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In den Ring treten von vielen Landeskiichen inspirierte
Appetithappen - klein, fein, rund.

Hochgenuss im Ring: Geschichtet treffen sich verschiedenste
Farben, Aromen und Konsistenzen.
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Mit dem Garnierring

in Form gebrachte Gerichte
immer direkt auf dem Teller
anrichten, auf dem Sie auch
servieren. Beim Umsetzen
konnten die Speisen sonst
zerstort werden.

An einem gedeckten Tisch zu sitzen, der mit edler Tischwasche, feinem
Besteck und Porzellan und funkelnden Glasern, in denen sich das Kerzen-
licht widerspiegelt, gestaltet wurde, gibt feinem Essen einen stilvollen
Rahmen. Das Essen delikat zuzubereiten, ist das eine, es ansehnlich anzu-
richten das andere. Dabei gehort nicht viel dazu, Speisen geschmackvoll
auf den Teller zu bringen, wenn man ein paar Grundsatze beachtet.

Mit den Garnierringen haben Sie wunderbare Hilfsmittel zur Hand,
mit denen Sie Ihr Rezept ganz einfach und effektvoll in Szene setzen
koénnen. Nach einem erstmaligen Reinigen in Spulwasser sind die Ringe
gebrauchsbereit. Sie konnen mit ihnen kalte und heiRe Gerichte anrich-
ten, Cremes darin gelieren lassen oder Kiichlein darin backen.

Fur warme Speisen empfiehlt es sich, auf jeden Fall das Geschirr
vorzuwarmen. Denn das Arrangieren der Speisen auf dem Teller beno-
tigt meist etwas Zeit, in der das Essen schnell abkiihlen wiirde. Nach dem
Anrichten in den Ringen ist beim Abheben eine ruhige Hand gefragt,
damit die Dekoration nicht in Mitleidenschaft gezogen wird. Manchmal
kann es auch sinnvoll sein, die Garnierringe erst nach dem Platzieren der
Teller am Tisch abzuheben.

In der Gastronomie wird oft der Satz gebraucht: »Der Tellerrand
gehort dem Servicel« Diesen Grundsatz zu beherzigen ist sinnvoll, denn
der Teller muss von der Kiiche zum Tisch gebracht werden, und dabei
sollte man ihn auch anfassen kénnen, ohne das Gesamtarrangement
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zu zerstoren. Zudem ergibt sich eine unschone Optik, wenn die einzel-
nen Speisekomponenten rundherum auf dem Teller angeordnet werden,
die Mitte aber nahezu frei bleibt. Hilfreich ist es daher, ein Zentrum auf
dem Teller zu bilden, in das man den Hauptbestandteil des Gerichtes
anrichtet. Rundherum kénnen Sie anschliefend die weiteren Komponen-
ten verteilen.

»Weniger ist oft mehrl« Nicht alle Bestandteile eines Rezeptes miis-
sen auf einmal auf dem Teller angerichtet werden. Wird ein Gericht mit
Sauce serviert, empfiehlt es sich, gerade nur so viel davon auf den Teller
zu geben, dass die Speise damit umrahmt oder verziert wird. Die tibrige

Sauce serviert man separat in einer Sauciere. Gleiches gilt fur die ande- Die Garnierringe werden mit-
ren Rezeptkomponenten: Richten Sie nur so viel auf einem Teller an, dass hilfe von Essldffeln gefiillt. Kurz
dieser nicht tiberladen wirkt. Was librig bleibt, wird extra gereicht. vor dem Servieren werden die

Ringe vorsichtig abgehoben.
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Vorspeisen
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Fiir 2 Portionen

1 gehdufter EL Pinienkerne
20 g Parmesan, frisch gerieben
2 Blatt Gelatine

1 kleines Bund Basilikum (30 g)
und Basilikumblattchen
fir die Garnitur

2 EL Olivendl

80 g saure Sahne

80 g Sahnejoghurt

Fleur de Sel, Pfeffer

50 g Sahne

Ol fur die Ringe

200 g Tomaten

1/2 Knoblauchzehe, geschalt
4-5 EL helle Balsamicocreme
Tabascosauce

Zubereitungszeit:
ca.15td. (plus Wartezeiten)
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ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C vorheizen. Pinienkerne hacken und mit
dem Parmesan mischen. Mithilfe der kleineren Garnierringe auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech 2 Platzchen formen. Ringe entfernen,
Platzchen im heiRen Ofen (Mitte, Umluft 160 °C) 8 bis 10 Minuten
goldbraun backen. Cracker auf dem Blech abkiithlen lassen.

1Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Basilikumblatt-
chen abzupfen, mit 1 Essloffel Ol, saurer Sahne und Joghurt purieren. Mit
Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Ausgedriickte Gelatine bei kleiner Hitze
auflosen. 2 Essloffel Basilikumsahne unterrithren, dann diese Mischung
unter die Uibrige Masse rithren, kalt stellen. Sahne steif schlagen. Wenn
die Basilikummasse zu gelieren beginnt, unterheben. Auf Tellern in die
leicht gedlten groReren Garnierringe geben. 1 Stunde kalt stellen.

1 Blatt Gelatine wie oben einweichen. Tomaten 30 Sekunden
in kochendes Wasser geben, abschrecken und abziehen. Tomaten ent-
kernen, Fruchtfleisch klein wiirfeln. 1 Essloffel Ol in einem Topf erhitzen,
Tomaten zugeben, Knoblauch dazu pressen. Unter Rithren 5 Minuten bei
kleiner Hitze diinsten. Mit 1 Teel6ffel Balsamicocreme, Tabasco und Fleur
de Sel wiirzen. Tomaten und die ausgedriickte Gelatine in einem Rihrbe-
cher plrieren, durch ein feines Sieb passieren. Auf die Basilikummousse
geben, 3 Stunden kiihl stellen. Ringe vorsichtig 16sen und abheben. Mit
Balsamicocreme, Basilikumblattchen und Crackern garnieren.

Das Foto zu diesem Rezept finden Sie auf den Seiten 6/7
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ZUBEREITUNG

Ofen auf 120 °C vorheizen. Tomaten in kochendem Wasser je
15 Sekunden blanchieren, abschrecken und abziehen. Tomaten vierteln
und entkernen. Viertel 1angs halbieren, nebeneinander in eine gefettete
ofenfeste Form legen. Oreganoblattchen hacken. Tomaten mit Oregano,
Zitronenschale und je 1 Prise Zucker, Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.
Mit 3 Essléffeln Ol betraufeln. Im heiRen Ofen (unten, Umluft 100 °C)
21/2 Stunden trocknen. Dabei immer wieder die Ofentur kurz 6ffnen.
Tomaten abkithlen lassen. Ofen auf 200 °C vorheizen.

Aus dem Blatterteig mit einem der groeren Garnierringe
2 Platzchen ausstechen, nebeneinander auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Teig mit
Backpapier und je einem ebenen Férmchen leicht (!) beschweren. Im
Ofen (Mitte, Umluft 180 °C) 15 bis 18 Minuten goldgelb backen. Auf einem
Rost abktihlen lassen.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze goldgelb rosten. Zwei Drittel der Pinienkerne fein hacken.
Mit Ricotta, Zitronensaft, 1 Essléffel Ol und Kase cremig rithren. 12 groRe
Basilikumblattchen, 4 Essl6ffel Ol, Fond und etwas Fleur de Sel purieren.
Ricottacreme und Tomaten mithilfe der Garnierringe abwechselnd
auf die Platzchen schichten. Mit etwas Basilikumol betraufeln und mit
ubrigen Pinienkernen, Basilikumal, kleinen Basilikumblattchen und
Tapenade garnieren.

