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FUR 4 PERSONEN

Gebackener Rhabarber

200 g Zucker, 600 g Rhabarber, 1 Zimtstange
1/2 Vanilleschote, 10 g Ingwer, 1 Tonkabohne
Den Zucker mit etwas Wasser bei 120 Grad
aufkochen. Rhabarber putzen und wiirfeln.
Die Tonkabohne fein schneiden. Mit der
Zimtstange, Mark der Vanille, Ingwer und
der Tonkabohne vermengen. Die Flissigkeit
liber den Rhabarber giefen. Auf ein Gitter
oder Blech mit Backpapier geben. Im auf 180
Grad vorgeheizten Backofen zugedeckt 8 bis
10 Minuten backen.

Himbeerzucker

200 g tiefgekiihlte Himbeeren, 150 g Zucker
150 g Isomalt, 90 g Glukose, 90 g Wasser

20 g Himbeerpulver

Himbeeren, Zucker, Isomalt, Glukose und
Wasser auf 160 Grad aufkochen. Auf ein
Blech mit Backpapier gieRen. Auskiihlen las-
sen. In Stlicke brechen und zusammen mit
dem Himbeerpulver im Thermomix (oder
einem normalen Mixer) mixen. Auf ein Blech
mit Backpapier geben. Im auf 180 Grad vor-
geheizten Backofen drei Minuten lang ba-
cken. Zum Abldésen miissen das Blech und
das Papier kurz abgekiihlt werden. Falls die
Masse zu kiihl geworden ist, schiebt man sie
einfach nochmal kurz in den Ofen.
Basilikum-0l

20 g Basilikum, 20 g Rapsol

Basilikum und Ol mixen und auf 80 Grad
erhitzen. Durch ein Haarsieb passieren und
kalt riihren.

Olivenol-Basilikum-Eis

350 g Naturjoghurt, 35 g Glukose, 100 g Zu-
cker, 1 12 Blatt Gelatine, 100 g fruchtiges Oli-
venol, 35 g Basilikum

Joghurt, Glukose und Zucker im Thermomix
(oder einem normalen Mixer) bei 60 Grad 5
Minuten auf Stufe 4 mixen. Die eingeweichte
Gelatine dazugeben. Ol und Basilikum hi-
neinmixen. Die Masse einfrieren.
Basilikum-Pesto

30 g Basilikum, 20 g Ingwersirup, 20 g Jo-
ghurt, 20 g Mirin, 100 ml Traubenkernol

1 Prise Salz

Basilikum, Ingwersirup, Joghurt, Mirin und
Traubenkernél sowie eine Prise Salz zusam-
men mixen.

Rhabarber-Granité

150 g Rhabarber, 350 g Rhabarbersaft

5 g Ingwer, 10 g Limette, 1/8 Stiick Tonka-
bohne, 2 Sternanis, Y4 Vanilleschote, 25 g
Zucker, 5 g Essig, 1 1/2 Blatt Gelatine

Den Rhabarber putzen und klein schneiden.
Mit dem Rhabarbersaft, Ingwer, Limette,
der geriebenen Tonkabohne, Sternanis und
dem Mark der Vanille vermengen. Durch ein
Haarsieb passieren. In einem Topf einredu-
zieren, bis 220 g Fliissigkeit tibrigbleiben. Zu-
cker und Essig einriihren. Die eingeweichte
Gelatine unterriihren. Stocken lassen.
Mandelcreme

175 g Mandelstifte, 400 g Sahne, 50 g Milch
Mandelstifte im Ofen bei 150 Grad rdsten.
Die Sahne erhitzen und die Mandelstifte hi-
neingeben. Uber Nacht ziehen lassen. Die
Milch dazugeben und die Masse durch ein
Haarsieb passieren.

Fiir 250 g Mandelsahne

50 g Créme Fraiche, 15 g Zitronensaft, 60 g
Zucker, 130 g Eigelb, 1 Blatt Gelatine, 0,5 g
Salz, 250 g Mandelcreme (oben)

Creme Fraiche, Zitronensaft, Zucker und Ei-
gelb vermengen, die eingeweichte Gelatine
dazugeben, salzen. In die Mandelcreme mi-
schen. Im auf 185 Grad vorgeheizten Back-
ofen 45 Minuten lang stocken lassen. Die
Masse erkalten lassen und durch ein Sieb
streichen.

