarze Olivencreme (erhiltlich im
italienischen Feinkosthandel)
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Basilikumcreme:

1 StréduBchen Basilikum

3 EL Hithnerbriihe

1 Knoblauchzehe

2 TL Cabernet-Sauvignon-Essig
40 g Eiweif

1g Xantana ich im

300 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

Seebarsch:

2 Filets eines 3 kg schweren, frischen, wilden
Seebarschs

Olivendl und frischer Zitronensaft

Fleur de sel und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

MARINIERTER SEEBARSCH MIT OLIVENTAPENADE UND
SALAT AUS HANDGEROLLTEN PICI

Pici: Alle Zutaten in der Riihrschiissel mit dem Knethaken auf Stufe 2
verkneten. 1 Stunde ruhen lassen. Von Hand ausrollen und in Pasta-
Formen in der Grofe von Hopfensprossen schneiden. Dieser Salat wird
aus einem Viertel der mit diesem Rezept zubereiteten Pasta hergestellt.
Der restliche Teig kann fiir die spatere Verwendung eingefroren werden.

Pici-Salat: Die Pici 10-12 Minuten in Salzwasser mit einem Schuss
Olivendl kochen. Gurke in Streifen schneiden, die gleich grof sind

wie die Pici. Schalotten fein hacken und mit den Gurkenscheiben
vermischen. Petersilie fein hacken und in den Pici-Salat geben. Das
Tomatenkompott hinzufiigen und dann geriebenen Pecorino und
Salsiccia unterheben. Salat mit Olivenol und Balsamessig wiirzen. Zum
Schluss geriebene Zitronenschale und Zitronensaft dazugeben.

Tipp: Das ibrig bleibende, geschmacksintensive Salatdressing kénnen
Sie prima als Vinaigrette fiir ein anderes Gericht verwenden.

Tapenade: Schalotten und Knoblauch weich diinsten. Sie sollten jedoch
keine Farbe annehmen. Oliven zugeben und das Ganze mit dem Sushi-
Essig und dem Weiwein abloschen. Die meiste Fliissigkeit einkochen
lassen. Die restlichen Zutaten zufiigen und grofiziigig wiirzen. Mit dem
feinen Mahlwerk auf Stufe 4 pirieren. 3 Essléffel der Tapenade mit ein
wenig Olivendl und Balsamessig zu einer Vinaigrette fiir den Seebarsch
verrithren.

Basilikumcreme: Alle Zutaten mit Ausnahme des Olivendls zusammen
mit Salz und Pfeffer im KitchenAid® Blender glatt riihren ¢/ . Die Creme
mit dem Olivendl andicken und durch ein feines Sieb gieBen.

Seebarsch: Seebarschfilets in kleinere Portionen schneiden und diese
uberlappend auf einer grofien Platte anrichten. Einfrieren. Danach

sehr diinn schneiden, bis Sie ein einziges, langes Carpaccio erhalten.
Auftauen lassen. Mit Olivendl, Zitronensaft, Fleur de sel und schwarzem
Pfeffer marinieren. Den Pici-Salat auf dem Carpaccio anrichten und

Q lles aus | Oliventapenade zwischen die Salatzutaten
legen. Basilikumcreme iiber das Carpaccio traufeln.
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Ergibt 32 Cannelloni
Zubereitung: 1 Stunde
Kochen: 1,5 Stunden
Servieren: 20 Minuten

Pasta-Teig (diese Menge ergibt mehr
als Sie benétigen; der Rest ldsst sich
vakuumverpackt im Kiihlschrank bis zu
vier Tage aufbewahren):

1kg “00’-Mehl (weiches Weizenmehl
aus Italien)

14 Eigelb (etwa 280 g)

6 Eier

14 g Salz

20 g Olivendl

Tomatenkompott:

2 grofle Zwiebeln, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
Ein Spritzer Olivendl

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 TL getrockneter Oregano

100 ml WeiBwein

Zucker

3 x 800-g-Dosen Tomaten in Wiirfeln
Salz und Pfeffer

Fiillung:

1 kg Baby-Spinat

3 Schalotten, in feinen Wiirfeln

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Ein Stiick Butter

100 g Hummerbouillon

1 EL Tomatenkompott (siehe oben)
1 kg Hummerfleisch, in Court-bouillon
gekocht und gewiirfelt

200 g Parmesan, frisch gerieben
Salz und Pfeffer

Zum Servieren:

Eine Vinaigrette aus Balsamessig,
Olivendl, Salz und Pfeffer
Geriebener Parmesan
Baby-Spinat

SPINAT-HUMMER-PARMESAN-CANNELLONI MIT
TOMATENKOMPOTT

Pasta-Teig: Alle Zutaten in die Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken
auf Stufe 1 verkneten. Bei Bedarf einen Schuss Wasser zugeben. Der
Pasta-Teig sollte weich und elastisch sein. Den Teig auf Stufe 2 durch

den Teigroller laufen lassen und danach die Einstellung immer weiter
verfeinern, sodass die Pastaimmer diinner wird. Nehmen Sie so viel Teig,
wie Sie fiir 32 Cannelloni der MaBe 10 cm x 8 cm benétigen (etwa die Hélfte
des Teiges). Der restliche Teig kann ausgerollt und zwischen Backpapier
eingefroren werden. Pasta zwei Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Dem Kochwasser dabei kein Ol hinzufiigen!

Tomatenkompott: Zwiebel, Knoblauch, Thymian, Rosmarin und Oregano in
Olivendl weich diinsten, aber nicht braunen. Mit Wein abléschen und fast
ganz einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die
Tomatenwiirfel zugeben und bei schwacher Hitze mindestens zwei Stunden
einkochen lassen. Je langer das Kompott kocht, desto konzentrierter sind
Geschmack und Konsistenz.

Fiillung: Spinat, Schalotten und Knoblauch in Butter diinsten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eventuell austretende Fliissigkeit abgiefen.
Hummerbouillon und Tomatenkompott hinzugeben und eindicken lassen.
Vom Herd nehmen. Das Hummerfleisch und den Parmesan hinzufiigen.
Gut vermischen, bis eine schone, gebundene Masse entsteht. Gieen Sie
tuell austretende Fli it ab. Abkiihlen lassen. Die Fiillung mit den
Pasta-Blattern umwickeln und zu 32 Cannelloni fest zusammenrollen.

Servieren: Cannelloni auf Tellern anrichten und einige Tomatenkompott-
Quenelles daneben anrichten. Vinaigrette um das Gericht tropfeln und mit
geriebenem Parmesan und Baby-Spinatblattern garnieren.
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Fiir 12 Portionen
Zubereitung: 1 Stunde
Kochen: 20 Minuten
Servieren: 15 Minuten

Anchovis-Aioli:

190 g Anchovis aus der Dose ,,Serie
Oro, abgetropft (8l aufbewahren)
1 Knoblauchzehe

200 g Eigelb (etwa 10)

60 g lauwarmes Wasser

20 g Cabernet-Sauvignon-Essig

10 g Salz

11 Maiskeimal

Tempura:

810 g Mehl

15 g Zucker

10 g Salz

38 g frische Hefe

1,075 kg Wasser

1,5 kg frische Anchovis oder sehr
kleine Sardinen

Pflanzliches O, zum Frittieren
Geriebene Limettenschale

Fleur de sel und frisch gemahlener,
schwarzer Pfeffer

Barba di frate (Monchsbart), Seegras
oder Queller zum Garnieren

TEMPURA MIT KLEINEN FISCHEN UND ANCHOVIS-AIOLI

Aioli: Anchovis und Knoblauch in der Riihrschiissel mit dem feinen
Mahlwerk auf Stufe 4 piirieren. Eigelb, Wasser, Essig und Salz mit dem
Schneebesen auf Stufe 6 untermischen. Nach und nach Anchovisol und
Maiskeim&l wie bei einer Mayonnaise zugiefien. Mit ein wenig Pfeffer
wiirzen und tiber Nacht ruhen lassen. Das Aioli am néchsten Tag durch ein
feines Sieb driicken.

Tempura-Teig: Mehl, Zucker und Salz in der Riihrschiissel mit dem flachen
Quirl vermischen. Auf Stufe 2 beginnen, dann auf Stufe 4 hochschalten.
Hefe in Wasser auflésen. Zu den Trockenzutaten geben und zwei Minuten
auf Stufe 4 rithren. Dann 20 Minuten gehen lassen. Ein letztes Mal vor dem
Abkiihlen umriihren. Der Teig sollte immer gekiihlt sein, solange Sie mit
ihm arbeiten. Je kélter er ist, desto starker ist der Soufflé-Effekt.

Tempura: Kdpfe und Bauchinhalt der Anchovis entfernen, unter kaltem,
stromendem Wasser gut abspilen und auf einem trockenen Geschirrtuch
trocknen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sorgfaltig trocken tupfen
und durch den gekiihlten Tempura-Teig ziehen. In pflanzlichem Ol bei
170°C frittieren. Mit Limettenschale, Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. Mit
der Gemiisegarnierung Ihrer Wahl garnieren und mit dem Anchovis-Aioli
servieren.







Qagl

NiHO10d

34 | saLzie

=

Ergibt etwa 36 Brétchen
Zubereitung: 15 Minuten
Kochen: 3 Stunden

Brot:

1,220 kg weies Biobrotmehl
(vorzugsweise von einer alten
Getreidesorte)

760 g Wasser (20°C)

14 g frische Hefe

30 g Salz

BROTCHEN-VIERERLEI

Alle Zutaten genau abwiegen. Mehl in die Riihrschiissel geben. Die Hefe
in Wasser auflosen und auch in die Rithrschiissel geben. Alles etwa 10
Minuten auf Stufe 1 mit dem Knethaken verkneten. Wichtig ist, dass der
Teig nicht zu lange und nicht zu stark geschlagen wird. Etwa zwei Minuten
vor Schluss Salz zufiigen. Der Teig sollte jetzt glatt und elastisch sein und
eine Temperatur von 25°C oder 26°C haben. Teig mit einem Geschirrtuch
abdecken, damit er nicht abkiihlt. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig mit dem Knethaken auf Stufe 1 erneut kneten, damit die Luft
entweicht. Den Teig wieder abdecken und weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Danach erneut die Luft aus dem Teig schlagen. Zum Schluss den Teig emeut
abdecken und 140 Minuten gehen lassen. Der Teig sollte an einem warmen
Ort (25°C) aufgehen, damit er nicht abkiihlt und austrocknet.

Danach den Teig in vier Portionen zu je soo g aufteilen und jeweils gemaf
den folgenden Anweisungen weiterverarbeiten. Es ist sehr wichtig, den
Teig vorsichtig zu behandeln, damit nicht alle Luft aus dem Teig entweicht.
Die Teigportionen in kleine Stiicke teilen und daraus Brotchen formen.

Mit der Naht nach oben in ein leicht bemehltes Geschirrtuch legen und
30-40 Minuten aufgehen lassen. Danach mit der Naht nach unten auf

ein Backbleck legen und oben einschneiden. Den Steinofen auf 240°C

mit wenig Dampfvorheizen. Die Brotchen in den Ofen schieben und die
Temperatur auf 220°C drosseln. 15-20 Minuten backen. Die Brtchen nach
dem Backen auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Zwiebelund Speck
100 g gerducherter Schinkenspeck, fein gehackt
75 8 Zwiebel, gewiirfelt

Zwiebel und Speck in der Pfanne anbraten. Gut abtropfen und abkiihlen
lassen. 60 g abwiegen und in den Teig einarbeiten. Den Teig in Portionen zu
je 65 g teilen.

