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Vorspeise: Mexikanische Quesadilla mit Guacamole und Himbeer-Bananen-Margarita
von Andreas C. Studer

Zutaten fiir vier Personen

1 Dose Mexikanische Bohnen, plriert
2 Weizentortillas
250 g Gruyere Kase, gerieben
3 Frihlingszwiebeln
3 Tomaten
2 Avocados, reif
1 Limone
0,5 Bund Koriander
1 Zwiebel
1 Schote Chili, Jalapeno
1 Becher Creéme fraiche
Fleur de Sel
Margarita:
1 Packung Himbeeren, TK
1 Banane
0,2 Ltr. Tequila
0,1 Ltr. Cointreau
0,1 Ltr. Limonensaft
0,5 kg Eiswiirfel

Zubereitung
Backofen auf 120 Grad vorheizen.
Die Friihlingszwiebel, Zwiebel, Tomaten, Chilischote und den Koriander fein hacken.

Avocados halbieren und auskratzen. Mit Limonensaft betraufeln und fein zu einer Guacamole zerdriicken. Die restlichen
Tomatenwiirfel, Koriander, Zwiebel und etwa dreiviertel Chilischoten dazu geben. Mit Salz abschmecken.

Tortilla mit Bohnenpliree bestreichen, in eine Pfanne geben und mit geriebenem Kase bestreuen.

Etwa zwei gehackte Tomaten, den Rest der Chiliwirfel und Friihlingszwiebel Uber die Tortilla streuen, eine weitere
Tortilla wie einen Deckel darauf legen und im Ofen zehn Minuten backen.

Die Tortilla aus dem Ofen nehmen und etwas auskiihlen lassen. Dann in acht Teile schneiden. Abwechselnd einen Klacks
Guacamole und Creme fraiche darauf geben und anrichten.

Fir die Margarita alle Zutaten in einen Mixer geben und zwei Minuten mixen. Die Rander der Glaser mit Limonensaft
befeuchten und in Salz tauchen. Die Margarita einfiillen und zu den Tortilla servieren.
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Zwischengang: Schwammerlgulasch mit Pappardelle von Alfons Schuhbeck

Zutaten fiir vier Personen

Papardelle:
400 g Pappardelle (Bandnudeln)
1 Lorbeerblatt
1 Chilischote
0,5 Knolle Ingwer
250 ml Gemdiisebriihe
Kurkuma
Olivenal
Pilzgulasch:
1 Zwiebel
1TL Puderzucker
1TL Tomatenmark
1EL Paprikapulver, edelsii3
0,5 Ltr. Gemiisebriihe
2 EL Champignons, getrocknet
100 ml Sahne
1EL Butter
Salz

Pfeffer aus der Mihle
evtl. etwas Speisestdrke

Gulaschgewiirz:

2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt
1TL Kimmel
1TL Majoran
0,5TL Salz
Gebratene Pilze:
600 g Pilze, frisch (z.B. Steinpilze, Pfifferlinge oder Champignons)
1EL Olivenal
0,5 Bund Petersilie, glatt
209 Butter
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zehe Knoblauch
1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Prise Cayennepfeffer
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung

Papardelle:

Die Papardelle in reichlich Salzwasser mit dem Lorbeerblatt, zwei Scheiben Ingwer, einer Prise Kurkuma und der
Chilischote flinf Minuten unter der empfohlenen Kochzeit kochen. In einem Sieb abgieBen und auf einem Ofenblech flach
verteilen. Mit dem Olivendl vermischen und auskiihlen lassen. Bei Bedarf die Briihe in einer tiefen Pfanne erhitzen und
die Nudeln darin schwenken bis die Flissigkeit komplett aufgesogen ist.
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Pilzgulasch:

Die Zwiebel schalen und in etwa 1,5 Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. In einem Topf Puderzucker schmelzen lassen,
die Zwiebelwirfel darin glasig anschwitzen. Das Tomatenmark hinein riihren, kurz darin anschwitzen, dann das
Paprikapulver dartiber streuen und mit der Briihe auffillen. Die getrockneten Champignons einlegen.

