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Mit 64 Rezepten von Saison zu Saison



LIEBE FEINSCHMEGKER,

frische Produkte und kulinarischer

Genuss gehéren untrennbar zusammen,

das wurde mir bereits in die Wiege gelegt.
Eine einfache regionale Kiiche — wie sie auch
schon meine Grofleltern in der Bretagne
praktiziert haben — kombiniert mit Liebe
zum Detail, das zaubert ein tolles Ergebnis

auf die Teller.

Als gebiirtiger Franzose bin ich bereits

seit 38 Jahren fest verwurzelt in der Region.
Gemeinsam mit meinem Team gelingt es,
die Philosophie »Frische und Regionalitit«
Tag fir Tag aufs Neue zu gestalten und neu
zu interpretieren. Regionales Einkaufsverhalten, die Bindung zu

den Produzenten der Region sowie das Engagement aller unserer

Mitarbeiter begeistern mich immer wieder.

Dieses Kochbuch ist das Schaufenster unserer Restaurants
und spiegelt die Seele unseres Unternehmens. Mein Lieblings-
rezept finden Sie iibrigens auf den Seiten 48 und 49:

»Sommerliche Bandnudeln«.

Ich witnsche Thnen nun viel Vergniigen beim Stébern sowie
beim Nachkochen und stets eine frohliche Runde mit
guten Freunden oder IThrer Familie am Tisch. Bon appétit ...

Thr

Bertrand Bélasky
Geschiftsfithrender Gesellschafter
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Rezepte fiir den
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EINTOPE

von Friihlingsgemiise

mit frischem Liebstdckel und GriefSkl6fichen

10

RISOTTO

mit Friihlingskréutern,
weiflem und griinem Spargel und Erbsen-Minz-Piiree

12

MATJESHILET

mit zweierlei Senfsofle und
Jungen Kartoffeln

14

PASTA GENOVESE

Penne mit Buschbohnen, breiten Bohnen, Brokkoli,
Cashewkernen, Kartoffeln und Basilikumpesto

16

GEBRATENES SPARGELGEMUSE

mit jungen Kartoffeln, Bérlauchpesto

und Pecorino

18

MAISPOULARDENBRUST

auf pikantem Couscous mit Tsatsikisalat,
Gurken, Oliven und Krdutern, dazu Joghurtcreme

20

GELUPFTER LAGHS

auf Orangen-Fenchel-Salat
mit Estragon

22

ROSA GEBRATENE LAMMHUFTE

mit Grillgemiise und marinierten Tomaten
auf cremiger Polenta

24

SCHWEINERUGKEN

in der Senf-Meerrettich-Kruste auf Gemiise von Kohlrabi,

Jungen Karotten und Kaiserschoten, dazu kleine Kriuterkartoffeln

26

KALBSTAFELSPITL

auf Erbsencreme mit Estragon und Minze,
dazu Limonengurken mit Dill

28

GEGRILLTE HARNGHENBRUST

mit Brunnenkressebutter auf zweierlei Spargelsalat,

Erdbeeren und griinem Pfeffer
30

PUTENBRUSTFRIKASSEE

in Krduterschaum mit griinem Friihlingsgemiise

auf Graupen-Blumenkohl-Risotto
32

KARTOFFELPIZLA

mit Majoranschmand, gebackenen Kartoffeln,
getrockneten Tomaten und Picandou

34

ARME RITTER

mit Mascarponecreme und
Blaubeerkompott

36

MOUSSE VON SAUERAMPFER
mariniertzi;rdbeeren

38

ERDBEER-ANANAS-SALAT
stiflem Ba:';zt‘kumpesto

40
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RISOTTO

mit Frihlingskriutern,

weiflem und griinem Spargel und Erbsen-Minz-Piiree

LUTATEN

FOR DAS SPARGELGEMUSE FOR DAS RISOTTO FOR DAS ERBSEN-MINZ-PUREE

851. weifler Spargel 240 g Risottoreis 2009 tiefgekiihlte,

88t. griiner Spargel 2 Schalotten mittelfeine Erbsen
je1lweig Kerbel, Estragon 100ml Weiffwein 11weig Mingze
und Blattpetersilie oder 80 g Parmesan 150-200 ml Spargelfond
Biirlauch (falls Saison) 20g Butter 20 ml Bistro EssART

Olivenol
UND AUSSERDEM

Bistro EssART Olivenol, Meersalz, Pfeffer, Zucker

LUBEREITUNG

Fir das Gemiise den weiflen Spargel waschen und ganz schilen,
Schalen fir den Fond aufbewahren. Den griinen Spargel nur an den
Enden schilen und beide Spargelsorten schrig in Streifen schneiden.

