VORSPEISE

Kohlrabi-Paprika-Suppe
Fesselnder Einstieg: Gegrillte Paprika
erzeugt Spannung, suBlich-herbes
Fenchelpollenél rundet die cremige
Suppe ab. Rezept Seite 67
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Ein n n ei

Dem franzosischen Schriftsteller Cha eaubnand i

verdanken wir ein zart rosa gebratenes Tr
vom Rind. »e&t«-Koch JUrgen Bungener dichtet
mal eben ein paar Nebenrollen dazu. Ergebnis: ein
MenU mit besonderem Spannungsbogen

REZEPTE JURGEN BUNGENER FOTOS ULRIKE HOLSTEN
STYLING KATRIN HEINATZ TEXT SARINA HUNKEL

Essen & Trinken, marzo 2016
di Renate Frank
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DAS MENU

VORSPEISE

Kohlrabi-Paprika-

DESSERT
Frozen Yogurt mit
onenme '

JURGEN BUNGENER
»e&t«-Koch

So plant »e&t«Koch
Jiirgen Biingener sein Menii

AM VORTAG

« Zitronen-Zimtbliiten-Butter zubereiten
und kalt stellen

« Pumpernickel-Crunch zubereiten

VIER STUNDEN BEVOR DIE

GASTE KOMMEN

« Frozen-Yogurt-Masse vorbereiten und
kalt stellen

« Fenchelpollendl zubereiten

« Mango zubereiten und kalt stellen

ZWEI STUNDEN VORHER

» Morchelreduktion zubereiten

« Vinaigrette zubereiten und kalt stellen,
aber noch nicht die Zuckerschoten
zugeben

« Suppe zubereiten und warm halten

KURZ VOR BEGINN

« Chateaubriand braten und im Ofen garen
« Suppe erhitzen, abschmecken, aufschéu-
men und servieren

NACH DER VORSPEISE

« Frozen-Yogurt-Masse in der Eis-
maschine gefrieren

« Hollandaise zubereiten

« Blumenkohl zubereiten

« Hauptspeise anrichten und servieren

NACH DEM HAUPTGANG

« Dessert anrichten und servieren
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HAUPTSPEISE

Chateaubriand mit
Morchel-Hollandaise
GroBer Auftritt: Das Herzstuck vom
Rinderfilet verdient wirdige
Begleiter: etwa Zitronen-Zimtbliten-
Butter, Morchel-Hollandaise und
Blumenkoh! mit Radieschen-
Vinaigrette. Rezept rechts
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VORSPEISE
FOTO SEITE 64

Kohlrabi-Paprika-Suppe

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

ol o portionen

« %2 Tl Fenchelpollen
« 4 El Traubenkernél
« 2 rote Pakprikaschoten

« 80 ml Wermut (z.B.
Noilly Prat)
« 700 ml GemuUsebrihe

= 80 g Schalotten «Salz

« 100 g Kartoffeln « Pfeffer

« 600 g Kohlrabi « 1 Bio-Limette

« 10 g Butter « 200 ml Schlagsahne

« 4 Stiele Kerbel

1. Fenchelpollen im Mdrser fein mahlen, mit dem Ol verrUhren
und beiseitestellen.

2. Paprika putzen, vierteln und entkernen. Mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen und unter dem vorgeheizten
Backofengrill auf der obersten Schiene 6-8 Minuten grillen, bis
die Haut schwarze Blasen wirft. Paprika herausnehmen, in einen
Cefrierbeutel geben und 10 Minuten ausdampfen lassen. Paprika
hauten und in 2-3 cm groBe Stucke schneiden.

3. Schalotten in Wurfel schneiden. Kartoffeln schalen und in

2 cm groBe Wurfel schneiden. Kohlrabi putzen, schalen, in

2 cm groBe Stucke schneiden. Butter in einem Topf erhitzen,
Schlotten darin glasig dunsten. Mit Wermut abléschen und auf
die Halfte einkochen lassen. Kartoffeln und Kohlrabi zugeben
und mit BrUhe auffullen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen.