Mandelsplitter

100 g Lauterzucker (Verhltnis Zucker:Wasser
1:1), 100 g Mandelsplitter, Ol zum Frittieren
Den Lauterzucker aufkochen. Die Mandel-
splitter dazugeben und 10 Minuten ziehen
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lassen. Die Mandelsplitter abpassieren. Im
155 Grad heiBen Ol goldbraun frittieren.
Mandelkeks

125 g Puderzucker, 125 g Butter, 100 g Man-
delgries, 25 g Mehl, 75 ml Eiweil8
Puderzucker, Butter, Mandelgries, Mehl und
EiweiR vermengen. Auf ein Blech mit Back-
papier Kleckse vom Teig geben. Im auf 150
Grad vorgeheizten Backofen 10 Minuten ba-
cken.

Wiirfel vom Rhabarber

Liuterzucker (aus 100 ml Wasser, 100 g Zu-
cker, 10 g Grenadine-Sirup), 100 g Rhabar-
berwiirfel, geschalt

Den Lauterzucker aufkochen und tber die
rohen Rhabarberwtirfel giefen. Erkalten las-
sen.

Topfensoufflé mit Rhabarber

600 g Quark, 600 g saure Sahne, 240 g Eigelb
Saft von 3 Zitronen, 45 g Speisestérke, 3 g
Xanthan

Aus Quark, Sahne, Eigelb, Zitronensaft, Spei-
sestarke und Xanthan eine Masse riithren.
Fiir 200 g Soufflémasse

60 g EiweiR, 40 g Zucker, etwas Salz

Eiweil aufschlagen, bei der Hélfte des Vor-
ganges Zucker und Salz nach und nach dazu-
geben. Nicht zu fest aufschlagen!

Unter 200 g Quarkmasse heben, dann die
Rhabarberwiirfel dazugeben.

6 Souffléformen ausbuttern und zuckern. Die
Masse fast bis zum Rand der Formen fiillen.
Im auf 225 Grad Oberhitze (oder 200 Grad
Unterhitze) vorgeheizten Backofen im Was-
serbad 15 Minuten garen.

Fertigstellen

Mit dem Basilikumol jeweils einen Kreis auf
die Teller zeichnen. Gebackenen Rhabarber
auf dem Kreis verteilen, Himbeerzucker da-
zulegen, Tupfen vom Basilikumpesto auf-
dressieren, Rhabarber-Granité dazugeben.
Tupfen von der Mandelsahne aufdressieren.
Je einen Mandelsplitter und einen Mandel-
keks zu einem Rhabarberstiick anlegen. Je
eine Nocke Basilikum-Eis auf den Ring set-
zen. Mit einem Loffelchen eine Kuhle ins Eis
driicken und etwas Basilikum-Ol hineingie-
Ben. Die Teller sollten fertig sein, bevor die
Soufflés aus dem Ofen kommen. Das Soufflé
jeweils auf die Tellermitte setzen und sofort
servieren.
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Gebeizter Saibling

4 Saiblingfilets

130 ml weiRer Balsamicoessig

500 ml Wasser

35 g Salz

Balsamicoessig, Wasser und Salz in ein
flaches Gefd geben und verrithren. Die
Saiblingfilets in den Sud legen. 45 Minuten
marinieren. Die Filets aus der Marinade neh-
men.

Krauterol

600 ml Olivenol

225 g Blattpetersilie mit Stiel

55 g Dill

25 g Verbene

30 g Basilikum

60 g Koriander

8 g Senfkorner

5 g weile Pfefferkorner

1 Knoblauchzehe

Abrieb von 1 Zitrone

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Blatt-
petersilie, Dill, Verbene, Basilikum und Ko-
riander waschen und trocken tupfen. Zu-
sammen mit den Senf- und Pfefferkérnern
sowie der zerdriickten Knoblauchzehe ins
Ol geben. Den Zitronenabrieb dazugeben
und unterrithren. Auf 70 Grad erhitzen und
abkiihlen lassen. Die Saiblingfilets wiahrend
drei Stunden im Krauterél ziehen lassen.