Die tiefgekiihlten Erbsen in gesalzenem Wasser kurz blanchieren und kalt
abschrecken. Mit Spargelfond, Olivensl und der Minze piirieren,
mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

Die Spargelschalen mit kaltem Wasser aufsetzen, Meersalz und eine Prise Zucker
dazugeben, aufkochen und fiir 5 min ziehen lassen, dann abseihen und Fond
aufbewahren. Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas
Olivensl mit dem Risottoreis glasig schwitzen. Mit Weiflwein abléschen, mit
Spargelfond auffiillen und bei niedriger Hitze ca. 20 min garen. Immer wieder
mit Spargelfond auffiillen. Das Gemiise mit etwas Butter und einem Schuss
Wasser diinsten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und bissfest garen.

Das Risotto ebenfalls mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und etwas
frisch geriebenen Parmesan unterheben. Die Kriuter waschen, grob zupfen
und die Hilfte zu dem Gemiise geben.

Risotto in einem tiefen Teller anrichten. Mit etwas lauwarmem
Erbsen-Minz-Piiree garnieren. Dariiber das Gemiise geben und mit den

restlichen Kriutern und einigen Parmesanspidnen dekorieren.

5 & @ %

ARBEITSIEIT GARZEIT BRENNWERT SCHWIERIGKEIT
keal
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mit Mascarponecreme und
Blaubeerkompott
LUTATEN
FOR DIE MASCARPONECREME FOR DAS KOMPOTT FOR DIE ARMEN RITTER
2509 Mascarpone 2009 Blaubeeren 8 Scheiben siiflen Stuten
209 weifle Schokolade 150 ml Rotwein oder oder altbackenes WeifSbrot
509 Joghurt Traubensaft 2-3 Eier
2-3EL Jucker 100ml Sahne
209 Vanillezucker 409 Vanillezucker
1Msp. imt
UND AUSSERDEM
Rucker, Speisestirke, gerostete Mandelbliitter,
weifle Schokoladenspine, Puderzucker, Meersalz, Butterschmalz

LUBEREITUNG

Den Mascarpone mit Joghurt und 1-2 EL Zucker glatt rithren. Erst einmal nicht mehr Zucker
hinzufiigen, da die weifle Schokolade auch siifit. Die Menge an Joghurt richtet sich nach der
Festigkeit des Mascarpone. Diese kann je nach Hersteller verschieden sein. Statt Joghurt kann auch
Schmand oder saure Sahne verwendet werden. Schokolade fein raspeln, untermengen und
alles kalt stellen, dann wird der Mascarpone wieder etwas fester.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit Rotwein oder Traubensaft abléschen,
die Gewiirze, den Vanillezucker und ¥ der Beeren zufﬁgen und etwas einkochen lassen,
bis die Masse simig ist. Nun die restlichen Beeren hinzufiigen, kurz aufwallen lassen und
beiseitestellen. Wenn das Kompott zu fliissig ist, mit etwas Speisestirke abbinden.

Eier, Sahne und Vanillezucker mit einer Prise Meersalz verquirlen. Eine Pfanne mit
Butterschmalz erhitzen. Die Brotscheiben in die Ei-Sahne-Masse legen, wenden,
kurz ziehen lassen, abtropfen und in die Pfanne geben. Von beiden Seiten schén goldbraun
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die armen Ritter mit etwas Mascarponecreme auf einem Teller schichten.
Etwas von dem Kompott nappieren und mit Puderzucker,
Mandelblittern und Schokospédnen garnieren.

5 & e %

ARBEITSZEIT BARZEIT BRENNWERT SCHWIERIGKEIT
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ROSA GEBRATENES NEBRASKA-BEEF

mit Kaffee-Schokoladenchip auf
gebratenem Hokkaidokiirbis und kleinen Kartoffeln

LUTATEN
FOR DAS KURBISGEMUSE FOR STEAKS UND KARTOFFELN ~ FOR DEN SCHOKOLADENCHIP
1kl. Hokkaidokiirbis 4 Steaks aus der 120 g Bitterschokolade
200ml Apfelsaft Oberschale (a 180 g) 209 Kaffeebohnen
209 KLucker oder Rumpsteaks vom Fleur de Sel

Nebraska-Beef
6009 Drillinge
1 Zucchini
200ml kiichenfertige
Bratensofle

UND AUSSERDEM
Meersalz, Zucker, Ol zum Braten, schwarzer Pfeffer aus der Miihle,

Thymian, Rosmarin, Salbei, Butter, Sternanis, Maisgries, Vanille

LUBEREITUNG

Fiir den Schokoladenchip Bitterschokolade hacken und im Wasserbad schmelzen.
Kaffeebohnen grob zerstoflen. Die Schokolade auf Pergamentpapier streichen und mit den
Kaffeebohnen und etwas Fleur de Sel bestreuen. Kalt stellen und kurz vor dem Servieren in
Stiicke brechen. Den Hokkaidokiirbis waschen, halbieren und entkernen. In ca. 3 cm dicke
Spalten schneiden. Apfelsaft, Zucker, Sternanis, Vanille und Butter erwérmen.
Kiirbis in eine feuerfeste Auflaufform legen und mit dem Sud begieflen, bei 180° C
fur ca. 10 min im Ofen garen, dann den Kiirbis aus dem Sud herausnehmen,
in Maisgries wenden und beides zur Seite stellen.

