Menu SHARP (Europe)

. Steinpilzrisotto

H

2. zerplatzende Kirschtomate

3. Tartar vom Lachs

4. Pappardelle mit Kalbsfilet und Champignons

5. Lammfilet mit Mojo verde und kanarischen Kartoffeln
INTERMEZZO

6. Entenbrust in Lakritzschnecken-Jus mit Ratatouille

7. Orangen-Schoko-Mouse mit Olivendl

8. Obst + 4 Kase

Zubereitungsreihenfolge:

1. Set

— Orangen-Schoko-Mouse
— Steinpilzrisotto

— Zerplatzende Kirschtomate
— Tartar vom Lachs

2. Set

— Pappardelle mit Kalbsfilet und Champignons
— Lammfilet, Mojo, Papas

- INTERMEZZO

— Entenbrust

— Obst + 4 Kése



= Eintagskiche

1. Steinpilzrisotto

200 g Risottoreis
100 ml Weillwein
400 ml Geflugelfond
400 g  Steinpilze
2 Bd Frihlingszwiebeln

40 g Butter
400 g Parmesan
400 ml  Sahne

10 Bl Gelatine

2 Pk Blatterteig

Sahne mit geriebenem Parmesan erhitzen, eingeweichte Gelatine darin aufldsen, kalt
stellen. Fir Eilige: 6 Blatt Gelatine entsprechen 10 g Gelatine. Fir die Dosierung der
Alternative ,Agar-Agar” ebenfalls 10 g verwenden. Hat den Vorteil, dass das Gelee schneller
fest wird und wahnsinnig Kalorien spart.

Blatterteig diinn ausrollen und backen.
Reis in etwas Butter anschwitzen, etwas Weil3wein angie3en, verkochen lassen, mehrere
Male Fond angieRen und immer wieder einkochen lassen. Mit der letzten Gabe Fond vom

Herd ziehen, ggf. gehackte und gerostete Cashewnuss oder Pinienkerne unterrtihren.

Steinpilze in Wirfel (1 cm Kantenlénge) schneiden. 1 Minute in Butter andiinsten (SP sollte
dabei nicht die Farbe &ndern, sondern nur warm werden).

Auf dem Loffel einen Wiirfel Gelee anrichten, Risotto dartiber, hinten auf dem Loffel einige
Steinpilzwiirfel und obenauf etwas zerbrochenen Blétterteig.
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2. zerplatzende
Kirschtomate

6 St Tomate

50 ml Olivendl

6 Tl Kastanienhonig
6 St Tomate

40 St schwarze Oliven
70 St Kirschtomaten

2 Pk Pinienkerne

40 St Basilikumblatter

Alle Tomaten vom Stielansatz befreien und in ca. 7 mm groRe Wirfel schneiden.

Die Halfte der Tomatenwiirfel in etwas Olivendl schmelzen lassen, den Honig hinzugeben
und ggf. mit etwas Wasser einige Minuten kdcheln lassen.

Oliven entsteinen und grob hacken. Rest der Tomatenwiirfel (bis auf einige Wirfel fir's
Dekorieren) mit etwas Olivendl anschmelzen und die Oliven hinzugeben und 15 Minuten
kochen lassen, ggf. wieder etwas Wasser zugeben. Nach der Halfte der Zeit mit dem
Kartoffelstampfer alles zerdriicken.

Kirschtomaten im Backofen bei ca. 60 Grad langsam erhitzen (ohne Risse, ohne Falten).
Pinienkerne hell anrdsten.

Anrichten: in der Mitte etwas Tomatenmarmelade, darum einen Kranz des Kompotts geben.
Einige rohe Tomatenwirfel hinzugeben und in die Mitte die Kirschtomate.
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3. Tartar vom Lachs

16 St Limetten
1200 g Lachs
2 El Meersalz
4 St Limetten
2 El sulier Senf
15 El  Olivendl
8 St Schalotten
4 El  Himbeeressig
15 El  Wasser
500 g Champignons
2 St Friséesalat
400 g Himbeeren
6 St Estragonzweige
8 St Toastbrotscheiben

8 Limetten hei waschen, Schale abreiben und auspressen.

Lachs in Wiirfel schneiden (7 mm), in flache Schale legen und nach Zugabe des
Limettensafts (in dem vorher etwas Meersalz aufgeldst wurde) 10 Minuten marinieren.
Danach Limettensatft abgiel3en — wird sonst zu dominant!

2 Limetten hei waschen, Schale abreiben und auspressen.
Schale, Saft, Salz, Pfeffer, stiRer Senf, Olivendl, Schalotten (fein gewdrfelt), Himbeeressig
und etwas Wasser verriihren zu einer Vinaigrette mischen.

Champignons wirfeln (7 mm) in etwas Butter leicht andlinsten (max. 2 Minuten), mit
Himbeeren und gezupftem Estragon mischen.