Gulaschgewiirz:

Die Zitrone schalen. Den Knoblauch und einen Streifen Zitronenschale fein hacken. Den Kiimmel ohne Fett in einer
Pfanne anrdsten. Alle Gewiirze mit Hilfe eines Messerriickens oder mit einem Mdrser zu einer nicht zu groben Paste
zerdriicken.

Das Gulasch mit der Gewlrzpaste wirzen, und funf bis zehn Minuten kécheln lassen. Dann alles einmal absieben und die
Champignons entfernen. Sahne zugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Dann die Butter zugeben. Falls nétig mit
angerihrter Speisestarke abbinden.

Gebratene Pilze:

Die frischen Pilze putzen, dabei mdglichst nicht waschen und klein schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Temperatur
das Ol erhitzen, die Pilze einlegen, ein bis zwei Minuten braten, wenden, salzen, pfeffern und die Petersilie hacken und
etwas davon hinzufiigen. Eine Streife Zitronenschale und die Knoblauchzehe einlegen, dann mit je einer Prise Kimmel
und Cayennepfeffer abschmecken. Die Butter mit einriihren. Die Pilze am besten portionsweise braten, so dass sie
maoglichst alle am Pfannenboden zu liegen kommen und gleichmaBig garen. Die Pilze in die Sauce geben.

© by IJBK/Idee: Schuhbeck
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1. Hauptgang: Schwarzwalder Schinkenpfannkuchen mit Dicken Bohnen
von Kolja Kleeberg

Zutaten fiir vier Personen

100 g Butter
1 Tasse Mehl
1 Tasse Milch
3-4 Eier
250 g Schwarzwalder Schinken, in diinnen Scheiben
400 g Dicke Bohnen Kerne (bzw. 2-3 kg Dicke Bohnen Schoten)
3 Schalotten
0,5 Bund Petersilie, glatt
8 El Schmand
1 Zitrone, unbehandelt
4 EL Sonnenblumendl, kaltgepresst
1 Kopfsalat
1 Bund Schnittlauch
Salz
weiBer Pfeffer aus der Mihle
Muskat
Zucker

Zubereitung

Die Hélfte der Butter braunen und mit Mehl, Eiern und Milch zu einem Pfannkuchenteig verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und eine Stunde ruhen lassen.

Die Kerne aus den Dicken Bohnen Schoten auspalen. Die Kerne kurz in ungesalzenem, kochendem Wasser blanchieren
und aus ihrem Hautchen schnippen.

Schalotten schdlen und in feine Ringe schneiden. Die Petersilie fein hacken. Schalottenringe in der restlichen Butter
anschwitzen, die Dicken Bohnen Kerne zugeben, salzen und pfeffern und die Petersilie zufiigen.

Scheiben vom Schwarzwalder Schinken ohne Fett in einer mittelheiBen Pfanne anbraten, Pfannkuchenteig dariber
gieBen und in den noch fliissigen Teig je eine Portion Dicke Bohnen geben. Den Pfannkuchen fertig garen, einmal
wenden, kurz von der anderen Seite braunen und auf einen Teller gleiten lassen.

Den Kopfsalat putzen und waschen. Den Schnittlauch fein schneiden. Die Zitrone auspressen.

Den Schmand mit Salz, Zucker, Pfeffer, Zitronensaft abschmecken, das Sonnenblumendl einriihren und Kopfsalat sowie
Schnittlauch unterheben.

Tipp:
Ein einfaches Rezept fiir einen Pfannkuchenteig ist 1:1:1 Mehl, Eier, Milch. Wichtig ist aber zuerst die Eier in das Mehl zu
rihren, dann erst mit der Milch glatt rihren.