4. Limette waschen, trocken reiben, die Schale fein abreiben und
den Saft auspressen. Nach 15 Minuten Garzeit Paprika zur Suppe
geben. Nach 20 Minuten Sahne zugeben und die Suppe mit dem
Schneidstab sehr fein purieren. Suppe durch ein feines Kuchen-
sieb in einen Topf streichen. Mit Salz, Pfeffer, Limettenschale
und -saft abschmecken. Kerbelblatter von den Stielen zupfen.
Suppe mit dem Schneidstab aufschaumen und in vorgewarmten
Tellern anrichten. Suppe mit Fenchelpollendl betraufeln und mit
Kerbel garnieren. Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 5 g E, 28 g F, 15 g KH = 357 kcal (1496 kJ)

,Klassisch wird Chateaubriand
mit einer Café-de-Paris-Butter
oder Béarnaise serviert. Ich habe
mir je eine Variante ausgedacht
und lief$ die Kollegen wiihlen:
Sie wollten aber weder auf das
eine noch das andere verzichten.”

»e&t«-Koch Jurgen Bungener

HAUPTSPEISE
FOTO LINKS

Chateaubriand mit
Morchel-Hollandaise

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

BUTTER
« 6 ZimtblUten

FLEISCH UND VINAIGRETTE
« 2 g Langer Pfeffer

« 2 Stiele krause Petersilie « Fleur de sel
« 60 g Butter (weich) « 600 g Rinderfilet (Mittel-
« 1 Tl fein abgeriebene stuck)
Bio-Zitronenschale « 6 El Olivendl
« Fleur de sel « 20 g Butter
« Pfeffer « 1 Zweig Rosmarin
HOLLANDAISE « 60 g Zuckerschoten
« 8 g getrocknete Morcheln + Salz
« 120 g Butter + 80 g Radieschen
+ 50 g Schalotten « 1 weiBe Zwiebel (ca. 50 g)

« 3 El Chardonnay-Essig
(ersatzweise WeiBweinessig)
« Pfeffer
« 4 Mini-Blumenkohl
(@ 150-200 g; ersatzweise
1 kleiner geviertelter
Blumenkohl)

« 5 Stiele krause Petersilie

* 120 ml Wermut (z.B.
Noilly Prat)

« %2 Tl weiBe Pfefferkérner

« 2 Tl Koriandersaat

«Salz

« 2 Eigelb (KI. M)

1. FUr die Butter die ZimtblUten im Morser fein mahlen. Peter-
silienblatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Butter mit
den Quirlen des HandrUhrers in einer Schale schaumig ruhren.
ZimtblUten, Petersilie, Zitronenschale, 1 Tl Fleur de sel und
etwas Pfeffer unterruhren. Butter in einen Spritzbeutel mit
groBer Lochtulle fullen. Ein Stuck Alufolie (ca. 20x 20 cm) auf der
Arbeitsflache ausbreiten und mit einem Stuck Klarsichtfolie (ca.
20x 20 cm) bedecken. Butter mittig daraufspritzen, fest aufrollen
und die Enden zudrehen. Butterrolle mindestens 4 Stunden im
Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Fur die Hollandaise die Morcheln in 200 ml warmem Wasser
20 Minuten einweichen. Butter in einem kleinen Topf bei mitt-
lerer Hitze erhitzen, bis sich die Molke am Boden absetzt, sofort
durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen und warm halten.

3. Fur die Reduktion Schalotten in feine Wurfel schneiden. Peter-
silie mit den Stielen grob schneiden. Morcheln mit den Handen
gut ausdrucken. Einweichfond durch ein mit Kichenpapier aus-
gelegtes Sieb gieRen, ca. 150 ml Fond auffangen. Morcheln mit
kaltem Wasser abspuUlen, gut ausdrucken und grob schneiden.
Morchelfond mit Wermut, Schalotten, Petersilie, Pfeffer, Korian-
der und ¥a Tl Salz bei mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen
lassen. Reduktion durch ein Sieb in einen Schlagkessel gieBen.

4, FUr das Fleisch Langen Pfeffer mit 1 Tl Fleur de sel im Morser
fein mahlen. Rinderfilet rundum damit wurzen. 2 El Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundum 3-4 Minuten
braun anbraten. Butter und Rosmarin zugeben und kurz mitbraten.
Fleisch mit Rosmarin und dem Bratfett auf ein Backblech geben
und im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad (Gas 1, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 40 Minuten garen.
Herausnehmen, in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen.
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DESSERT

Frozen Yogurt mit
Zitronenmelisse

Ein Schluss mit Gansehautgarantie:

eisgekUhlter Joghurt auf
feuriger Mango — dazwischen
knuspert Pumpernickel.
Rezept rechts

Christofle; Tischdecke: Kardelen. Adi




5. Inzwischen fur die Vinaigrette die Zuckerschoten putzen und
in kochendem Salzwasser 10 Sekunden blanchieren. In einem
Sieb abgieBen, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen. Zuckerschoten quer in feine Streifen schneiden. Radies-
chen putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Zwiebeln
in feine Wurfel schneiden. Essig mit 4 El kaltem Wasser, restli-
chem Ol und etwas Salz und Pfeffer verrUhren. Zuckerschoten,
Radieschen und Zwiebeln unterruhren. Vinaigrette beiseitestellen.