Seetang
10 g getrockneter Seetang in Pulverform (erhiltlich im Reformhaus)

Das Seetangpulver in den Brotteig einarbeiten und dann in 50-g-Portionen
zerteilen.

Naturell
Den Teig in Portionen zu je 50 g teilen.

Mohn
Den Teig in Portionen zu je 50 g teilen. Die Teigbdlle mit der Oberseite nach
unten durch Mohnsamen rollen.
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Fiir 24 Portionen
Zubereitung: 2 Stunden
Kochen: 30 Minuten
Servieren: 30 Minuten

Hari:
75 g frische rote Chilischoten, ohne
Samen

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1TL Kreuzkiimmel

1TL Koriandersamen

% TL Kiimmel

1TL Salz

Olivensl

1EL Tomatenmark

4 EL Tomaten in Wiirfeln

Mayonnaise:

100 g Eigelb

1Ei

2 EL Senf

1,5 EL Essig

1,11 Sonnenblumen- oder Maiskeimél
Salz und frisch gemahlener, weifler
Pfeffer

Spiitzle:

1kg Mehl

14 g Salz

300 g lauwarmes Wasser
10 Eier

80 g Tintenfischtinte

Tintenfisch:

24 x 80 g Tintenfisch, gesiubert und in
diinne Ringe geschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
Maiskeimdl

1 | kréftige Hiihnerbriihe

2 EL geschlagene Sahne

1 kleine Flasche Colatura di Al
(Anchovis-Essenz; wenn nicht
verfiigbar, durch Fischsauce ersetzen)
Harissa (siehe oben)

200 g Parmesan, gerieben

2 Schalotten, fein gehackt

1 Bund glatte Petersilie, gehackt
Spritzer Zitronensaft

2 Stiick Bottarga (gerducherter und
gepresster Rogen, erhiltlich im
italienischen Feinkosthandel)
Geriebene Zitronenschale und junge
Petersiliensprossen zum Garnieren
Salz und Pfeffer

SPATZLE MIT TINTENFISCHRAGOUT UND HARISSA-
MAYONNAISE

Harissa: Diese Paste dhnelt Sambal Oelek und hélt sich in einem gut
verschlossenen Behalter mehrere Wochen im Kiihlschrank. Chilischoten,
Zwiebeln und Knoblauch sorgfiltig mischen. Gewiirze und Salz zu einem feinen
Pulver zermahlen. Die Krauter und Gewiirze in etwas Olivendl weich diinsten,
ohne Farbe anzunehmen oder am Boden haften zu bleiben. Tomatenmark

und Tomatenwiirfel zugeben und bei niedriger Hitze zu einer pikanten Paste
einkochen lassen.

Mayonnaise: Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur haben. Eigelb, Ei,
Senf, Essig und Gewdirze in der Rithrschiissel mit dem Riihrbesen auf Stufe 6
mixen. Das Ol tropfenweise unter standigem Riihren hinzugiefen. Wenn die
Mayennaise dick genug ist, kurz vor dem Servieren Harissa nach Geschmack
unterriihren.

Spdtzle: Mehl, Salz und Wasser in der Rithrschiissel mit dem flachen Quirl auf
Stufe 2 verkneten. Die Eier nacheinander auf Stufe 6 unterkneten. Zum Schluss
die Tinte zugeben. Zwei Stunden kalt stellen. Den Teig tiber einem Topf mit
kochendem Wasser durch ein Sieb driicken. Die Spétzle etwa zwei Minuten
kochen, dann in Eiswasser gleiten lassen. Vorgang wiederholen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Tintenfisch: Tintenfisch mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Vier grofie
Pfannen mit jeweils etwas Maiskeimél stark erhitzen. Tintenfisch in kurzen
Schiiben knusprig braten. Den Inhalt der Pfannen in ein grofies Sieb geb:
und schnell abkiihlen lassen, sonst gart der Tintenfisch weiter und wird zdh.

Die Pfannen mit Hihnerbrithe abloschen. Kurz einkochen lassen. Dann alles

in einen grofen Topf geben. Spétzle und geschlagene Sahne zugeben. Mit
Colatura, Pfeffer und ein wenig Harissa wiirzen. Die Sauce mit Parmesan binden.

Den Topfvom Herd nehmen, Tintenfisch, Schalotten und Petersilie hineingeben.
Mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Mit diinn geschnittenem Bottarga,
noch etwas F geriebener Zif hale und Petersiliensprossen
garnieren.
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Ergibt 4 Pasteten 3 1,1 kg
Zubereitung: Am Vortag 1 Stunde
Kochen: 1 Stunde

1,2 kg Hasenschmorbraten (siehe
unten)

800 g Schweineleber

‘900 g Schweinehalsspeck

1,2 kg Schweinebauchfett (nur weifle
Teile)

100 g Rotwein

50 g Cognac

2 Eier

2 Zwiebeln, fein gehackt

40 g gehackte Pistazien

2 Wacholderbeeren, feingemahlen
16 g frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

34 g Pékelsalz (Salz mit einem
geringen Anteil Nitrit, das Verfirben
verhindert)

34 g Meersalz

Butter zum Einfetten
Schweinenetzfett (Crépinette) zum
Auskleiden der Formen

2,5 kg Hasenschlegel
Wacholderbeeren
Lorbeerblétter

Thymian

Einige Rosmarinzweige

1 Flasche Rotwein

% Flasche Portwein

% Flasche Cognac

2 Zwiebeln, fein gehackt

1 Knoblauchknolle, halbiert
1 [ Hiihnerbriihe

200 ml Hasenbouillon
Pokelsalz (siehe oben) und schwarzer
Pfeffer

HASENPASTETE

Das Fleisch des Hasenschmorbratens, die Schweineleber, Speck und
Bauchfett in Stiicke schneiden, die gut vom Fleischwolf verarbeitet werden
kénnen. Erst das ganze Fleisch auf Stufe 4 ins Mahlwerk geben. Dann

mit den restlichen Zutaten — mit Ausnahme des Schweinenetzes — in der
Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 2 vermischen.

Vier Pasteten-Formen leicht mit ein wenig Butter einreiben, mit dem
Schweinenetz auskleiden und die Hasenmasse hineingeben: in jede Form
etwa 1,1 kg Fleisch fiillen. Das Fleisch mit Schweinenetz abdecken und mit
Deckel in ein Wasserbad stellen. Zwei Stunden im Ofen bei 140°C garen.
Danach abkiihlen lassen und aus der Form nehmen.

HASENSCHMORBRATEN

Hasenschlegel mit Pikelsalz und Pfeffer wiirzen. Alle anderen Zutaten mit
Ausnahme der Hasen- und Hihnerbrithe dazugeben und vakuumiert iiber
Nacht marinieren. Am néchsten Tag beide Brithen hinzugieen und die
Hasenschlegel in der Marinade bei schwacher Hitze kécheln lassen. Dann
die Schlegel entbeinen und das Fleisch fiir die Pastete verwenden.
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Zubereitung: 20 Minuten
Kochen: 50 Minuten
Servieren: 20 Minuten

‘Grundrezept Pizzateig:

24 g frische Hefe

245 g lauwarme Milch

1,5 kg ‘00’-Mehl (weiches Weizenmehl
aus Italien)

525 g Wasser

45 g Salz

22 g Zucker

2 x P1zzA SERGIO

Hefe in der Milch auflésen. Dann die restlichen Zutaten hinzufiigen.
Mit dem Knethaken auf Stufe 1 in der Riihrschiissel zu einem
elastischen Teig verkneten. 30 Minuten ruhen lassen, dann zwei
Minuten auf Stufe 1 kneten. Noch einmal wiederholen. Dann den Teig
in 35 Portionen zu je 60 g teilen.
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1Schopfloffel Tomatenkompott (siehe
Spinat-Hummer-Parmesan-Cannelloni
‘mit Tomatenkompott (Seite 24)

35 Scheiben Prosciutto

500 g Gorgonzola

150 g Parmesan, frisch gerieben
Olivenil

500 g Rucola

Pi1zzA MIT TOMATE, GORGONZOLA UND PROSCIUTTO — SO
WIE’S SERGIO BEI ROMAGNA’S MAG

Alle Teigportionen zu Mini-Pizzen ausrollen. Mit Tomatenkompott
bedecken. Dann 10 Minuten gehen lassen. 6-7 Minuten bei 230°C und
voller Beluiftung backen. Die Pizzen nach dem Backen mit Prosciutto,
Gorgonzola und etwas Parmesan belegen. Mit Olivendl betraufeln und
noch eine Minute im Ofen erhitzen. Die Pizzen mit Rucola bestreuen und
servieren.
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1Schopfloffel Tomatenkompott (siehe
Spinat-Hummer-Parmesan-Cannelloni
mit Tomatenkompott (Seite 24)

150 g Parmesan, frisch gerieben

700 g Rindfleisch aus der Oberschale,
in Carpaccio-Scheiben geschnitten

1 Block Génseleber, diinn geschnitten
100 g schwarzer Triiffel, diinn
geschnitten

Olivenal

Fleur de sel und frisch gemahlener,
schwarzer Pfeffer

Junge Brunnenkressesprossen zum
Garnieren

P1zzA MIT CARPACCIO, SCHWARZEM TRUFFEL UND
GANSELEBER

Alle Teigportionen zu Mini-Pizzen ausrollen. Mit Tomatenkompott bedecken
und mit ein wenig Parmesan bestreuen. Dann 10 Minuten gehen lassen.
4-6 Minuten bei 230°C bei voller Beliiftung backen. Die Pizzen aus dem
Ofen nehmen und sofort mit Carpaccio, Génseleber, schwarzem Triiffel

und noch etwas Parmesan belegen. Mit Olivendl, Fleur de sel und Pfeffer
abrunden. Mit Brunnenkressesprossen garnieren.
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Ergibt 4 Brioches 2 750 g Brioches: Mehl und Zucker in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf
Zubereitung: 15 Minuten Stufe 2 vermischen. Eier und Hefe mit einem Handmixgerat verriihren. Zu
Kochen: 1,5 Stunden den Trockenzutaten geben und 10 Minuten verkneten, bis der Teig glatt ist.

Servieren: siehe nachfolgende Rezepte Der Teig sollte stets eine Temperatur zwischen 24°C und 26°C haben. Butter

1,140 kg naturbelassenes Mehl (z. B zufiigen und zu einem glatten, weichen und elastischen Teig verkneten. Kalt

Camp Rémy) oder feingemahlenes stellen. Der Teig muss kiihl sein, um ihn verarbeiten zu kénnen.

Biomehl

120 g Zucker Den Teig auf einer bemehlten Oberflache in 4 Portionen & 750 g zerteilen
855 g Efer (etwa 15) und vier Brotformen mit Ol einfetten. Den Teig zu Kugeln formen und in
855 g weiche Butter, in Wiirfeln die Formen legen. Mit feuchten Geschirrtiichern abdecken und etwa eine
24 g Salz Stunde gehen lassen, oder bis sich das Volumen verdoppelt hat.

30 g frische Hefe

Die Brioches 8 Minuten in einem Umluftofen bei 210°C (Liiftung Stérke 4,
mit 10 % Dampf) backen. Dann die Brioches weitere 26 Minuten bei 170°C
backen (ohne Dampf). Kurz in der Form abkiihlen lassen. Dann auf ein
Gitter stiirzen.