Fiir 2 Portionen

4 Flaschentomaten (400 g)
Fett fiir die Form
2 EL Oreganoblattchen

1/2 TL Bio-Zitronenschale,
fein abgerieben

Zucker
Fleur de Sel, schwarzer Pfeffer
8 EL gutes Olivenol

1 Platte TK-Blatterteig
(rechteckig, 75 g), aufgetaut

3 EL Pinienkerne
120 g Ricotta
1-2 TL Zitronensaft

2 EL junger Grana Padano,
frisch gerieben

12 grofRe Basilikumblatter und
einige kleine zum Garnieren

2 EL Gemiisefond
1-2 EL Tapenade

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
(plus Trockenzeit)



Vorspeisen

Fiir 2 Portionen

180 g frisches Zanderfilet
3—4 Stiele Estragon
Fleur de Sel, Pfeffer
2 EL natives Rapsol

1/2 TL fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

6 TL Zitronensaft

1 EL Kiirbiskerne (10 g)

100 g Seidentofu (Naturkostladen)
3—4 EL gerostetes Kiirbiskernol

1/2 Bund Radieschen

1EL sehr feine
Schnittlauchrélichen

Zubereitungszeit:
ca. 15td. (plus Kiihlzeit)
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ZUBEREITUNG

Zander eventuell entgraten und abgedeckt 30 Minuten
tiefkiihlen. AnschlieBend den Zander in kleine Wiirfel schneiden. Den
Estragon waschen, trocknen, die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den. Zander, etwas Fleur de Sel und Pfeffer, Estragon, 1 Essloffel Rapsol
und Zitronenschale mischen. 2 Teeloffel Zitronensaft unterrithren.
Abgedeckt kalt stellen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis die Kerne
knacken. Kerne im Blitzhacker fein hacken. Abgetropften Tofu, 1 bis
2 Teeloffel Zitronensaft und 2 Essloffel Kiirbiskerndl fein ptirieren, salzen
und pfeffern. Kiirbiskerne unterriihren. Abgedeckt kalt stellen.

Radieschen putzen, waschen und in 1/2 Zentimeter groRe
Wirfel schneiden. 2 Teeloffel Zitronensaft, etwas Fleur de Sel und
Pfeffer sowie 2 Essloffel Rapsol verrithren und mit Radieschenwiirfeln
und Schnittlauch mischen.

Zandertatar mithilfe der kleinen Garnierringe auf Tellern
anrichten, groRe Ringe darum stellen. Radieschensalat im Zwischenraum
verteilen. Jeweils beide Ringe abheben und je etwas Tofu-Kirbiskern-
Sauce und Kuirbiskerndl darum verteilen.









ZUBEREITUNG

Fleisch trocken tupfen und mit 1 Essloffel Sojasauce und etwas
Cayennepfeffer wiirzen. In 1 Essloffel heiBem Ol bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 5 Minuten goldbraun braten, in der Pfanne abkuhlen lassen.

Ingwer diinn schdlen und fein reiben. Chilischote 1angs hal-
bieren, entkernen, waschen und fein hacken. Die Limette heil® waschen,
trocknen und 1/2 Teel6ffel Schale fein abreiben. 2 Essloffel Limettensaft
auspressen. Limettensaft, Limettenschale, Ingwer, Chili, 2 Essloffel
Sojasauce und 2 Essloffel Sesamal verrihren.

Paprika putzen, entkernen und halbieren. Paprika quer in feine
Scheiben hobeln. Frithlingszwiebel putzen, waschen und das Weile und
Hellgriine schrag in feine Ringe schneiden. Papaya entkernen, Kerne
zwischen Klichenpapier trocken reiben, beiseite stellen. Die Papaya
schalen, 1angs halbieren und quer in duinne Scheiben schneiden. Papaya,
Paprika, Frithlingszwiebel und Sauce vorsichtig mischen.

Erdntisse grob hacken. Hahnchenbrust mithilfe von zwei Gabeln

zerzupfen. Beides unter den Salat heben. Minze waschen, trocknen,
Blattchen abzupfen und (bis auf einige kleine Blattchen) unterheben.

Gurke waschen, streifig schalen und in diinne Scheiben hobeln.
Rand der groReren Garnierringe so mit Gurkenscheiben auslegen, dass
sie je zur Halfte Uberlappen. Salat im Gurkenring anrichten und mit
Papayakernen und Minzblattchen garnieren.

