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Kerners Valentins Menu 11.02.05

Vorspeise: Petersilienwurzelherz mit Feldsalat, Lachsrose und Orangen-Vanille-
Vinaigrette von Johann Lafer

Zutaten:

Petersilienwurzelptiree

350 g Petersilienwurzeln
1509 Kartoffeln

309 Butter

2 Schalotten

400ml Geflugelfond
150ml Sahne

Salz, Muskat

Orangen-Vanille-Vinaigrette:

250ml frischgeprefRter O-Saft
1/2 Tabhiti Vanilleschote
1 Limone (unbehandelt)
60ml Olivendl
Salz, Pfeffer
Salat:
120g Feldsalat geputzt
300g Ikarimi Raucherlachsfilet
60g Walnusskerne gerdstet, gehackt

Zubereitung:
Petersilienwurzeln und Kartoffeln waschen, schalen und klein schneiden.

Butter in einem Topf erwéarmen und die Schalotten darin andiinsten.
Petersilienwurzeln und Kartoffeln zugeben und ebenfalls andinsten.

Mit dem Gefligelfond auffillen und bei mittlerer Hitze solange kdcheln lassen,
bis die Flussigkeit fast verkocht ist und Wurzeln und Kartoffeln ganz weich sind.

Die Sahne auffiillen und bei kleiner Hitze so lange kochen lassen, bis die Sahne samig ist.

AnschlieBend mit einem Stabmixer alles purieren und mit Salz und Muskat abschmecken und durch ein feines Sieb
passieren. Danach warm stellen.

Den O-Saft mit dem Vanillemark, der Schote und der Schale einer halben Limone

auf die Halfte einkochen lassen und kalt stellen.

Die Vanilleschote entfernen.

Das Olivendl unter standigem riihren mit dem Stabmixer langsam in den kalten O-Saft
laufen lassen und mit dem Saft der anderen Limonenhdlfte, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Feldsalat mit der fertigen Vinaigrette marinieren.

Das Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden und daraus acht Rosen zusammenlegen.
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Das heil3e Petersilienwurzelpuree in einen Spritzbeutel mit einer Sterntdille

fullen und vier Herzen auf vier grol3e Teller spritzen.

Die Lachsrosen und den marinierten Feldsalat auf gespritzten Petersilienwurzelherzen anrichten.
Uber den Feldsalat die gehackten Walnusskerne streuen.

© by JBK/Lafer
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2. Vorspeise: Weilse Tomatensuppe mit Valentinsnocken aus Grief3, Basilikum und
Hiihnerbrust von Rainer Hunold und Petra Offiforz

Zutaten:

2 Huhnerbriste

2 kg Tomaten

5 Bd. frisches Basilikum
3 Schalotten

2 Knoblauchzehen
5049 getrocknete Tomaten
2 Glaser Gemisefond

400 ml Schlagsahne

250 mi Milch

150 g Grief3

5049 Butter

2 Eier

Olivenol, Salz, weilRer Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Fur die Suppe Schalotten und Knoblauch klein schneiden und in etwas Olivendl anbraten.
Tomaten ebenfalls klein schneiden, im Mixer purieren und in den Topf geben.

Gemusebriihe in den Topf geben.
Tomaten, Briihe, Schalotten und Knoblauch einmal kurz aufkochen.

Mit einer Schaumkelle den beim Aufkochen entstehenden roten Schaum

abschopfen.

Ein Durchseih-Tuch in ein Spitzsieb legen, den Inhalt des

Topfes in das Spitzsieb gieRen und durch das Tuch in ein GefaR seihen. Das Tuch
langsam zusammendrehen und die gesamte Flissigkeit auffangen. Den Topf sdubern
und die klare Tomatenbrihe in den Topf zurtickgiel3en.

AnschlieBend Sahne hinzufuigen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren mit einem Stabmixer aufschaumen.

Fur die Nocken Milch und Butter aufkochen, Griefl? einriihren und abkihlen lassen.
Dann ca. 1L Wasser erhitzen und Olivendl dazugeben.

Hahnerbrust klein schneiden und mit den Basilikumblattern, Salz und

Pfeffer in den Mixer geben und zu einer Farce verarbeiten.

Dann in die abgekiihite GrieBmasse die beiden Eier einarbeiten und

aus Griel3 und der Huhner-Basilikum-Farce einen Teig kneten.

Aus dem Teig Nocken formen und im erhitzen Wasser garziehen lassen. Nicht
kochen!

Die fertigen Nocken mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und zum
Trocknen kurz auf ein sauberes Kiichentuch legen.
Zum Schluss die Nocken in die heif’e Tomatensuppe geben.
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Servieren
Mit dieser Suppe harmoniert ein guter halbtrockener Rheingauriesling
perfekt, z.B. ein 2003er Wallufer Oberberg, Weingut J.J.Becker, Walluf.