Tipp: Wenn Sie den Teig in kleinere Portionen (z. B. 50 g) aufteilen, kdnnen
Sie ihn so einfrieren. Die Brioches konnen dann vor dem Backen direkt auf

Silikonmatten auftauen und aufgehen. So haben Sie frisch gebackene Mini-
Brioches, wann immer Sie méchten.
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@‘ KARAMELL-BRIOCHE MIT BEEREN UND ZITRUSJOGHURT

Ergibt mindestens 4o Portionen Die Rinde der Brioches abschneiden und das Brot in Streifen schneiden.
X Die gekldrte Butter zusammen mit dem Rohrzucker in einem Topf

2 B"“"l':: erhitzen. Das entstehende Karamell sollte hell sein. Die Briochestreifen

30 g gekliirte Butter darin auf allen Seiten goldbraun anbraten. Das Brot dabei schubweise

3:;:;!;:‘;:;;2““ der Saison: hinzufiigen, da es sonst nicht braunt. Abkiihlen lassen. Alle Zutaten fiir

Himbeeren, Brombeeren, den Zitrusjoghurt in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe
Heidelbeeren, Stachelbeeren, 1verriihren. Die karamellisierten Briochestreifen mit Zitrusjoghurt und
schwarze Johannisbeeren Beeren bedecken. Mit Winterportulak gamieren.

Winterportulak zum Garnieren

Zitrusjoghurt:

11 Joghurt, abgetropft in einem
Musselintuch

60 g Zucker

250 g halbsteif geschlagene Sahne
Saftvon 1 Zitrone

Abgeriebene Schale von ¥%: Zitrone
Abgeriebene Schale von % Limette
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Ergibt etwa 16 Toasts

1 Brioche

Geklirte Butter

1,5 kg Waldpilze

Butter

3 Bananenschalotten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 EL halbsteif geschlagene Sahne
1kleine Dose Triiffeljus

Frischer Zitronensaft nach Geschmack
14 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
32 Scheiben Lardo di collonnata

Salz und Pfeffer

Steinpilz-Baisers:

400 g Steinpilzjus aus der Dose
150 g Wasser

50 g Triiffeljus aus der Dose

190 g EiweiBSpulver Desi meringue

im
8 g Ovoneve-Albumin
(gefriergetrocknetes Eiweipulver,
im

‘Gamierung:

Geriebene Zitronenschale
Schalotten in feinen Scheiben
Mini-Senfkresse

BRIOCHE-TOAST MIT GEBRATENEN WALDPILZEN UND
LARDO DI COLLONNATA

Toast: Brioche in dicke Toastscheiben schneiden und in der Pfanne auf
beiden Seiten in gekldrter Butter anbraten. Oder mit geklarter Butter
bestreichen und im Ofen bei 180°C goldbraun rosten. Die Waldpilze in
Scheiben schneiden und in geklérter und normaler Butter zu gleichen Teilen
anbraten. Schalotten und Knoblauch zugeben und weiterdiinsten. Wenn
die Pilze fertig gegart sind, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss
Sahne und Triiffeljus zugeben, bis ein schénes Ragout entsteht. Mit einem
Spritzer Zitronensaft und der gehackten Petersilie abrunden.

Steinpilz-Baisers: Alle Zutaten vermischen und dann mit einem
Handmixgerdt verrithren. Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 mixen, bis die
Masse ganz hell ist. Dies kann bis zu 30 Minuten dauern. Mit der Spritztiille
auf Silikonmatten spritzen und 2 Stunden bei 9o°C im Ofen trocknen
lassen.

Servieren: Auf jeden heifen Toast zwei Scheiben Lardo legen und dann
die Pilze und je zwei Steinpilz-Baisers. Mit geriebener Zitronenschale,
Schalotten und Senfkresse garnieren.
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Ergibt mindestens 20 Gléser
Zubereitung: 20 Minuten
Kochen: 1 Stunde

Servieren: 30 Minuten

Heidelbeergelee:

11 Heidelbeerpiiree, 10 % gesiift
250 g Zucker

7 g Agar-Agar

1x 3,5 g Gelatineblatt, in kaltem
Wasser eingeweicht und ganz
ausgedriickt

Sternanis-Sabayon:

525 g Schlagsahne

200 g Eigelb (etwa 10)

185 g Zucker

285 g siifer Weiwein

1 Vanilleschote, aufgeschlitzt und
ausgekratzt

0,5 g gemahlener Sternanis

Gin-Tonic-Granita:

1 kg Tonic

250 g Zucker

400 g Gin

300 g frischer Zitronensaft

KALTES STERNANIS-SABAYON MIT GIN-TONIC-GRANITA
UND HEIDELBEERGELEE

Gelee: Heidelbeerpiiree, Zucker und Agar-Agar zum Kochen bringen.

Gut umriihren und dann die Gelatine darin auflésen. 1 cm hoch in eine
niedrige Form gieBen oder 2o Gléser fiillen (mindestens 40 g Gelee pro Glas
verwenden).

Sabayon: Die Sahne in der Rithrschiissel mit dem Riithrbesen auf Stufe
4 halbsteif schlagen. Eigelb, Zucker und WeiRwein im Wasserbad mixen
und dann zu einem schaumigen Sabayon schlagen. Das Gemisch in

die Riihrschiissel giefen, sobald das Sabayon eine schine dicke Spur
hinterldsst. Vanille und Sternanis untermischen. Mit dem Riihrbesen
auf Stufe 1 riihren, bis das Sabayon kalt ist. Zum Schluss die halbfeste
Schlagsahne mit dem flachen Quirl auf Stufe 1 unterheben. Auf das
Heidelbeergelee in den Gladsern loffeln und im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Granita: Aus 250 g Tonic und dem Zucker einen Sirup herstellen. In die
Rithrschiissel geben und die restlichen Zutaten mit dem flachen Quirl auf
Stufe 2 zwei Minuten lang unterziehen. In einer niedrigen Form einfrieren.
Die Masse regelmaBig mit einer Gabel umriihren, damit groBe Eiskristalle
entstehen. Die Gldser mit einem Loffel Granita garnieren und servieren.
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Ergibt 35 Dacquoises
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 30 Minuten
Servieren: 20 Minuten

Kokoscreme (diese Menge ergibt mehr
als Sie benétigen; den Rest kénnen Sie

einfrieren):

663 g Kokosmilch

21 g Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht und ganz ausgedriickt
320 g Eigelb (etwa 16)

239 g Zucker

663 g gekiihlte Créme double

Dacquoise:

150 g gemahlene Mandeln
50 g Mehl

300 g Puderzucker

160 g Kokosraspel

500 g EiweiB (etwa 13)
200 g Zucker

Ananas:

2 reife, siiBe Ananas, geschilt

2 EL fein geschnittene Minze

2 EL fein geschnittenes Basilikum
1 EL fein geschnittener Estragon

Kokosnuss-Chips:

400 g Kokosmilch

100 g Isomalt (erhaltlich im
‘Gastronomiegrothandel)
8o g sehr feiner Zucker

20 g Glucose

2 g Xantana (erhiltlich im
‘Gastronomiegrohandel)

‘Gamierung:
junge Basilikumsprossen

Kokos-DACQUOISE MIT KOKOSCREME UND ANANAS

Kokoscreme: Kokosmilch aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und
Gelatine zuftigen. Riihren, bis sich die Gelatine aufgeldst hat. Eigelb und
Zucker in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen. Die
heifie Kokosmilch zu der Eigelbmasse gieen. Auf Stufe 4 mixen. Nach zwei
Minuten die Créme double hineinriihren und noch zwei Minuten auf Stufe
4 weiterriihren. Diese Mischung auf Eis abkiihlen lassen, bis sie halbfest
ist. Dann umriihren, bis die Masse glatt ist, und in 35 kleine Glaser oder
Formen |6ffeln. Kalt stellen, bis die Masse ganz fest ist.

Dacquoise: Gemahlene Mandeln, Mehl, Kokosraspel und Puderzucker
vermischen. Eiweif in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe
6 steif schlagen. Zucker zugeben und riihren, bis die Masse dick wird.
Dann nach und nach die Trockenzutaten mit dem flachen Quirl auf Stufe

2 hineingeben. Mit der Spritztiille den Teig in schénen runden Formen
aufspritzen. Bei 170°C 8-12 Minuten backen. Noch warm mit einem runden
Metallschneider ausschneiden, damit Sie perfekte, runde Dacquoises
erhalten.

Ananas: Ananas fein wiirfeln und mit den Kréutern vermischen.

Kokosnuss-Chips: Alle Zutaten mit Ausnahme von Xantana mischen, bis sie
sich auflésen. Mit einem Handmixer Xantana untermischen und iiber Nacht
ruhen lassen. Am nachsten Tag die Masse diinn auf eine Silikonmatte
streichen und bei 120°C 30 Minuten backen.

Servieren: Kokoscreme aus der Form nehmen und auf den Dacquoises
anrichten. Mithilfe eines Metallrings Ananassalat neben der Kokoscreme
anrichten. Mit Kokos-Chips und Basilikumsprossen garnieren.
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Ergibt 36 Chiboust-Tértchenda 9o g
Zubereitung: 30 Minuten

Kochen: 50 Minuten

Servieren: 40 Minuten

Chiboust:

200 g Eigelb (etwa 10)

275 g Zucker

300 g Maracuja-Coulis

53,5 g Gelatineblitter, in kaltem
Wasser eingeweicht und ganz
ausgedriickt

150 g frischer Zitronensaft

350 g EiweiB (etwa 9)

200 g halbsteif geschlagene Sahne

Tuiles:

400 g Eiweif} (etwa 10)

200 g Mehl

400 g dunkler Roh-Rohrzucker
400 g Butter

Mascarpone:

1x 3,5 g Gelatineblatt, in kaltem
Wasser eingeweicht und ganz
ausgedriickt

450 g Mango-Maracuja-Coulis
1kg Mascarpone

90 g Puderzucker

35 g frischer Zitronensaft
Abgeriebene Schale von %
Kaffirlimette

Mango-Chips:

300 g Mango-Coulis

50 g Isomalt (erhéltlich im
‘Gastronomiegrohandel)
4o g sehr feiner Zucker

10 g Glucose

Garnierung:
Tropischer Friichte-Coulis
Atsinakresse

MARACUJA-CHIBOUST MIT MANGO-LIMETTEN-
MASCARPONE

Chiboust: Eigelb und 75 g Zucker in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen
auf Stufe 4 verriihren, bis die Masse hell und dick ist. 100 g Maracuja-Coulis
erhitzen. Darin die Gelatine auflosen und danach den Coulis-Rest und

den Zitronensaft unterriihren. Die Eigelbmasse unterheben. Eiweif3 steif
schlagen. Zusammen mit den restlichen 200 g Zucker in der Rithrschiissel
mit dem Schneebesen auf Stufe 6 dicker werden lassen. Mit dem flachen
Quirl auf Stufe 2 die Eigelbmasse vorsichtig unterheben. Zum Schluss die
halbsteif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. In zylindrische Formen
geben und einfrieren.

Tipp: Erst einen Teil der Eiermasse in die Creme riihren, um sicherzustellen,
dass sich keine Klimpchen im Mousse befinden.