Toastbrot in Wirfel (1cm) schneiden und unter leichter (1!!) Hitzezufuhr in reichlich Olivendl
zu Croutons anrosten.

Auf den Loffel etwas vom Salat geben, Tartar darauf geben und mit Vinaigrette umgiefRen.
Vorn auf dem Tartar etwas von der Pilz-Himbeer-Mischung platzieren und weiter hinten auf
dem Loffel einen Crouton setzen.
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4. Pappardelle mit Kalbsfilet
und Champignons

2500 g Weizenmehl
250 ml Olivendl
24 St Eier
1 EL Meersalz
80 g Butter
12 El Olivendl
8 St Zwiebeln

10 St Knoblauchzehen
15 Tl Paprikapulver edelsil
2 Tl Cayenne-Pfeffer
3500 g Kalbsfilet
2 Bd Petersilie
10 El Portwein
10 EIl Tomatenmark
2000 ml  Schmand
1200 g Champignons

Fir die Pappardelle Mehl, Eier, Olivel6l und etwas Salz zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Da braucht einige
Zeit, bis der Teig entsteht. Dann noch 20 Minuten kneten.

In Klarsichtfolie einschlagen und ab fiir 30 Minuten in den
Kihlschrank.

In kleinen Portionen den Teilg mit viel Mehl 1 mm dick
ausrollen und in Pappardelle schneiden. Als Orientierung: sie
sollten einem 30-cm-Schullinieal von der Formher ahneln. Mit
Mehl — um das Verkleben zu vermeiden - in einer Schiissel
bis zum Kochen zur Seite stellen.

In Olivendl Zwiebelringe glasig diinsten. Dann Knoblauch,
Paprikapulver, Cayennepfeffer und Champignons (ca. 2
Minuten) mitdiinsten, abdecken und zur Seite stellen.

Kalbsfilet risten und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In
kleinen Portionen (ca. 300 g) In der gleichen Pfanne bei hohe
Hitze durchbraten. Abdecken und zur Seite stellen.

Wieder in einem Topf Schmand mit dem Tomatenmark
erhitzen. Portwein zugeben und die SoRenzutaten und das
Fleisch hinzugeben, aber nicht mehr kochen.

Pappardelle gaz ziehen. Wasser abgief3en bis auf einen
kleinen Rest (100 ml) und mit etwas Ol und dem Mohn
vermischen. Bitte die Nudeln im Topflassen und Deckel drauf!

In Italien wird traditionell die Pasta mit der SoRe vermischt und dann auf den Teller geben. Die Unart, weie Nudel auf den Teller zu
geben und die SoRe drauf zu schitten (!) hat Ihren Anfang in der touristischen ErschlieBung des Teutonengrills und diente - in
Ermangelung ausreichenden Sprachvolumens der Akteure - der Erkldrung an den italienischen Autobahnraststatten. Heute Abend

bitte classico. Und an warme Teller denken.
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5. Lammfilet mit mojo verde
und kanarischen Kartoffeln

Bei diesem Gericht handelt es sich um eine recht freie spanische Interpretation von Lamm
mit Kardoffin und Sof?’. Die Kartoffelvariante und der Mojo stammt von den Kanaren, das
Lamm vom Festland Spaniens.

2Tl Kreuzkimmel
12St Koblauchzehen
1El Meersalz
4Bd Koriander
1Bd Minze
600ml Olivendl
2St  Limetten
3500g Frihkartoffeln
3El Meersalz
3500g Lammfilet

Flr die Herstellung eines Mojos (Sprich ,Mocho* wie ,noch“) Kreuzkiimmel und Salz im
Marser zerreiben. Dann Koriander und Minze waschen und Blattchen vom Stangel zupfen.
Mit dem Pirierstab und Zugabe des Olivendls langsam zu einer dicklichen Paste
verarbeiten. Zum Schluss noch einen Schuss Zitronensaft zugeben.

Kartoffeln waschen, in Topf mit hohem Rand geben und ebenso mit kaltem Wasser
bedecken mit 3 EL Meersalz zum Kochen bringen und Kartoffeln bissfest kochen. Dabei
gelegentlich den Topf (mit festgedriicktem Deckel) schiitteln.

In den nachsten 3 Minuten Lammfilets von allen Seiten scharf anbraten, in Alufolie wickeln
und bei 90° bis 100° 15 Minuten im Ofen gar ziehen (Kerntemperatur 58°... oder einfach
durch Drucktest prifen). Danach 3 Minuten ruhen lassen und dann erstin 5 mm Scheiben
schneiden.

Auf sehr warmem Teller anrichten.
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6. Entenbrust In
Lakritzschnecken-Jus

15St  Entenbrust (weibl.)