Radieschensauce

490 g Radieschen

40 g Meerrettich

40 g Preiselbeeren

10 g weiler Essig

3 g Salz

etwas Bier

Meerrettich zum Abschmecken

Radieschen, Meerrettich, Preiselbeeren, Es-
sig, Salz und Bier vermengen und mixen.
Durch ein Tuch passieren. Mit dem Meerret-
tich abschmecken.

Eingelegte Radieschen

200 g Wasser

100 g Reisessig

30 g Mirin

8 g Salz

4 g Zucker

2 Sternanis

3 Wacholderbeeren

12 Pfefferkorner

400 g Radieschen

Wasser, Reisessig, Mirin, Salz, Zucker, Ster-
nanis, Wacholderbeeren und Pfefferkorner
zusammen aufkochen. Radieschen waschen
und in ein Eimachglas geben. Den Fond heil8
darliber gieRen. VerschlieRen und kalt stel-
len. Nach 30 Minuten Sternanis, Wacholder
und Pfefferkdrner herausnehmen. Die Ra-
dieschen mindestens zwei Tage lang ziehen
lassen. Flir dieses Gericht die Radieschen in
feine Scheiben schneiden.
Radieschen-Schalotten-Reduktion

25 g Schalottenwiirfel

25 g Radieschenwtirfel

200 g Wasser

30 g weier P.X.-Essig

10 g Zucker

4 g Salz

Radieschenwiirfel von den eingelegten Ra-
dieschen

Radieschensauce zum Abschmecken
Schalottenwtirfel, Radieschenwtirfel, Was-
ser, Essig, Zucker und Salz vermengen und
sirupartig einkochen. Mit eingelegten Ra-
dieschenwiirfeln und Radieschensauce ab-
schmecken.
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Tegernseer Saibling mit Radieschen und
wilder Brunnenkresse

Brunnenkresse

300 ml Ol

120 g Brunnenkresse (wilde Brunnenkresse)
Salz

2 Eigelb

2 TL stiBer Senf

weiler Pfeffer

Das Ol auf 80 Grad erhitzen. Die Brunnen-
kresse fein schneiden und mit Salz und Ol
zusammen in den Mixer geben. Fein mixen.
Das Ol durch ein Haarsieb mit Tuch passie-
ren. Auf Eis abkiihlen. Von dem Ol 300 ml
abmessen. Aus dem Rest mit dem Eigelb,
Senf und weiRem Pfeffer eine Mayonnaise
mixen.

Geraucherte Butter

160 g Raucherspane

1 kg Butter, eingeschnitten

Die Raucherspane in einer Pfanne verbren-
nen. In eine Schale aus Alufolie geben. In
einem Topf auf eine Seite die Butter legen,
auf die andere Seite die Alufolienschale mit
den Raucherspanen. Mit einer Alufolie den
Topf gut verschlieRen und 20 Minuten ste-
hen lassen.

Geriduchertes Kartoffelpiiree

1 kg mehligkochende Kartoffeln

500 ml Hithnerfond

1 kg geraucherte Butter

1 dl Sahne

Salz

Muskatnuss
Radieschen-Schalotten-Reduktion

Die Kartoffeln schalen und im Hihnerfond
so lange garen, bis sie zerfallen. Mit der ge-
raucherten Butter zerstampfen. Mit Sahne,
Salz und Muskatnuss abschmecken. Das fer-
tige Piiree mit der Radieschen-Schalotten-Re-
duktion abschmecken.

Fertigstellen

Brunnenkresseblatter, Brunnenkressebliiten
Saiblingskaviar

Die Saiblingfilets portionieren und auf die
Teller verteilen. Saiblingskaviar dazugeben.
Kartoffelpiiree anlegen, Radieschensauce
verteilen, die eingelegten Radieschen dazu-
legen. Die Brunnenkresseblatter und -bliiten
mit der Radieschensauce marinieren und da-
mit das Gericht garnieren.