Tuiles: Eiweifs in der Rihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 2 leicht
schlagen. Mehl und Zucker vermischen und dann auf Stufe 2 unter das
Eiweif mischen. Butter zergehen lassen, zum Kochen bringen und auf 80°C
abkihlen lassen. Die Riihrschiissel mit dem Ausgussschutz abdecken

und die geschmolzene Butter tropfenweise auf Stufe 6 in den Teig tropfeln
lassen. Fiir weitere zwei Minuten auf Stufe 2 rithren. Den Teig kiihl

stellen, bis er fest ist. Sie kdnnen den Teig auch zur spateren Verwendung
einfrieren.

Den Teig mit einem Palettenmesser diinn auf eine Silikonmatte nach dem
Muster lhrer Wahl aufstreichen. Etwa zwei Minuten bei 170°C backen, bis
sich der Teig trocken anfiihlt. In Formen schneiden und vier weitere Minuten
backen.

Mascarpone: Die Gelatine im Coulis auflésen. Dann alle Zutaten in der
Rilhrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 4 verriihren.

Mango-Chips: Alle Zutaten auflésen und tiber Nacht ruhen lassen. Am
nichsten Tag die Mischung diinn auf eine Silikonmatte streichen und im
Ofen bei 120°C 35 Minuten backen.

Servieren: Chiboust-Mousse aus der Form nehmen und auf Tellern
anrichten. Mit der Spritztiille Mascarponehdufchen und Coulis-Kleckse
in verschiedenen Grofien neben die Chiboust-Tortchen spritzen. Mit den
Tuiles, den Mango-Chips und der Atsinakresse garnieren.
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Fiir 14 Portionen
Zubereitung: 1 Stunde
Kochen: 15 Minuten
Servieren: 5 Minuten

Savoiardi-Kekse (diese Menge ergibt
etwa 70 Kekse mit einem Durchmesser
von 5 cm):

450 g Eigelb (etwa 23)

390 g Zucker

190 g Mehl

180 g Speisestirke

1 Vanilleschote, aufgeschlitzt und
ausgekratzt

360 g Eiweifd (etwa 9)

Thai-Sirup:
570 g Zucker

615 g Wasser

750 g frischer Zitronensaft

2 Sténgel Zitronengras

5 cm Ingwer

12 Kaffirlimettenblatter

Y2 rote € chote, ohne Samen

Exotisches Gelee:

275 g Thai-Sirup (siehe oben)
150 g Ingwerpiiree (erhiltlich im
‘GastronomiegroBhandel)

1,5 X 3,5 g Gelatineblatt

Maracuja-Baisers:
150 g Eiweifs

50 g Puderzucker

9 g Zitronensaure
125 g Maracuja-Coulis
250 g Zucker

125 g Wasser

Tira :
6 Eigelb
250 g Palmzucker, fein gemahlen
60 g Puderzucker

11 Mascarpone

150 g stark eingekochter Kaffee
200 g geschlagene Sahne

Garnierung:

Abgeriebene Schale von 1 Limette
Limettenkresse

Getrocknete Maracuja (erhiltlich im
‘GastronomiegroBhandel)

THAI-TIRAMISU

Savoiardi: Eigelb und Zucker so lange mit dem Schneebesen auf Stufe 6
schlagen, bis die Masse hell und dick ist. Mehl, Starke und Vanille mit dem
flachen Quirl auf Stufe 2 unterrithren. Zum Schluss Eiweif8 steif schlagen
und unter den Teig heben. Mit der Spritztiille Kringel auf Silikonmatten
spritzen und fiinf Minuten bei 200°C im Ofen backen. Danach fiir eine
Stunde bei 9o°C trocknen lassen.

Sirup: Alle Zutaten aufkochen und eine Stunde ziehen lassen. Danach den
Sirup abseihen. Fiir das Gelee und zum Einweichen der Savoiardi-Kekse
verwenden.

Exotisches Gelee: Aus allen Zutaten ein Gelee zubereiten. Abkiihlen lassen
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Mit einem kleinen Loffel kleine,
kieselartige Formen kreieren.

Maracuja-Baisers: Nehmen Sie hierfiir das Rezept fiir Zitrusbaisers (siehe
Seite 104). Die Masse zu diinnen Kreisen ausstreichen und im Ofen bei
90°C zwei Stunden trocknen lassen.

Tiramisd: Eigelb, Palmzucker und Puderzucker so lange mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schlagen, bis die Masse hell und dick ist.
Mascarpone mit dem flachen Quirl auf Stufe 4 unterziehen, bis sich der
Zucker ganz aufgeldst hat. Kaffee dazu gieflen und dann die geschlagene
Sahne unterheben. Abwechselnd einen in Sirup eingeweichten Keks

und Tiramisii-Creme aufeinander schichten. Mit einem Savoiardi-Keks
abschlieBen und etwas exotisches Gelee auf dem Keks anrichten. Mit
Maracuja-Baisers, Limettenschale, Limettenkresse und getrockneter
Maracuja garnieren.
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Ergibt 2 Kuchen
Zubereitung: 20 Minuten
Kochen: 50 Minuten

Gewiirzol:

2 kleine rote Chilischoten
1Sténgel Zitronengras

4 Kaffirlimettenblitter
400 g Olivendl

Limquat-Mousseline:
150 ml Limquatsaft
150 ml Limettensaft
220 g Zucker

150 g Butter

6 Eier

Kuchen:

416 g Mehl

4 g gemahlener Zimt

10 g Matcha (gemahlener Griintee aus
Japan)

1,5 g Backpulver

4,5 g Backnatron

6 gSalz

460 g Zucker

50 g Kokosraspel

Abgeriebene Schale von 2 Limetten
2 cm x 2 cm frischer Ingwer, fein
gerieben

310 g Gewiirzél (siehe oben)

325 g Kokosmilch

170 g Eier

Koriandersprossen zum Garnieren

GEWURZKUCHEN

Gewdirzol: Die ersten drei Zutaten hacken, in das Oliven&l geben und auf
50°C erhitzen. Zwei Stunden ziehen lassen und dann abseihen.

Limquat-Mousseline: Die Zitrussafte zusammen mit Zucker und Butter
erhitzen, bis alles geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und die Eier
hineinrithren. Wieder auf den Herd stellen und die Masse unter stindigem
Riihren bei maRiger Hitze vorsichtig eindicken lassen, bis eine glatte
Mousseline-Sauce entsteht. Abkiihlen lassen, dann verriihren.

Kuchen: Die ersten zehn Zutaten in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl
auf Stufe 6 verriihren. Dann das Gewtlirz6l und die Kokosmilch unterriihren.
Die Eier nacheinander unterschlagen. Zwei Backformen groRziigig einfetten
und mit Backpapier auslegen. In jede Backform 8oo g Teig einfiillen.

15 Minuten bei 200°C bei voller Belliftung backen. Priifen Sie, ob sich die
Kuchen in der Mitte elastisch anfiihlen. Wenn nicht, weitere fiinf Minuten
backen. Mit der Limguat-Mousseline servieren und mit Koriandersprossen
garnieren.
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Fiir 40 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 1 Stunde
Servieren: 20 Minuten

Schokokuchen:

315 g weiche Butter

315 g Puderzucker

415 g gemahlene Mandeln
65 g Kakaopulver

6 g Backpulver

6 g Backnatron

10 Eier

Zimteiscreme:

200 g Eigelb (etwa 10)

333 g Zucker

5 g gemahlener Zimt

7 g Stabilisator fiir Eiscreme (erhiltlich
im Gastronomiegrofhandel)

11 Milch

1Vanilleschote

11Créme double

Crumble:

1 kg weiche Butter

1kg Mehl

1 kg Zucker

750 g gemahlene Mandeln

‘Goldpuder, z. B. von Sosa

10 reife Comice-Birnen, geschilt und in
runde Scheiben geschnitten

Garnierung:
Atsinakresse

SCHOKOKUCHEN MIT ZIMTEISCREME UND BIRNEN-
CRUMBLE

Schokokuchen: Butter in der Rithrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 4
cremig riihren. Puderzucker, gemahlene Mandeln, Kakaopulver, Backpulver
und Backnatron in einer grofen Schiissel vermischen und dann zur Butter
geben. Die Riihrschiissel mit dem Ausgussschutz abdecken und die Eier
nacheinander auf Stufe 8 hineingeben. Den Teig auf ein mit Backpapier
ausgekleidetes Gastronorm-Blech (professionelles Backblech) geben. 8 bis
10 Minuten im Kombi-Ofen bei 200°C bei voller Beliiftung backen. Abkiihlen
lassen und danach in 8o gleich groie Stiicke schneiden.

Zimteiscreme: Eigelb, Zucker, Zimt und Stabilisator in der Rithrschiissel mit
dem Schneebesen auf Stufe 4 verrithren, Die Milch mit der aufgeschlitzten
Vanilleschote abkochen, Schote entnehmen und dann in die Riihrschiissel
geben. Auf Stufe 2 in die Eiermasse riihren. Wenn alles gut vermischt ist,
die gekiihlte Créme double hinzugeben und eine weitere Minute rithren.
Abkiihlen lassen und in eine Eismaschine geben und einschalten.

Crumble: Butter in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 4
schlagen, bis sie cremig ist. Mehl, Zucker und gemahlene Mandeln in einer
anderen Schiissel vermischen und auf Stufe 2 unter die Butter mischen, bis
eine kriimelige Masse entsteht. Mit Goldpuder vermischen und die Halfte
der Masse zur spdteren Verwendung einfrieren.

Tipp: Den Teig durch ein grobes Sieb oder eine Reibe (mit grofen Lochern,
damit Sie eine kriimelige Mischung erhalten) driicken.

Den Teig auf Silikonmatten verkrimeln und drei Stunden an einem
warmen, trockenen Ort trocknen lassen. Dann bei 170°C backen und dabei
regelmasig umriihren, damit die Streusel eine schone goldbraune Farbe
annehmen.

Servieren: Die Schokoladenkuchenstiicke auf einem Servierteller
anrichten und auf jedem Stiick eine Zimteis-Quenelle legen. Mit je zwei
Bimenscheiben garnieren und mit Streuseln und Atsinakresse bestreuen.
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Ergibt mindestens 30 Sablés
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 1,5 Stunden
Servieren: 40 Minuten

Sablés (diese Menge ergibt mehr als
Sie bendtigen; den Rest kénnen Sie
ausrollen und einfrieren):

940 g weiche Butter

975 g Mehl

2gSalz

100 g Zitronat

525 g Broyage (gemahlene Mandeln
und Zucker in gleichen Teilen)

450 g Puderzucker

3 Eier

Marzipan:

375 g gemahlene Mandeln, leicht
gerostet

375 g Puderzucker

40 g Eiweifs

30 g Beurre noisette, zerlassen

Ein groBziigiger Schuss hochwertiger
Calvados

Apfelkompott:

8 Apfel (Pink Lady)

30 g Butter

Zucker

1 Vanilleschote

30 g Calvados

30 g Wasser

6 frische Bldtter Zitronenverbena
Frischer Zitronensaft

Karamellcreme:

1 kg Mascarpone

200 g flissige Karamellsauce
100 g Milch

40 g Puderzucker

40 g Dulce de leche in Pulverform

im

Garnierung:
Limettenkresse

SABLES MIT APFELKOMPOTT UND MARZIPAN

Sablés: Butter in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 4
cremig riihren. Mehl, Salz, Zitronat, Broyage und Puderzucker auf Stufe 6
unterriihren. Dann nacheinander die Eier hinzufiigen.