15St Lakritzschnecken Fir den Lakritzschnecken-Jus Schalotten
3500ml Rotwein schélen und grob schneiden, dann mit
12St  Schalotten Lakritzschnecken, dem Zucker und dem
8El Mondamin Rotwein einkochen lassen. Wenn die Hélfte
2000ml  Fleischfond reduziert ist, den Fleischfond dazugeben

und noch einmal zur Halfte reduzieren
lassen. AnschlieRend alles durch ein feines
Sieb passieren. Wenn der Jus noch zu
diinn erscheint, 3 EL Mondamin in etwas
Wasser anrlihren und zugeben.

4St  Auberginen
10St  Zuchini
4St  Zwiebeln
20St  Tomaten
3St Paprika, rot

Flr den Jus ist etwas Geduld erforderlich, da sich die Produkte einiger
Lakritzschneckenhersteller einem raschen Auflésen verweigern. Dran bleiben! Ggf. erstmal
den Kalbfleischgang geniefen...

Zwiebeln, Auberginen, Paprika, Tomaten, Zucchini in Wiirfel schneiden.

Danach Entenbriiste auf der Hautseite kreuzweise einschneiden, so dass nur Haut und Fett
geritzt sind. Mit der Hautseite nach unten anbraten, bis die Haut leicht kross und hellbraun
ist, dann in der Pfanne wenden und die Fleischseite ca. 2 Minuten anbraten. So, mit der
Haut nach unten, auf ein Blech legen und bei 180° ca. 13 Minuten (Sie) bis 20 Minuten (Er)
gar ziehen. Kerntemperatur ca. 75°, dann ist das Fleisch schon rosa.

Wahrenddessen Zwiebeln andiinsten, dann Aubergine hinzugeben und andiinsten, dann
Paprika hinzugeben und schon weiter diinsten. Mit Tomaten abléschen. Die Zucchini
zugeben und vom Herd nehmen - sie (die Zucchini) sollten nur warm werden und nicht
mehr mitkochen, damit sie Biss behalten. Das Ratatouille warmstellen.

Wenn auch das Fleisch fertig ist, auf warme Teller geben und mit Weil3brot servieren.
Vorzugsweise dazu einen herben Rotwein trinken, weil diese SofRe alles andere umhaut.
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/. Orangen-Schoko-Mousse
mit Olivenol

500g Blockschokolade dunkel
1000ml  Sahne
220g  Puderzucker
200ml  Olivendl
4St  Orangen

Die Blockschokolade grob hacken und im Wasserbad schmelzen.

Die Sahne unter vorsichtiger Zugabe des Puderzuckers steif schlagen. Bei der Menge
empfiehlt es sich, dies in mehreren Durchgangen zu machen.

Das Olivendl in die geschmolzene Schokolade einriihren und dann die geschlagene Sahne
unterheben. Kalt stellen.

Auf Loffel geben und — wenn mdglich — mit etwa Obst verzieren.
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8. Obst und Kase

500 g Camembert
500 g Limburger
500 g  Kuhmilchk&se
500 g Roquefort
2 Bd Trauben
15 St Birnen, sduerlich
15 St Toastbrotscheiben in Quadrate geschnitten
4 St Honigmelonen
2 Gl Feigensenf

Man nehme den Kase und teile ihn auf.

Dazu frisches Obst der Saison.

Um die Zuordnung des Obst zum Kése zu erleichtern folgende Empfehlung zur Dekoration:

1 Loffel mit Camembert und 2 Traubchen

1 Loffel mit dem rotschimmeligen Limburger an Birnenschnitz

1 Loffel mit dem s&migen Kuhmilchkése, eine Spur Senf oben und Toast unten
1 Loffel mit Roquefort vorn und Melone hinten.

Das macht zwar mehr Arbeit, sieht aber schoner aus und spart Teller. AuBerdem spart es die Erklarung, was zusammen gehort,
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Intermezzo

Nach deftigem, schweren Essen wird in der Gastronomie alter Schule gerne ein
Magenwasser gereicht. Grappa, Kréuterlikére (Averna, Jagermeister, etc.) und Cognac sind
die Shootingstars zur Verdauungsférderung.

Hier mal eine alkoholfreie Variante, die durchaus in der Lage ist, die Magenséfte in
Schwung zu bringen und den Mund-Rachen-Raum auf das Raffinierteste fir's Dessert

vorbereitet:

8 St
10 St
5 St
10 St
1 St
Y5 St

Bananen
Sharonis
Zitronen
Limetten
Honigmelone
Habanero

Banane schalen und in Stiick schneiden.

Scharonis vom Kern befreien und in Stiicke schneiden.
Zitronen und Limetten auspressen.

Honigmelone entkernen, filetieren und in Stlicke schneiden.

Alles im Mixer purieren.

Schutzkleidung anlegen*!

Habanero halbieren und von den Kernen befreien. Vorsichtig in den Mixer geben und
mindestens 5 Minuten mixen. Dann durch ein Sieb passieren.

Kaltstellen.

Nach herzhaftem Fleischgang kalt im Longdrinkglas servieren.

Rezept ergibt ca. 40 Portionen.

*Kiichenhandschuhe 0.4.