6. Blumenkohl putzen und im kochenden Salzwasser abgedeckt
2 Minuten leicht kochen lassen. Topf beiseitestellen und den
Blumenkohl 10-15 Minuten gar ziehen lassen.

7. Fur die Hollandaise die Eigelbe in der Reduktion verquirlen
und mit dem Schneebesen Uber dem heien Wasserbad cremig-
dicklich aufschlagen. Warme geklarte Butter nach und nach im
dunnen Strahl vorsichtig unterrUhren. Hollandaise warm halten.

8. Zimtbluten-Zitronen-Butter aus der Folie wickeln und in
Stucke schneiden. Blumenkohl im Sieb abtropfen lassen.Fleisch
aus der Folie nehmen, quer in 4 Scheiben schneiden und mit
dem Blumenkohl anrichten. Je 2—3 El Vinaigrette Uber den
Blumenkohl geben. Chateaubriand und Blumenkohl mit Morchel-
Hollandaise und ZimtblUten-Zitronen-Butter servieren. Dazu
passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kihlzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 36 g E, 56 g F, 7 g KH = 700 kcal (2932 kJ)

DESSERT
FOTO LINKS

Frozen Yogurt mit Zitronenmelisse
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

JOGHURT

« 100 g Zucker

« 2 Topfe Zitronenmelisse

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

CRUNCH

« 1 Scheibe Pumpernickel
« 20 Haselnusskerne

« 2 El Zucker

nens MANGO
« 500 g griechischer Joghurt « 1 Mango

(10.% F_ett) « 1-2 El Limettensaft
« 1 EiweiB (KI. M) « 4 Tl Chiliflocken
«Salz

AuBerdem: Eismaschine

1. FUr den Joghurt den Zucker mit 100 ml Wasser 5 Minuten
kochen lassen. Sirup beiseitestellen und abkuhlen lassen.

2. FUr den Crunch das Pumpernickel mit den Haselnussen im
Blitzhacker mittelfein zerkleinern. Zucker zugeben und kurz
untermixen. Masse auf einem mit Backpapier belegten Backblech
kromelig verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 8-10 Minuten knusprig backen. Aus dem Backofen
nehmen und auf dem Backblech abkuhlen lassen.

3. Mango schalen, das Fruchtfleisch in Scheiben vom Stein und in
feine Wurfel schneiden. In eine Schale geben, mit Limettensaft
betraufeln, Chiliflocken unterheben. Mango beiseitestellen.

4. FUr den Joghurt Zitronenmelissenblatter von den Stielen
zupfen, 12 Blatter in kaltem Wasser beiseitestellen. Restliche

CAGLIOEE

1DLE,
CAGLIDEE

S

SCHMUCKSTUCK

Die aufSergewdhnliche Cuvée
aus Sangiovese und Cabernet
Sauvignon kommt aus der
Toskana und ist ein ebenbiirtiger
Partner fiir das Chateaubriand:
ein harmonischer Wein mit
Wiirze und Struktur, feinem
Tannin und eleganter Frucht.

2011 Gagliole, Gagliole, Colli della
Toscana, 29,95 Euro. www.brogsitter.de

Zitronenmelisse grob schneiden, mit Sirup und Zitronenschale im
RUhrbecher mit dem Schneidstab sehr fein purieren. Zitronenme-
lissesirup mit dem Joghurt glatt rOhren. EiweiR mit 1 Prise Salz
halb steif schlagen und unter die Joghurtmasse rUhren. Masse in
der Eismaschine ca. 30 Minuten gefrieren lassen.

5. Mango auf 4 Schalen verteilen, Frozen Yogurt in einen
Spritzbeutel mit groBer Sterntulle fUllen und auf die Mango
spritzen (oder mit Essloffeln Nocken abstechen). Mit der
restlichen Zitronenmelisse garnieren und mit dem Pumpernickel-
Crunch servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Kihizeit 30 Minuten
PRO PORTION 6 g E, 16 g F, 45 g KH = 365 kcal (1534 kJ)
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