Den Teig zwischen zwei Schichten Backpapier 8 mm dick ausrollen. Dann
im Gefrierfach f-schrank fest werden lassen. An einem kiihlen Ort auf
Silikonmatten legen und iiber Nacht ruhen lassen. Dadurch verformen sich
die Sablés nicht.

Marzipan: Mandeln in einer Getreidemiihle feinmahlen. Mit den restlichen
Zutaten vermischen und in der Rihrschiissel mit dem Knethaken auf Stufe
2 zu einer sehrfesten Teigkugel verkneten. Dann zwischen zwei Schichten
Backpapier 5 mm dick ausrollen. Was Sie jetzt an Teig brauchen, kann kurz
eingefroren und dann weiterverarbeitet werden. Was Sie nicht brauchen,
kann weiter im Gefrierfach/-schrank bleiben.

Die Sablés mit einem runden Ausstecher ausstechen. Dann das Marzipan
mit einem kleineren Ausstecher ausstechen. Beide Kreise aufeinanderlegen
und bei 170°C 7-9 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Aus dem Ofen
nehmen und noch einmal mit dem gréfiten Ausstecher ausstechen, da der
Sablé-Teig dazu neigt, sich beim Backen zu verformen.

Apfelkompott: 7 Apfel schilen und wiirfeln (1 cm x 1 cm). Die Apfelwiirfel
in 30 g Butter weich diinsten. Eine gute Prise Zucker zufiigen, je nach
Siife der Apfel. Die aufgeschlitzte Vanilleschote, Wasser, Calvados und
Zitronenverbena zufiigen. Bei niedriger Hitze zu einem weichen Kompott
kochen. Die Apfel sollten schon karamellisieren. Apfel der Sorte Pink Lady
kochen nicht zu Mus, sondern behalten ihre Form.

Den letzten Apfel in diinne Scheiben schneiden und fiir jedes Tortchen
einen Kreis ausschneiden, mit demselben Durchmesser wie die Tortchen.

Karamellcreme: Alle Zutaten in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf
Stufe 2 vermischen.

Servieren: Apfelkompott auf den Marzipan-Sablés mithilfe eines Metallrings
anrichten. Mit einer Apfelscheibe abschlieen und mit Karamellcreme und
Limettenkresse garnieren.
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Ergibt 24 Tortchen a 5 cm
Zubereitung: 40 Minuten
Kochen: 1 Stunde
Servieren: 15 Minuten

Frangipane:

1 kg weiche Butter

200 g Mandelpaste

800 g gemahlene Mandeln
600 g Zucker

800 g Eier (etwa 14)

Feigenkompott:

4o Feigen

180 ml frischer Zitronensaft
300 ml Portwein

200 g Zucker

Saft von 1 Orange

Spekulatiuscreme:

400 g Spekulatiuspaste

100 g Eigelb

200 g gekiihlte Créme double
100 g Milch

‘Garnierung:

24 getrocknete Kirschen
Apfelbliite

Essbares Goldblatt

MANDELFRANGIPANE MIT FEIGENKOMPOTT UND
SPEKULATIUSCREME

Frangipane: Butter und Mandelpaste in der Riihrschiissel mit dem flachen
Quirl auf Stufe 4 verriihren. Die gemahlenen Mandeln und den Zucker
vermischen und auf Stufe 1 unterriihren. Nach zwei Minuten Riihren die Eier
nacheinander auf Stufe 6 hineinrithren.

Den Frangipane-Teig in einer mit Backpapier ausgelegten Backform 15 bis
20 Minuten bei 200°C bei voller Beliiftung backen. Priifen Sie wie bei einem
Kuchen, ob sich der Frangipane-Teig weich anfiihlt. Nach dem Abkiihlen
ganz nach Wunsch in Stiicke oder Formen schneiden.

Feigenkompott: Feigen ausléffeln und das Fruchtfleisch in einem Topf bei
mittlerer Hitze zusammen mit allen anderen Zutaten erhitzen. Aufkochen
lassen und dann den Herd herunterschalten. Kécheln lassen, bis alles
ganz weich gekocht ist. Piirieren und wiederin den Topf geben. Wenn die
gesamte Flissigkeit verdampft ist, die Mischung in der Rithrschiissel mit
dem Schneebesen auf Stufe 8 zu einem Kompott schlagen.

Spekulatiuscreme: Die Spekulatiuspaste und das Eigelb in der
Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 4 verriihren. Dann nach und
nach die Créme double und die Milch auf Stufe 2 unterziehen.

Servieren: Etwas Spekulatiuscreme fiir jedes Frangipane-Tortchen auf
einen Servierteller streichen und die Tortchen daraufsetzen. Jeweils mit
etwas extra Spekulatiuscreme, einer getrockneten Kirsche, Apfelbliite und
Goldblatt garnieren.
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Fiir 16 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 1 Stunde
Servieren: 20 Minuten

Schokomousse (diese Menge reicht fiir
48 Portionen; frieren Sie den Rest zur
spiteren Verwendung ein):

8 grob gehackte Tonkabohnen

1,350 kg Créme double

270 g Eigelb (etwa 1)

6 Eier

150 g Zucker

750 g Schokolade (70 % Kakaoanteil),
geschmolzen

Velours-Schokolade (eine Mischung
aus geschmolzener Schokolade und
geschmolzener Kakaobutter) als Spray

Sirup:
180 g Zucker
90 g Wasser

Kaffee-Sabayon:

250 g Créme double

100 g sehr starker Espresso

25 g Weillwein

25 g Wasser

100 g Eigelb

100 g Zucker

1x 3,5 g Gelatineblatt, in kaltem
Wasser eingeweicht und ganz
ausgedriickt

Karamellschokolade:

250 g Zucker

80 g Glucose

80 g Wasser

85 g Schokolade (70 % Kakaoanteil),
geschmolzen

SCHOKOMOUSSE MIT TONKABOHNE, KAFFEE-SABAYON
UND KARAMELLSCHOKOLADE

Mousse: Tonkabohnen in einer Pfanne ohne Fett résten, zur Créme double
geben und 1,5 Stunden bei 50°C erhitzen. Die Créme in einem Eisbad
abkiihlen lassen, abseihen und in der Rithrschiissel mit dem Schneebesen
auf Stufe g halbsteif schlagen. In eine andere Schiissel geben. Eigelb, Eier
und 150 g Zucker in der Rithrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 5
verriihren.

Sirup: Aus Zucker und Wasser einen Sirup herstellen und auf 121°C
erhitzen. In die Riihrschiissel geben und diese mit dem Ausgussschutz
abdecken. Auf Stufe 4 herunterschalten und fiinf Minuten weiterriihren,
bis sich der Zucker ganz aufgeldst hat. Nach und nach die geschmolzene
Schokolade hinzufiigen und schlieRlich die Tonkabohnencreme
unterheben. Das Schokomousse in Formen |6ffeln und im Gefrierfach/-
schrank fest werden lassen. Vor dem Servieren aus der Form nehmen und
mit der Velours-Schokolade besprithen.

Sabayon: Die Créme in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf

Stufe 6 halbsteif schlagen. Kalten Kaffee, WeiBwein, Wasser und Eigelb
mit dem Zucker verriihren. Im Wasserbad schlagen, bis das Sabayon
schaumig ist. Es ist fertig, wenn der Schneebesen eine dicke Spurin der
Masse hinterldsst und die Eiermischung warm ist. Das Sabayon in die
Riihrschiissel gieen, die Gelatine hinzufiigen und mit dem Rithrbesen auf
Stufe 1 rithren, bis das Ganze erkaltet ist. Dann auf Stufe 1 die halbsteif
geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. Kalt stellen.

Karamellschokolade: Aus Zucker, Glucose und Wasser ein helles
Karamell herstellen. Vom Herd nehmen, kurz abkiihlen lassen und
dann die geschmolzene Schokolade hineinrithren. Diinn zwischen zwei
Silikonmatten ausrollen und danach in Stiicke brechen.

Servieren: Das Schokomousse auf einem Servierteller anrichten und einige
Karamellschokosplitter senkrecht gegen das Mousse ,lehnen®. Mit einem
Klecks Sabayon garnieren.
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Ergibt 14 Waffeln @ 250 g

(im KitchenAid-Waffeleisen gebacken)
Zubereitung: 50 Minuten

Kochen: 1 Stunde

Servieren: 20 Minuten

Grundrezept Waffeln:

2 Vanilleschoten

1 Milch

11 Wasser

50 g frische Hefe

8 Eier, getrennt

1 kg Mehl

10 g Salz

400 g zerlassene Butter

BRUSSELER WAFFELN

Waffeln: Vanilleschoten aufschlitzen und in der Milch bei 80°C ziehen
lassen. Nach einer Stunde abseihen. Dann Wasser und Hefe in die Milch
riihren. Die Masse muss 30°C warm bleiben. Eigelb in der Rithrschiissel
mit dem Schneebesen auf Stufe 8 schlagen. Hefemischung hineinrithren
und dann das Mehl mit dem flachen Quirl auf Stufe 2 unterheben. Alles

in eine andere Schiissel geben. Eiwei8 mit dem Schneebesen auf Stufe 6
steif schlagen. Salz hinzufligen. Die geschmolzene Butter in einem diinnen
Strahl in den Teig geben und dann das geschlagene Eiweifd unterheben.
Unter einem feuchten Geschirrtuch gehen lassen.




¢

Vanillejoghurt:

2 L joghurt

120 g Zucker

500 g halbsteif geschlagene Sahne
Inhalt einer ausgeschabten groien
Vanilleschote

Schokoeiscreme:

633 g Gianduja-Schokolade (Valrhona)
1,125 kg Milch

150 g Eigelb

265 g Zucker

6,5 g Stabilisator fiir Eiscreme

im del)

375 g Créme double

4 Portion Grundrezept Waffeln (siehe
oben)

‘Gamnierung:
Eingelegte, siiBsaure Kirschen
(Spezialitit aus Lyon)

®

1 Portion Grundrezept Waffeln (siehe
oben)

110 g Karamell-Crispies (erhdltlich im
‘Gastronomiegrofhandel)

Reispudding:

200 g Risottoreis

11 Milch

150 g Zucker

2 Vanilleschoten, aufgeschlitzt
150 g Créme double

Garnierung:

Frische Mango, geschiilt und in runde
Stiicke geschnitten

Limettenkresse

Puderzucker

BRUSSELER WAFFELN MIT VANILLEJOGHURT UND
SCHOKOEISCREME

Joghurt: Der Joghurt in einem Musselintuch tiber Nacht abtropfen lassen.
Den abgetropfte Joghurt am nédchsten Tag in die Rihrschiissel geben und
mit dem flachen Quirl sémig schlagen. Den Zucker auf Stufe 3 unterriihren.
Sobald sich der Zucker aufgeldst hat und der Joghurt cremig ist, die
geschlagene Sahne und Vanille auf Stufe 1 unterheben.

Eiscreme: Schokolade fein hacken. Milch zum Kochen bringen, Schokolade
hinzugeben und riihren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Eigelb,
Zucker und Stabilisator so lange mit dem Schneebesen auf Stufe 4
schlagen, bis die Masse hell und dick ist. Die hei8e Schokolade auf Stufe 2
untermischen. Créme double zugeben und weiterriihren, bis die Masse glatt
ist. Abkiihlen lassen und in eine Eismaschine geben und einschalten.