Die Zucchini lings vierteln, eventuell Kerngehiuse entfernen und schriagin 2 cm
dicke Spalten schneiden. Drillinge waschen, halbieren und mit Olivenél, Thymian,
Rosmarin, Salbei, Salz und Pfeffer aus der Mithle marinieren. Im Ofen bei 180° C

30 min backen. Nach 15 min die Zucchini untermengen.

Das Rindfleisch von beiden Seiten etwa 2—3 min kriftig anbraten. Nach dem Braten mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen und bei 80° C im Ofen ruhen lassen. In der
Zwischenzeit den Kiirbis in Butter bei niedriger Hitze braten. Die Bratensofie mit dem
restlichen Apfel-Kiirbis-Sud aufkochen. Kiirbis, Drillinge und Zucchini auf einem flachen
Teller anrichten. Mit etwas Sofle nappieren. Darauf das Fleisch geben und mit dem
Schokoladenchip belegen, welcher auf dem warmen Fleisch schmilzt.

5 & @ %
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GANSEBRATEN

an Honigkuchen-Beifufi-SofSe mit Rosenkohl, gefiillten Backdpfeln
und Kartoffelklgflen mit Semmelschmelze

LUTATEN
FOR FLEISCH UND FULLUNG FOR DIE BACKAPFEL FOR DIE KLOSSE
1 Gans (ca. 4,2 kg) 4kl Apfel (Elstar, 7509 frische
3 Zwiebeln Jonagold, Sternrenette) Kartoffelklofimasse
2 Apfel 1009 Marzipan 1009 Semmelbrosel
3 Orangen 309 Mandelstifte 50-80 g Butter
2 Karotten 30g Rosinen ', Bund Schnittlauch
/o Bund Beifufd 1EL Rum
FOR FLEISCH UND FOLLUNG UND AUSSERDEM
800y Rosenkohl Meersalz, Pfeffer, Muskatnuss,
1 Schalotte Butter, Honigkuchen

LUBEREITUNG

Die Gans sdubern, mit Meersalz und Pfeffer von innen und auflen wiirzen. Eventuell Fett und Buirzel entfernen,
da die Sofie sonst sehr fett wird. Zwiebeln und Orangen schilen und grob schneiden, ebenso die beiden Apfel
und Karotten fiir die Fiilllung. Den Beifuf grob schneiden und mit den Apfeln, Zwiebeln, Karotten und Orangen
in einer Schiissel mischen. Mit der Mischung die Gans fiillen und diese dann mit der Brust nach unten in einen
tiefen Briter legen. Den Rest der Filllung mit in den Briter geben und ca. 3 cm hoch Wasser einfiillen. Zugedeckt
bei 160° C Umluft oder 180° C Ober-/Unterhitze fiir I 2-2 Std. in den vorgeheizten Ofen schieben.

Nach dieser Zeit den Deckel abnehmen, die Gans drehen und mit offenem Deckel weiter backen lassen.

Fir eine schéne Kruste immer wieder mit etwas Bratensaft begiefen und zum Ende die Temperatur erhhen.

Den Rosenkohl putzen, kreuzweise am Strunk einschneiden, in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren
und in kaltem Wasser abschrecken. Fiir die Backipfel die Mandeln in einer beschichteten Pfanne résten.
Zusammen mit dem Marzipan, den Rosinen und dem Rum verkneten. Apfel waschen, die Kappen ca. 2 cm breit
abschneiden und das Kerngehiuse entfernen. Mit der Marzipanmasse fiillen. Den Deckel aufsetzen, mit etwas
fliissiger Butter einstreichen und in eine kleine, ofenfeste Form geben. Die Backipfel etwa 20 min vor Ende
der Garzeit der Gans in den Ofen schieben, bis sie anfangen zu reiffen, dann sind sie servierfertig.

Den Frischklofiteig zu gleichmiflig grofen Knédeln verarbeiten und nach Packungsbeilage zubereiten.

Nach etwa 3—4. Std. Gesamtbratzeit die Gans aus dem Briter nehmen und warm stellen.
Den Bratensaft entfetten — z. B. mithilfe einer Fetttrennkanne — und mit dem Gemiise durch
ein Sieb driicken. Aufkochen, den Honigkuchen zerkriimeln und damit die Softe binden.

Eine Schalotte in feine Wiirfel schneiden, in etwas Butter glasig schwitzen und den Rosenkohl mit einem Schuss
Wasser dazugeben. Mit Meersalz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Fiir die Semmelschmelze die Brésel in
einer Pfanne mit der Butter résten. Fein geschnittenen Schnittlauch dazugeben und iiber die Knédel geben.

5 & @ %
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