Vorspeisen

Fiir 2 Portionen

1Hahnchenbrustfilet (ca. 150 g)
3 EL helle Sojasauce
Cayennepfeffer

3 EL natives Sesamol

10 g frischer Ingwer

1/2—1 rote Chilischote
1Bio-Limette

1/2 rote Paprikaschote

1 Frithlingszwiebel

1/2 reife Papaya (150 g)

30 g gerostete, gesalzene
Erdnusskerne

4-6 Stiele Pfefferminze
100 g Salatgurke

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
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Fiir 2 Portionen

1Laugenstange

70 g weiche Butter

1/2 TL Kimmelsamen

60 g Bergkase

1/2 rotschaliger Apfel (60 g)

2 TL Zitronensaft

100 g reifer Camembert

50 g Romadur

1kleine Schalotte

1/2 TL edelsiifRes Paprikapulver
1/2 TL Harissa-Paste

2-3 EL Weizenbier

Salz

kleine Radieschen zum Servieren

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
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ZUBEREITUNG

Backofen auf 200 °C vorheizen. Laugenstange schrdg in
1/2 Zentimeter diinne Scheiben schneiden —das geht am besten mit
einer Brotschneidemaschine. Scheiben auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. 30 Gramm Butter zerlassen, Kimmel unterrtihren,
Laugenscheiben damit bepinseln und im heien Backofen (Mitte, Umluft
180 °C) 6 bis 8 Minuten goldbraun rosten. Laugenchips auf einem Gitter
abkiihlen lassen.

Inzwischen den Bergkase reiben. Backpapier auf dem Blech ab-
wischen. Kase in zwei Bahnen von je 26 Zentimeter Lange auf das Papier
streuen. Im heillen Ofen in 4 bis 5 Minuten schmelzen lassen, bis der
Kase zu braunen beginnt. Kasestreifen mit einer flachen Palette abheben,
um je einen der kleineren Garnierringe legen und abkiithlen lassen.

Apfel halbieren, nicht schalen, und das Kerngehause heraus-
schneiden. Den Apfel in sehr kleine Wiirfel (Brunoise) schneiden und
sofort mit dem Zitronensaft mischen. Camembert und Romadur wiirfeln
und mit einer Gabel zerdriicken. Schalotte schilen und fein wiirfeln.
Apfel zwischen Kiichenpapier trocken tupfen.

40 Gramm Butter mit Paprikapulver und Harissa mischen.
Schalotten, Camembert und Romadur unterarbeiten. Apfelwirfel und
Bier unter den Obatzten mischen, eventuell salzen. In den Kaseringen
anrichten und mit Laugenchips und Radieschen garnieren.
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ZUBEREITUNG

Fischfilets abgedeckt 30 Minuten tiefkiihlen. Limetten heif3
waschen, trocknen, 2 Teeloffel Schale fein abreiben, 6 Essloffel Saft aus-
pressen. Ei, Senf, 1 Essloffel Limettensaft, etwas Fleur de Sel, neutrales Ol
und 5 Essloffel Sesamdl in einem Becher mit dem Purierstab cremig-dick-
lich aufmixen, ohne den Stab zu bewegen. Purierstab dann langsam auf-
und abziehen und alles zur cremigen Mayonnaise mixen. Mit Cayenne-
pfeffer und eventuell Limettensaft abschmecken, kalt stellen. Sesam in
einer Pfanne ohne Fett unter Ruhren goldbraun rosten, abkiithlen lassen.

Avocado halbieren, entkernen und schalen. Fruchtfleisch klein
wiirfeln, sofort mit 1 Essloffel Limettensaft mischen. Korianderblattchen
waschen und trocknen. Abgezupfte Blattchen hacken und untermischen.
Mit 1/2 Teeloffel Limettenschale, Fleur de Sel und Cayennepfeffer wiirzen.

Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Hellgriines und Weiles
fein schneiden. Fischfilets getrennt voneinander fein wiirfeln. Jeweils mit
der Halfte der Zwiebeln und je etwas Limettenschale, Fleur de Sel und
Cayennepfeffer mischen. Erst je 2 Teeloffel Sesamol, dann 1 bis 2 Teeloffel
Limettensaft untermischen.