Die Waffeln nach den Anweisungen auf dem Waffeleisen backen.

Servieren: Waffeln auf Tellern anrichten und auf jede Waffel eine Eiscreme-
Quenelle legen. Mit Vanillejoghurt und siisauren Kirschen garnieren.

KARAMELLWAFFELN MIT REISPUDDING UND MANGO

Die Karamell-Crispies in den Teig rithren. Die Waffeln nach den
Anweisungen auf dem Waffeleisen backen.

Reispudding: Risottoreis unter standigem Riihren mit der Milch, dem Zucker
und der Vanille bei niedriger Hitze kochen. Créme double unterriihren,
wenn der Reis weich ist. Lauwarm auf die Waffeln [6ffeln und servieren. Mit
der frischen Mango, Limettenkresse und Puderzucker garnieren.
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Ergibt 120 Krapfen a 25 g
Zubereitung: 10 Minuten
Kochen: 1 Stunde

120 g frische Hefe

1,5 L lauwarme Milch

1,5 kg Mehl

150 g heller Rohrzucker

15 g Salz

120 g zerlassene Butter

30 g frischer Zitronensaft

5 Eier

400 g fein gewiirfelter Apfel

300 g Rosinen, in siiem Weiwein

eingeweicht
300 g gehackte Pistazien

Puderzucker, zum Bestduben

,»OLIEBOLLEN® (NIEDERLANDISCHE KRAPFEN)

In der Riithrschiissel Hefe in Milch auflésen. Mehl, Zucker, Salz und
zerlassene Butter mit dem flachen Quirl auf Stufe 4 unterschlagen. Milch
hineingiefen und weiter auf Stufe 4 schlagen. Eier nacheinander auf Stufe
6 hinzufligen. Teig unter einem feuchten Geschirrtuch aufgehen lassen.

Danach Apfelwiirfel, Rosinen und Pistazien auf Stufe 2 unterheben.

Teig in eine grofere Schiissel geben (sonst l4uft die Riihrschiissel iiber)
und wieder aufgehen lassen, bevor die ,,Oliebollen® in pflanzlichem Ol

bei 180 C frittiert werden: Das ergibt besonders luftige und knusprige
Krapfen. Die ,,Oliebollen® in einer Servierschiissel hoch auftiirmen und mit
Puderzucker bestauben. Heif servieren.
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Ergibt 120 Baisers
Zubereitung: 20 Minuten
Kochen: 30 Minuten
Servieren: 20 Minuten

Baisers:

450 g pasteurisiertes Eiweif (erhiltlich

im GastronomiegroBhandel)
150 g Puderzucker

750 g Zucker

300 g Wasser

9 g Zitronensdure

Binden:

150 g frischer Limettensaft
75 g frischer Orangensaft
1.g Xantana (erhiltlich im
‘GastronomiegroBhandel)

Zitronenjoghurt:

2 L Joghurt (= 650 g abgehangenes
Joghurt)

120 g Zucker

500 g halbsteif geschlagene Sahne
Saft von 2 Zitronen

Garnierung:

Pro Baiser 1 Himbeere, %
Erdbeere, Y2 Brombeere und 2 rote
Johannisbeeren

ZITRUSBAISERS MIT ZITRONENJOGHURT UND ROTEN
FRUCHTEN

Baisers: Eiweif in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 5 steif
schlagen. Weiterriihren und nach und nach den Puderzucker auf Stufe 2
unterziehen. Aus Zucker und Wasser einen Sirup herstellen und auf 117°C
erhitzen. Nach und nach auf Stufe 8 den Sirup in die Riihrschiissel geben.
Auf Stufe 6 herunterschalten und unter standigem Riithren abkiihlen lassen.
Zum Schluss die Mischung aus Zitronensaft und -sédure untermischen.

Die Bindemittel mit dem elektrischen Handmixgerat vermischen und unter
die Baisermasse heben. Mit der Spritztiille Baiserformen auf Silikonmatten
spritzen und vier Stunden bei go°Cim Ofen trocknen lassen.

Tipp: In einer luftdicht verschlossenen Dose halten sich die Baisers eine
Woche.

Joghurt: Den Joghurt in einem Musselintuch tiber Nacht abtropfen lassen.
In die Riithrschiissel geben und mit dem flachen Quirl auf Stufe 2 verriihren.
Den Zucker auf Stufe 3 hinzufiigen. Sobald sich der Zucker aufgeldst hat
und der Joghurt glatt und cremig ist, die geschlagene Sahne auf Stufe 1
unterheben.

Servieren: Mit der Spritztiille kleine Tupfer Zitronenjoghurt in die
Zitrusbaisers spritzen und mit 1 Himbeere, %4 Erdbeere, %2 Brombeere und
2 roten Johannisbeeren garnieren.
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Ergibt 100 Marshmallows
Zubereitung: 15 Minuten
Kochen: 15 Minuten
Servieren: 20 Minuten

350 g EiweiB (etwa 9)

400 g Zucker

50 g Glucose

120 g Wasser

11X 3,5 g Gelatinebltter, in kaltem

Wasser eingeweicht und ganz

ausgedriickt

100 g warme Milch

‘Orangenbliitenwasser nach

‘Geschmack (Orangenbliitenwasser ist
stark, also

zugeben)
48 Tropfen gelbe Lebensmittelfarbe

‘Gamnierung:
600 g Kokosraspel
8o g getrocknetes Joghurtpulver

MARSHMALLOWS MIT ORANGENBLUTENWASSER, KOKOS
UND JOGHURT

EiweiB in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 5 schlagen.
Zucker, Glucose und Wasser zu einem Sirup einkochen und auf 117°C
erhitzen. Eiwei mit dem Sirup auf Stufe 8 mischen und andicken. Auf
Stufe 6 so lange schlagen, bis die Masse kalt ist. Wenn die Baiser-Masse
etwa 40°C erreicht hat, die Gelatine vorsichtig in der Milch auflésen und
auf Stufe 6 zur Baiser-Masse geben. Zum Schluss die Lebensmittelfarbe
zugeben.

Die Masse in eine tiefe Gastronorm-Form geben, die mit Frischhaltefolie
ausgelegt ist. Fest werden lassen. Dann in gleich grofie Stiicke schneiden
und in einer Mischung aus Kokosraspel und Joghurtpulver wilzen,

Tipp: Sie kénnen die Marshmallows stattdessen auch in einer Mischung
aus Puderzucker und Speisestarke wilzen.
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Ergibt 120 Makronen
Zubereitung: 45 Minuten
Kochen: 1,5 Stunden
Servieren: 30 Minuten

‘Grundrezept Makronen:

500 g Zucker

125 g Wasser

325 g Eiweif3

500 g Broyage (gemahlene Mandeln
und Zucker in gleichen Teilen)

500 g Puderzucker

8 g Matcha (gemahlener Griintee aus
Japan), gesiebt

MAKRONEN

Aus Zucker und Wasser einen Sirup herstellen. 150 g Eiweifs mit dem
Riihrbesen auf Stufe 4 steif schlagen. Eiweif mit dem Sirup auf Stufe 8
andicken. Dabei den Sirup in diinnem Strahl zugieRen. Noch zwei Minuten
auf Stufe 4 weiter mixen. Broyage, Puderzucker und 175 g Eiweif} in einer
separaten Schiissel verriihren. Auf Stufe 2 zum Teig geben. 850 g Teig

fiir die Makronen mit Himbeer-Ganache beiseite stellen. Den gesiebten
Matcha unter den restlichen Teig heben.

Kleine Teighdufchen mit einem Durchmesser von 3 cm mit der Spritztiille
auf mit Silikonmatten ausgelegte Backbleche spritzen. Mit der
Backblechunterseite einmal kréftig auf die Arbeitsflache schlagen, um
Luftblasen entweichen zu lassen. Bei Zimmertemperatur 3¢ Minuten
ruhen und trocknen lassen. Die Makronen danach 12 Minuten bei 150°Cin
einem beliifteten Ofen (mit 2 % Dampf) backen. Die Temperatur auf120°C
drosseln und noch vier Minuten weiterbacken. Die Makronen auskiihlen
lassen. Dann von den Silikonmatten lgsen.
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320 g Schlagsahne

32 g Invertzucker

‘600 g Himbeer-Coulis, iiber Nacht in
frischer Zitronenverbena mariniert
960 g Guanaja-Kuvertiire (70 %,
Valrhona)

110 g Zucker

470 g frischer Limettensaft

Fein geriebene Schale von 1 Limette
150 g Schlagsahne

30 g Invertzucker

‘900 g Vollmilchschokolade Jivara
Lactée (40 %, Valrhona)

MAKRONEN MIT ZITRONENVERBENA, HIMBEER-GANACHE
UND ZARTBITTERSCHOKOLADE

Sahne zusammen mit Invertzucker erhitzen. Dann Himbeer-Coulis zufiigen.
Schokolade im Wasserbad zergehen lassen. Dann in die Riihrschiissel
geben und auf Stufe 4 mit dem flachen Quirl schlagen. Die warme Sahne
und die Himbeermischung langsam zugieBen. Zunéchst scheint die Masse
zu gerinnen, doch nach und nach erhilt die Ganache einen schénen Glanz.
Die Ganache im Kiihlschrank fest werden lassen. Vor dem Servieren die
Ganache glatt rithren. Die Makronen mit der Spritztiille fillen.

Tipp: Wenn Sie die gefiillten Makronen iiber Nacht in den Kiihlschrank
stellen, erzielen Sie damit diese typische Pariser Weichheit.

GRUNTEE-MAKRONEN MIT LIMETTEN-GANACHE

Zucker mit dem Limettensaft aufkochen lassen und einen Sirup herstellen.
Vom Herd nehmen und die Limettenschale zugeben. Befolgen Sie die
Anweisungen des Rezepts weiter oben.
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Ergibt 60 Madeleines a 25 g
Zubereitung: 15 Minuten
Kochen: 15 Minuten

8 Eier

400 g Zucker

Saft von 2 Limetten

Abgeriebene Schale von 1 Limette,
¥ Zitrone und % Orange

400 g Mehl

16 g Backpulver

200 g zerlassene, gesalzene Butter
200 g Beurre noisette, zerlassen

MADELEINES

Eier, Zucker, Limettensaft und Zitrusschale in der Rithrschiissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schlagen, bis die Masse hell und dick ist. Mehl
und Backpulver in einer zweiten Schiissel vermischen. In drei Schiiben
mit dem flachen Quirl auf Stufe 2 unter die Eiermasse heben. Dann die
geschmolzene Butter und Beurre noisette auf der gleichen Stufe nach und
nach unterziehen.

8-cm-Formen fiir Madeleines leicht einfetten. Die Formen mit je 25 g Teig
fiillen und 6-8 Minuten in einem vorgeheizten Umluftofen bei 200°C
backen.