© by JBK/Idee: Kleeberg
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2. Hauptgang: Spaghetti Nero mit Zitronengras, Chili und Seeteufel von Sohyi Kim

Zutaten fiir vier Personen

2 Frihlingszwiebeln
2 Pepperoni, griin
3 Schoten Chili
2 Stangel Zitronengras
5 Kafirblatter
3cm Ingwer
3 Zehen Knoblauch
1 Zwiebel
400 g Seeteufel
400 g Spaghetti, schwarz
1 Limette
Olivenal
Fischsauce
Schnittlauch
Salz

Zubereitung

Frihlingszwiebeln putzen und schrag in Streifen schneiden, Pepperoni ebenso schrag in Scheiben schneiden. Chilischoten
der Lange nach in Streifen schneiden.

Vom Zitronengras die duBeren Blatter ablésen und die harten Enden wegschneiden. Zitronengras schrag in feinste
Streifen schneiden.

Von den Kafirblattern die harten Blattrippen ausschneiden, Blatter in Streifen schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen und feinblattrig schneiden. Zwiebel schalen und fein hacken.
Seeteufel putzen, filetieren und in cica ein Zentimeter diinne Streifen schneiden.

Spaghetti in gesalzenem Wasser bissfest kochen, dann abseihen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne mit etwas Olivendl die Zwiebel anschwitzen. Friihlingszwiebeln, Pepperoni, Chilischoten, Zitronengras,
Kafirblatter, Knoblauch und Ingwer dazugeben und unter hdaufigem Wenden circa ein Minute braten.

Den Seeteufel einlegen und bei kraftiger Hitze eine weitere Minute braten. Zwei Loffel Fischsauce und den Saft einer
Limette einrlihren. Mit Salz abschmecken.

Spaghetti auf Teller geben und die Seeteufel-Gemiise-Mischung dazulegen.

Mit Schnittlauch garnieren und servieren.

© by JBK/Idee: Kim
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Dessert: Orangen-Panna-Cotta mit Vanille-Paprika-Sugo und
Mandelchips von Ralf Zacherl

Zutaten fiir vier Personen
Orangen-Panna-Cotta:

500 ml Sahne (33% Fettgehalt)

100 g Zucker

3 Blatt Gelatine

3 Grand Marnier

1 Orange, unbehandelt
Salz

Sugo:

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Vanilleschote

100 ml Orangensaft

70g Zucker

1-2 EL Olivenal

Mandelchips:

100 g Mandeln, gehobelt

100 g Zucker
Cayennepfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Paprika halbieren, entkernen und im Backofen circa zwdlIf Minuten schmoren.

Die Gelatine einweichen, von der Orange die duBere Schale abreiben, Vanilleschote halbieren und das Mark heraus
kratzen.

Die Paprika aus dem Ofen nehmen, in eine Schiissel geben und diese mit Klarsichtfolie abdecken (so schwitzen die
Paprika und lassen sich dann besser schalen).

Ein Drittel der Sahne mit dem Zucker und einer Prise Salz aufkochen. Den Orangenabrieb, das Vanillemark und den
Grand Manier zugeben und die Gelatine darin 16sen. Nun die restliche kalte Sahne in die warme Sahne rihren und
kaltstellen.

Die Panna Cotta immer wieder umriihren, erst wenn die Gelatine anzieht, darf sie in Glaser gefiillt und kaltgestellt
werden.

Den Zucker fiir den Sugo karamellisieren und mit Orangensaft abldschen. Die andere Halfte der Vanilleschote und das
herausgekratzte Mark zugeben und bei schwacher Hitze ziehen lassen. Von den Paprikas die Haut abziehen und in kleine
Wirfel schneiden. Den Orangensugo vom Herd nehmen und die Paprikawirfel darin marinieren. Den Sugo mit einer
Prise Salz und Olivendl abschmecken.

Die Mandeln ohne Fett goldbraun résten. Den Zucker karamellisieren, Mandeln zugeben, verriihren und auf einem
Backpapier verteilen. Die Masse mit Backpapier abdecken und mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Wenn der Zucker
kalt ist die Platte in Chips brechen und leicht mit Cayennepfeffer scharfen. Den Sugo auf der Panna Cotta verteilen und
die Mandelchips dariiber verteilen.
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