Rote-Bete-Blatter verlesen, waschen und trocken schleudern.
Sesam unter die Limetten-Mayonnaise mischen. Tatar mithilfe der
kleineren Garnierringe anrichten: Je 1 gehauften Essloffel Thunfisch,
Avocado und Lachs einschichten und leicht glatt streichen. Mit Limetten-
Mayonnaise und Rote-Bete-Blattern garnieren.

Fiir 2 Portionen

je 100 g Thunfischfilet und
Lachsfilet (Sushiqualitat)

2 Bio-Limetten

1ganz frisches Ei (GroBe M)
1TL mittelscharfer Senf
Fleur de Sel

5 EL neutrales Ol

7 EL natives Sesamol
Cayennepfeffer

2TL Sesamsamen

1 reife Avocado

1/2 Bund Koriandergriin

2 Frithlingszwiebeln

5o g feine Rote-Bete-Blatter

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
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Fiir 2 Portionen

180 ml Gemiisefond
1 kleines Lorbeerblatt

80 g kleine griine Linsen
(Puylinsen)

1 kleine Kartoffel (60 g)
1/2 Mdhre (60 g)

1/2 Pastinake (60 g)

1 Frithlingszwiebel

1/2 kleiner sduerlicher Apfel (60 g)
1TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1EL Apfelessig

2 EL natives Rapsol

2 EL Mayonnaise

2 EL saure Sahne

2 EL Estragonsenf

150 g Lyoner Wurst
(oder Fleischwurst)

1ELOI

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

18

ZUBEREITUNG

Fond und Lorbeer aufkochen. Die Linsen in einem Sieb kalt
absptilen, im Fond zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze 30 bis
35 Minuten kochen lassen. Kartoffel waschen und ungeschalt in Wasser
20 Minuten zugedeckt kochen lassen.

Inzwischen Méhre und Pastinake schalen. Beides in sehr kleine
Wiirfel (Brunoise) schneiden. Frithlingszwiebel putzen, waschen und fein
wirfeln. Mohre, Pastinake und Frithlingszwiebel in kochendem Salzwas-
ser 1 bis 2 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und in einem Sieb sehr
gut abtropfen lassen. Apfel waschen, halbieren und das Kerngehause
entfernen. Apfel ungeschalt in ebenso kleine Wiirfel wie das Gemtise
schneiden und mit dem Zitronensaft mischen.

Kartoffel pellen und fein reiben. Linsen in eine Schtissel geben,
Lorbeer entfernen. Gemiuise und Kartoffeln untermischen, salzen und
pfeffern. Erst Essig, dann O, dann die Apfelwiirfel untermischen. Abge-
deckt beiseite stellen.

Mayonnaise, saure Sahne und Senf verrithren. Lyoner Wurst in
1/2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Eine Grillbratpfanne erhitzen,
Ol darin zerlaufen lassen. Lyoner-Wurst-Scheiben darin auf jeder Seite
1bis 2 Minuten braten. Linsensalat mithilfe der groBeren Garnierringe
auf Tellern anrichten. Lyoner Wurst darumlegen und mit Estragonsenf-
creme garnieren.



Kmﬂﬁgm nit

Vorspeisen

&%M&%Jﬁm/
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Schalotte schalen und fein wirfeln. In kochendem Wasser
30 Sekunden blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Aceto
balsamico, je etwas Salz und Pfeffer verrithren. Walnussol unterschlagen,
Schalotten unterriithren, Vinaigrette beiseite stellen.

Knollensellerie schalen, Staudensellerie putzen. Beides in sehr
kleine Wiirfel (Brunoise) schneiden. In kochendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Speck in ebenso kleine
Wiirfel schneiden. Selleriewtrfel zwischen Kuichenpapier trocknen und
mit den Speckwiirfeln mischen. Mit 1 bis 2 Essloffeln Vinaigrette mischen,
sodass das Tatar gerade zusammenhalt.