Tipp: Sie kannen die Madeleines auch in der Form 6 Minuten bei 170°C
vorbacken, dann aus der Form nehmen und weitere 2 Minuten bei 220°C
backen.
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Ergibt mindestens 30 Gldser
Zubereitung: 10 Minuten
Kochen: 30 Minuten

785 g Schlagsahne

300 g Eigelb (etwa 15)

275 g Zucker

425 g siifler WeiBwein

1,5 Vanilleschoten, aufgeschlitzt und
ausgekratzt

® >

Ergibt 120 Madeleines 3 25 g
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 30 Minuten

16 Eier

800 g Zucker

Saft von 4 Limetten

Abgeriebene Schale von 2 Limetten,
1 Zitrone und %: Orange

800 g Mehl

32 g Backpulver

400 g zerlassene, gesalzene Butter
400 g Beurre noisette, zerlassen

SABAYON

Die Sahne in der Rithrschiissel mit dem Riihrbesen auf Stufe 4 halbsteif
schlagen. Eigelb, Zucker und Weiwein im Wasserbad mixen und dann zu
einem schaumigen Sabayon schlagen. Das Gemisch in die Riihrschiissel
giefen, sobald das Sabayon eine dicke Spur hinterlasst. Vanille zufiigen
und mit dem Schneebesen auf Stufe 1 rithren, bis das Sabayon kalt ist.
Zum Schluss die halbfeste Schlagsahne mit dem flachen Quirl auf Stufe 1
unterheben. In die Gldser l6ffeln und im Kiihlschrank fest werden lassen.

MADELEINES

Eier, Zucker, Limettensaft und Zitrusschale in der Rithrschiissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schlagen, bis die Masse hell und dick ist. Mehl
und Backpulver in einer zweiten Schiissel vermischen. In drei Schiiben
mit dem flachen Quirl auf Stufe 2 unter die Eiermasse heben. Dann die
geschmolzene Butter und Beurre noisette auf der gleichen Stufe nach und
nach unterziehen.

8-cm-Formen fiir Madeleines leicht einfetten. Die Formen mit je 25 g Teig
fiillen und 6-8 Minuten in einem vorgeheizten Umluftofen bei 200°C
backen.

Tipp: Sie kdnnen die Madeleines auch in der Form 6 Minuten bei 170°C
vorbacken, dann aus der Form nehmen und weitere 2 Minuten bei 220°C
backen.

BS

Ergibt etwa 2,5 kg
Zubereitung: 25 Minuten

1,125 kg gemahlene Mandeln, leicht
gerostet

1,125 kg Puderzucker

120 g Eiweifd

90 g Beurre noisette, zerlassen

Ein groBiziigiger Schuss hochwertiger
Calvados

RS

Ergibt 2 Kuchen
Zubereitung: 40 Minuten
Kochen: 15 Minuten

630 g weiche Butter

630 g Puderzucker

830 g gemahlene Mandeln
130 g Kakaopulver

12 g Backpulver

12 g Backnatron

20 Eier

MARZIPAN

Mandeln in einer Getreidemiihle feinmahlen. Die restlichen Zutaten
vermischen und in der Riihrschiissel mit dem Knethaken auf Stufe 2

zu einer festen Teigkugel verkneten. Dann zwischen zwei Schichten
Backpapier 5 mm dick ausrollen. Was Sie jetzt an Teig brauchen, kann kurz
eingefroren und dann weiterverarbeitet werden. Was Sie nicht brauchen,
kann weiter im Gefrierfach/-schrank bleiben.

Tipp: Ist das Marzipan zu kriimelig, kénnen Sie ein wenig extra Eiweifs
zugeben. Aber seien Sie vorsichtig: Fiigen Sie nicht zu viel auf einmal hinzu
(fiigen Sie jeweils /2 Eiweif3 hinzu), sonst wird das Marzipan zu feucht.

SCHOKOKUCHEN

Butter in der Riihrschiissel mit dem flachen Quirl auf Stufe 4 cremig
rithren. Puderzucker, gemahlene Mandeln, Kakaopulver, Backpulver und
Backnatron in einer groBen Schiissel vermischen und dann zur Butter
geben. Die Riithrschiissel mit dem Ausgussschutz abdecken und die Eier
nacheinander auf Stufe 8 unterziehen. Den Teig auf zwei mit Backpapier
ausgekleidete Gastronorm-Bleche (professionelle Backbleche) geben.
8-10 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 200°C und voller Beliiftung backen.
Abkiihlen lassen und danach in 80 gleich groRe Stiicke schneiden.

Tipp: Sie kénnen den Schokokuchen auch in runden Backformen (30 cm
Durchmesser) backen. In diesem Fall gilt eine Backzeit von 30-40 Minuten
bei 180°C.
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Ergibt mindestens 144 Tuiles
Zubereitung: 10 Minuten
Kochen: 50 Minuten

600 g Eiweifd (etwa 15)

300 g Mehl

‘600 g dunkler Roh-Rohrzucker
‘600 g Butter

Ergibt 4 Focacce
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 55 Minuten

1,5 kg ‘00’-Mehl (weiches Weizenmehl
aus Italien)

500 g doppelt gemahlener
Hartweizengries

70 g Meersalz

30 g Zucker

8o g frische Hefe

500 g lauwarme Milch

500 g lauwarmes Wasser

30 g Olivendl

TulLES

EiweiB in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 2 leicht
schlagen. Mehl und Zucker vermischen und dann auf Stufe 2 unter das
Eiweif mischen. Butter zergehen lassen, zum Kochen bringen und auf 80°C
abkihlen lassen. Die Rihrschiissel mit dem Ausgussschutz abdecken

und die zerlassene Butter tropfenweise auf Stufe 6 in den Teig giefBen. Fiir
weitere zwei Minuten auf Stufe 2 rithren. Den Teig kiihl stellen, bis er fest
ist. Sie konnen den Teig auch zur spdteren Verwendung einfrieren.

Den Teig mit einem Palettenmesser diinn auf Silikonmatten nach dem
Muster Ihrer Wahl aufstreichen. Etwa zwei Minuten bei 170°C backen, bis
sich der Teig trocken anfiihlt. In Formen schneiden und vier weitere Minuten
backen.

Focaccia

Die beiden Mehlsorten, Salz und Zucker in der Riihrschiissel mit dem
Knethaken auf Stufe 1 verkneten. Hefe, Milch, Wasser und Olivensl
verriihren, bis sich die Hefe aufgelost hat. In die Rithrschiissel geben

und 15 Minuten lang kneten, bis sich eine feste Teigkugel gebildet hat.

10 Minuten unter einem feuchten Geschirrtuch ruhen lassen. Dann weitere
5 Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den Teig in vier Portionen verteilen und in gleich groRe, etwa 1 cm dicke
Stiicke ausrollen. Mit einem Spezialgerat oder ersatzweise mit einer
Gabel Locher in den Teig stechen. Zwei Backbleche groBziigig mit Olivendl
einfetten und den Teig darauflegen. Den Teig mit Olivendl bestreichen. Der
Teig muss ganz mit Olivendl bedeckt sein. Mit Frischhaltefolie vorsichtig
abdecken und gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Wenn Sie einen Steinofen haben, diesen auf 240°C vorheizen. Die Focacce
direkt auf dem Steinboden 4 Minuten backen. Dann umdrehen und weitere
3 Minuten backen. Danach die Focacce mit Fleur de sel bestreuen und auf
einem Gitter abkiihlen lassen.

Bei einem elektrischen Ofen am besten ein Pizzablech auf 240°C
vorheizen. Heifes Blech aus dem Ofen nehmen, schnell mit Olivens|
bestreichen, den aufgegangenen Teig darauflegen und 3 Minuten backen.
Die Focacce umdrehen und weitere 3 Minuten backen, bis beide Seiten
goldbraun sind.

Das fertige Brot nach dem Backen in Streifen schneiden und so frisch
wie moglich verwenden. Wenn Sie die Focacce einige Stunden nach
dem Backen benoétigen, sollten Sie sie vor dem Servieren mit Olivendl
betréufeln und nochmal in den Steinofen schieben.

°

Ergibt etwa 2 kg
Zubereitung: 35 Minuten

200 g Eigelb

2 Eier

4 EL Senf

3 EL WeiBweinessig

2 | Sonnenblumen- oder Maiskeimdl
Salz und frisch gemahlener, weifier
Pfeffer

K

Ergibt 180 Makronen
Zubereitung: 30 Minuten
Kochen: 1 Stunde

750 g Zucker

187,5 g Wasser

225 g Eiweifs (etwa 6)

750 g Broyage (gemahlene Mandeln
und Zucker in gleichen Teilen)

750 g Puderzucker

262,5 g Eiweif (etwa 7)

MAYONNAISE

Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur haben. Eigelb, Eier, Senf, Essig und
Gewdirze in der Riihrschiissel mit dem Riihrbesen auf Stufe 6 mixen. Das Ol
tropfenweise unter standigem Riihren hinzugiefen.

MAKRONEN

Aus Zucker und Wasser einen Sirup herstellen. 225 g Eiweifl mit dem
Riihrbesen auf Stufe 4 steif schlagen. Eiweif mit dem Sirup auf Stufe 8
andicken. Dabei den Sirup in diinnem Strahl zugieen. Noch zwei Minuten
auf Stufe 4 weitermixen. Broyage, Puderzucker und 262,5 g Eiweif in einer
separaten Schiissel mixen. Dann diese Masse auf Stufe 2 unter den Teig
heben.

Kleine Teighdufchen mit einem Durchmesser von 3 cm mit der Spritztiille
auf mit Silikonmatten ausgelegte Backbleche spritzen. Mit der
Backblechunterseite einmal kriftig auf die Arbeitsflache schlagen, um
Luftblasen entweichen zu lassen. Bei Zimmertemperatur 30 Minuten
ruhen und trocknen lassen. Die Makronen danach 12 Minuten bei 150°C in
einem beliifteten Ofen (mit 2 % Dampf) backen. Die Temperatur auf 120°C
drosseln und noch vier Minuten weiterbacken. Die Makronen auskiihlen
lassen. Dann von den Silikonmatten losen.
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1TL = Teeldffel = 5 ml
1 EL = Essldffel = 15 ml
Léffelangaben beziehen sich immer auf gestrichene Liffel.

1Ei=60g
1Eigelb=20g
1EiweiB=40g

Eier sollten immer erst Zimmertemperatur annehmen, bevor sie
verwendet werden.

Rohei sollte von Schwangeren, Senioren, Kindern und Menschen
mit geschwéchtem Immunsystem nicht verzehrt werden.

Wenn nicht anders angegeben, ist Butter ungesalzen. Créme
double hat einen Fettgehalt von mindestens 35 %. Sie sollte zum
Schlagen immer gekiihlt sein.

Zitrusfriichte sollten vor der Verwendung der Schale griindlich
abgerieben werden, es sei denn, Sie verwenden unbehandeltes
oder biologisches Obst.