© by JBK/Hunold,
Offizorz
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Fischgang: Gegrillter Thunfisch mit Erbsen-Tomaten-Koriander-Salsa von Tim Mé&lzer

Zutaten:

400 g Thunfisch, Sushi Qualitat
500 g Tiefkuhl-Erbsen

8 Flaschentomaten, fest

1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote

1 Bd. frischer Koriander

2 unbehandelte Zitronen

hochwertiges Olivendl
Fleur de Sel (Meersalz)
Pfeffer aus der Mihle
Zucker

Zubereitung:

Thunfisch in Scheiben schneiden und mit wenig Ol von einer Seite in der Grillpfanne angrillen.
AnschlieBend Fisch auf Teller geben.

Tomaten enthduten, entkernen und in feine Wirfel schneiden.
Dann fein gewurfelte rote Zwiebel zugeben und frischen Koriander hinzufiigen
Jetzt die aufgetauten Tiefkiihl-Erbsen und den Abrieb der Zitrone zugeben.

Mit Olivendl und Zitronensaft abschmecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ggf. noch eine Prise Zucker zufiigen

© by JBK/Malzer
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Hauptgericht Fleisch: Stubenkiiken auf Tomate mit Rosmarinkartoffel von Rainer Sass

Zutaten:

Stubenkiiken

Knoblauchzehen

Dose Tomaten

Petersilie

frischer Lorbeer
Fleischtomaten

EL Tomatenpiree
festkochende Kartoffeln
Rosmarin, Thymian, Basilikum
Briihe, Olivendl, Salz, Pfeffer

NOFRPNREA~DS
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Zubereitung:

Stubenkiken s&ubern, waschen, trocknen, salzen und pfeffern. Dann mit Petersilie und Lorbeer wiirzen.
Tomaten enthduten, den Strunk entfernen und wirfeln. Dann mit den Dosentomaten (ohne Saft) vermischen.
Dosentomaten zerkleinern und Salz, Pfeffer und Zucker beiftigen.

Nun das Tomatenplree mit Brihe auf einem Backblech verteilen, die Stubenkiken darauf setzen und bei 200 °C 35-40
Min. backen.

Fur die Rosmarin-Bratkartoffeln, die Kartoffeln zunéchst schélen, wirfeln und garen.
Dann in Olivendl knusprig braun braten und mit gehacktem Rosmarin wirzen.

Zusammen mit den Stubenkiiken servieren.

© by JBK/Sass
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Nachspeise: Uberbackene Topfenpalatschinken mit gezuckerten Rosenbléttern
von Sarah Wiener

Zutaten:

Zuckerrose

1 dunkelrote Biorose

1 Eiweil
Kristallzucker

Palatschinkenteig

200 g Mehl

1/2 L Milch

2 Bioeier
Prise Salz, Pflanzendl
Butter

Topfenfillung

100 g weiche Butter

500 g Quark

809 Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

4 Bioeier

1 Zitrone
Rosinen, Salz

Guss

250ml flissige Sahne

409 Zucker

1 Bioei

Zubereitung:

Rosenkopf vorsichtig vom Stengel l6sen und Blatter einzeln abzupfen.
Eiweil leicht aufgeschlagen und Rosenblatter darin wenden.

Dann in Kristallzucker drticken.

Bei 50-60 °C im Backofen langsam trocknen lassen und zur Seite stellen.
Man kann auch zum Verzieren kandierte Veilchen dazunehmen.

Fur den Palatschinkenteig Mehl mit Milch mit einem Schneebesen verriihren und

Eier und Salz dazu geben.

Den Teig am besten 30 Minuten rasten lassen, dann tber den Rucken einer Schopfkelle flieRen lassen
(daran erkennt man die Konsistenz).

Ist der Teig zu dick probieren Sie es mal mit etwas mehr Milch.

Dann den Teig sehr gut und schnell in einer heiRen Pfanne, die vorher mit Fett ausgestrichen

worden ist, schwenken.

Den ganzen Teig zu Palatschinken verarbeiten und 30 Minuten zur

Seite stellen.

Fur die Topfenfullung eine abgeriebene Zitrone und 1-2 handvoll Rosinen (in Rum eingeweicht)
mit Eiern, einer Prise Salz, Butter und Zucker schaumig schlagen (Handmixer).
Ei-Dotter einzeln unterschlagen und Vanillezucker hinzufiigen.
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Die Masse muss sehr luftig sein und wird durchs Schlagen hellgelb.

Den Quark mit einem Kochl6ffel unterheben, aber nicht mit dem Mixer.
Nun das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen.

Die eingeweichten Rosinen mit einem Schluck Rum unter die Masse heben.
Zum Schluss den Eiweischnee mit Loffel unterheben.

Dann eine gebutterte ofenfeste Form zurechtstellen, die Palatschinken mit der
Fullung halb fullen und sehr locker rollen. (Geht im Backofen noch auf).
In der Form eine Rolle neben die andere legen.

Far den Guss Sahne, Zucker und Ei verrihren und Uber die Palatschinken schitten.
Far 20 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene bei 170 °C backen.

Danach kurz vorm Servieren mit Rosenblattern und gegebenenfalls mit den
kandierten Veilchen verzieren.

© by JBK/Wiener