Die Zubereitung der Rezepte in diesem Buch erfolgte mit einer
professionellen Backofen-Dampfgarer-Kombination. Die Rezepte
konnen jedoch auch mit einem herkémmlichen Ofen zubereitet
werden. In diesem Fall miissen Kochzeiten und Ofentemperaturen
unter Umstdnden angepasst werden,

REZEPTVERZEICHNIS

BASISREZEPTE

- Focaccia 116

- Madeleines 114

- Makronen 117

- Marzipan 115

- Mayonnaise 117

- Sabayon 114

- Schokokuchen 115
- Tuiles 116

BroT

- 2 x Pizza Sergio 48

- Brioches 54

- Brotchen-Viererlei 34
- Focaccia 12

DESSERTS

- Briisseler Waffeln mit Vanillejoghurt und
Schokoeiscreme 94

- Kaltes Sternanis-Sabayon mit Gin-Tonic-Granita und
Heidelbeergelee 62

- Karamell-Brioche mit Beeren und Zitrusjoghurt 56

- Karamellwaffeln mit Reispudding und Mango 94

- Kokos-Dacquoise mit Kokoscreme und Ananas 64

- Mandelfrangipane mit Feigenkompott und
Spekulationscreme 84

- Maracuja-Chiboust mit Mango-Limetten-Mascarpone 66

- Sablés mit Apfelkompott und Marzipan 82

- Schokokuchen mit Zimteiscreme und Bimen-Crumble 8o

- Schokomousse mit Tonkabohne, Kaffee-Sabayon und
Karamellschokolade 86
- Thai-Tiramisu 68

GEBACK

- Briisseler Waffeln g2
- Gewiirzkuchen 7o

- Madeleines 112

- Oliebollen g6

HAUPTGERICHTE
- Spétzle mit Tintenfischragout und Harissa-Mayonnaise 36
- Spinat-Hummer-Parmesan-Cannelloni mit Tomatenkompott 24

PETITS-FOURS

- Griintee-Makronen mit Limetten-Ganache 110

- Makronen 108

- Makronen mit Zitronenverbena, Himbeer-Ganache und
Zartbitterschokolade 110

+ Marshmallows mit Orangenbliitenwasser, Kokos und
Joghurt 106

« Zitrusbaisers mit Zitronenjoghurt und roten Friichten 104

VORSPEISEN

- Brioche-Toast mit gebratenen Waldpilzen und Lardo di
collonnata 58

- Focaccia mit marinierten Jakobsmuscheln, Haselnusscreme
und Rucola 14

« Focaccia mit Poudre d’Or, Nordseekrabben-Salat und Ibérico-
Schinken 14

- Hasenpastete 40

- Hasenschmorbraten 4o

- Marinierter Seebarsch mit Oliventapenade und Salat aus
handgerollten Pici 22

- Pizza mit Carpaccio, schwarzem Triiffel und Gdnseleber 52

+ Pizza mit Tomate, Gorgonzola und Prosciutto 50

- Tatarbeefsteak mit pochierten Wachteleiern und Dinkelbrot 20

+ Tempura mit kleinen Fischen und Anchovis-Aioli 30



X3aNn|1

120 | INpEX

ZUTATENVERZEICHNIS

Al

Agar-Agar 62

Albumin 58

Ananas 64

Anchovis, aus der Dose 22, 30
Anchovis-Essenz 36
Anchovis, frisch 30

Apfel 82, 96

B

Basilikum 22, 64

Beurre noisette 112, 114, 115
Bime 8o

Bottarga 36

Bouillon (Hasen-) 4o
Bouillon (Hiihner-) 22, 36, 40
Bouillon (Hummer-) 24
Brombeeren 104

Broyage 82, 108, 117

Butter 54, 66, 70, 80, 82, 84, 92, 96, 112, 114, 115, 116

IC

‘Cal|vados 82

Chilischoten, rot 36, 68, 70
Cognac 40

Coulis, Himbeere 110
Coulis, Mango 66

Coulis, Mango-Maracuja 66
Coulis, Maracuja 66, 68

D

Dulce de leche 82

|E|

Ei 14, 24, 36, 40, 54, 70, 80, 82, 84, 86, 92, 96, 112,
114, 115, 117

Ei (Wachtel-) 20

Eigelb 14, 24, 30, 36, 62, 64, 66, 68, 80, 84, 86, 94,
114, 117

Eiwei 64, 66, 68, 104, 106, 108, 115, 116, 117

EiweiBpulver 58

Espresso 86

Essig (Sushi-) 22

Essig, Cabernet Sauvignon 14, 22, 30
Essiggurken zo

Estragon 64

[F|

Feigen 84

G

‘G.‘ir‘lseleher 52

Gelatine 62, 64, 66, 68, 86, 106
Gin 62

Glatte Petersilie 20, 22, 36, 58
Glucose 64, 66, 86, 106
Gorgonzola 50

Griine Oliven 22

Gurke 22

H

Hartweizengrieff 12, 22, 116
Haselnusspaste 14

Hasenschlegel 40

Hefe 12, 20, 30, 34, 48, 54, 92, 96, 116
Heidelbeerpiiree 62

Himbeeren 104

Hummer 24

Il
Ibérico-Schinken 14
Ingwer 68, 70
Ingwerpiiree 68
Isomalt 64, 66

I

Jakobsmuscheln 14
Joghurt 56, 94, 104
Joghurtpulver 106

K

| Kaf|fee 68
Kaffirlimettenblatt 68, 70
Kakaopulver 8o, 115
Kapern 20
Karamellsauce 82
Kokosmilch 64, 70
Kokosraspel 64, 70
Koriandersamen 36
Krebs 14
Kreuzkiimmel 36
Kimmel 36

IL|

Lardo di collonnata 58

Limette 30, 56, 68, 70, 110, 112, 114
Limettensaft 70, 104, 110, 112, 114
Limquatsaft 70

M|

Mandeln, gemahlen 64, 80, 82, 84, 115

Mandelpaste 84

Mango 94

Mascarpone 66, 68, 82

Matcha 70, 108

Mayonnaise 14, 20

Mehl 30, 36, 54, 64, 66, 68, 70, 80, 82, 92,
96, 112, 114, 116

Mehl (Brot) 34

Mehl (Dinkel-) 20

Mehl, ‘00’ 12, 22, 24, 48, 116

Milch 12, 48, 8o, 82, 84, 92, 94, 96, 106, 116

Minze 64

Mohn 34

0

|Ol (‘Hasemuss-) 14

Ol (Maiskeim-) 14, 30, 36, 117
Ol (Olivens) 20, 22, 70
Orange 112, 114
Orangenbliitenwasser 106
Orangensaft 84, 104

|P|

Parmesan 20, 24, 36, 50, 52
Pecorino 22

Pilze 58

Pistazien 40, 96

Pokelsalz 4o

Port 40, 84

Prosciutto 50

R

Rindfleisch 20, 52
Risotto-Reis 94

Rosinen 96

Rote Johannisbeeren 104
Rucola 14, 50

IS

Sahne/Créme double 36, 56, 58, 62, 64, 66,

68, 80, 84, 86, 94, 104, 110, 114
Schokolade 94, 110
Schokolade, 70 % 86, 110
Schwarze Olivencreme 22
Schwarzer Triiffel 52
Schweinebauchfett 4o
Schweinehalsspeck 40
Schweineleber 40
Schweinenetzfett 40
Seebarsch 22
Seetangpulver 34
Senf 36, 117
Speck 34
Spekulatiuspaste 84
Spinat 24
Starke 68
Steinpilzjus 58
Sternanis 62

T
|Tin‘le (Tintenfisch) 36
Tintenfisch 36

Tomaten, aus der Dose 24
Tomaten, gewiirfelt 36
Tomatenmark 36

Tonic 62

Tonkabohnen 86
Triiffeljus 58

Vi

Vanille 62, 68, 80, 82, 92, 94, 114

W

Wein, rot 40

Wein, weifd 22, 24, 86
Wein, weil/sii} 62, 114
Worcestershire-Sauce 20
Wurst 22

X

Xantana 22, 64, 104

z

|Zirr‘|l 70, 80

Zitronat 82

Zitrone 22, 56, 112, 114

Zitronengras 68, 70

Zitronensaft 56, 62, 66, 68, 84, 104

Zitronens#ure 68, 104

Zitronenverbena 82, 110

Zucker 54, 62, 64, 66, 68, 70, 80, 84, 86,
94,104, 106, 108, 110, 112, 114, 117

Zucker (Invert:) 110

Zucker (Palm-) 68

Zucker (Puder) 64, 80, 82, 104, 108, 115, 117

Zucker (Rohr-) 56

Zucker (Roh-Rohr-) 66,96, 116
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Sergio Herman (1970)

erbte die Liebe zum Kochen von seinem Vater, den er als leidenschaftlichen Kiichenmeister in Erinnerung hat.
Sergio Hermans Restaurant Oud Sluis liegt in Zeeland, einer an die Nordsee grenzende Provinz im Siidwesten
der Niederlande. Sergio Herman arbeitet nur mit den allerbesten Produkten, direkt vom Land oder aus dem
Meer. Frische Aromen und delikate, séuerliche Geschmacksnuancen kennzeichnen seine ultraleichten
Kreationen. Sergio Herman hat sich zu einem vollendeten Stilisten und Puristen entwickelt, der es wie kein
anderer versteht, Gerichte mit groer Tiefe und subtiler Spannung auf den Tisch zu zaubern.

Sergio Herman bekam 1995 seinen ersten Michelin-Stern, wurde inzwischen aber bereits mit dem dritten
Michelin-Stern ausgezeichnet. Von GaultMillau erhielt er die absolute Hochstnote - 20 von 20 Punkten -, und
im Restaurantfiihrer San Pellegrino World’s 50 Best Restaurants rangiert er auf Platz 17 in der Weltrangliste.

www.sergioherman.com

Tony Le Duc (1961)

arbeitet seit 1984 als Fotograf und wird héufig als Flanderns individualistischster Lebensmittelfotograf
beschrieben. Bis heute hat er mehr als 50 Kochbiicher illustriert und in den vergangenen 27 Jahren

wurde er mit mehreren internationalen Auszeichnungen fiir seine eindrucksvollen Arbeiten im Bereich
Lebensmittelfotografie bedacht. 2011 widmete das FOMU (Fotografiemuseum Antwerpen) Le Duc eine
Retrospektive und einen Katalog.

Seit 2004 hat sich Tony Le Duc als Herausgeber kulinarischer Projekte etabliert und Gesamtkonzepte
geschaffen, bei denen Fotografie, Layout, Typografie, Inhalt und Papierwahl gleichermaBen wichtig sind.
90 Jahre KitchenAid® - Das Kochbuch und Das Blender-Kochbuch — Rund um die Uhr wurden von Le Ducs
Verlag Minestrone herausgegeben.

Sein neuestes Projekt ist ein gastronomisches Kunstobjekt mit dem Namen Sergiology. Es ist eine Limited
Edition tiber die Inspirationsquellen und Kreationen von Sergio Herman, wobei Nej de Doncker firr lllustration
und Design verantwortlich ist.

www.tonyleduc.eu
www.minestrone.be

Nej De Doncker (1958)

ist ein Designer im weitesten Sinne des Wortes, der sowohl grafisches Design fiir Druckwerke gestaltet

als auch Corporate Identity und Geb&audebeschilderungen entwickelt. Er war als Art Director fur Kluwer
Publishers tatig, lehrte am Sint Lucas Pavilioen in Antwerpen und war als Art Director und externer Kurator
an ABC2004/Antwerp World Book Capital beteiligt. In den vergangenen zehn Jahren hat sich Nej de Doncker
auf die Integration von Kunst, Produktentwicklung und Design konzentriert und arbeitet eng mit Architekten
und Kiinstlern zusammen. In seinem eigenen Designstudio liegt der Schwerpunkt auf Buchdesign. 2007

war er gemeinsam mit Tony Le Duc Koautor der kulinarischen Publikation Slawinski — eine Hommage an den
umstrittenen belgischen Kiichenchef Willy Slawinski. 2009 entwarf er das Design fiir 9o Jahre KitchenAid® —
Das Kochbuch fiir Minestrone.

www.nej.be