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben hobeln. Scheiben
uberlappend zu zwei flachen Rosetten legen und andriicken. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffelrosetten darin bei mittlerer
Hitze auf beiden Seiten goldgelb braten.

Inzwischen den Salat putzen, waschen und trocken schleudern.
Salat zerzupfen und mit der restlichen Vinaigrette mischen. Kartoffel-
rosetten auf Kiichenpapier kurz entfetten, salzen und auf zwei Teller
legen. Sellerie-Speck-Tatar mithilfe der kleineren Garnierringe auf den
Rosetten anrichten. Meerrettich schalen und mit einem Messerriicken
in feinen Streifen dartiberschaben (oder auf der Haushaltsreibe raspeln).
Salat dazu anrichten.

Fiir 2 Portionen

1 kleine Schalotte

2 EL weiller Aceto balsamico
Salz, Pfeffer

2 EL Walnussol

100 g Knollensellerie

1 kleine Stange Staudensellerie
(60g)

150 g Suidtiroler Bauernspeck,
in 3 mm dicken Scheiben

2 Kartoffeln (3 ca. 80 g)
3 EL Ol zum Braten

50 g Salat nach Saison
(z.B. Brunnenkresse, Rucola,
Feldsalat, Frisée)

1 kleines Stiick Meerrettich
(ca.20g)

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
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Fiir 2 Portionen

300 g Zucchini

1Stange Staudensellerie (60 g)
1Schalotte

1/2 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

Fleur de Sel, Pfeffer

8 grofRe Scheiben Chorizo

6 Stiele Petersilie

40 g Manchego
(spanischer Hartkase)

2 EL weil3er Aceto balsamico
1/2 TL Dijonsenf

8-10 Kirschtomaten

30 g feiner Rucola

Zubereitungszeit:
ca. 30 Min. (plus Kiihlzeit)
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ZUBEREITUNG

Zucchini putzen, waschen, langs halbieren, das weiche Innere
und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch fein wirfeln. Sellerie putzen,
waschen und auch fein wiirfeln. Schalotte und Knoblauch schalen. Scha-
lotte sehr fein wiirfeln. In 2 Essléffeln heiRem Ol bei mittlerer Hitze glasig
dunsten. Knoblauch fein hacken, mit Zucchini und Sellerie zugeben. 5 bis
6 Minuten unter Rithren diinsten, ohne dass das Gemuse Farbe nimmt.
In einer Schuissel mit Fleur de Sel und Pfeffer wirzen, abkithlen lassen.

Ofen auf 200 °C vorheizen. Chorizo auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen. Mit Backpapier abdecken, mit einem zweiten Blech
beschweren. Im heien Ofen (Mitte, keine Umluft) 8—10 Minuten knusp-
rig braten. Vom Blech nehmen und abktihlen lassen. Petersilie waschen,
trocknen und abgezupfte Blattchen hacken. Unter das Gemtuise mischen.

Die Halfte vom Manchego am besten mit einem Sparschaler
fein hobeln, beiseite stellen. Restlichen Kase fein reiben, unter das
Zucchinihackerle rithren und die Mischung 30 Minuten kalt stellen.

Aceto balsamico, Senf, Fleur de Sel, Pfeffer und 2 Essloffel
Olivendl verrithren. Tomaten 10 Sekunden in kochendes Wasser geben,
abschrecken und abziehen. Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Zucchinihackerle mithilfe der groReren Garnierringe auf
Tellern anrichten, Tomaten mit dem Stielansatz nach unten daraufsetzen.
Chorizochips zerbrechen. Chorizo und Rucola zwischen die Tomaten
stecken. Mit gehobeltem Manchego und Vinaigrette garnieren.
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ZUBEREITUNG

Méohre und Staudensellerie putzen und in sehr kleine Wiirfel
(Brunoise) schneiden. In kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren,
abschrecken und abtropfen lassen. Biindner Fleisch in ebenso kleine
Wiirfel schneiden. Gemiuisewtrfel zwischen Kiichenpapier trocknen,
mit den Fleischwiirfeln mischen. Halfte der Sprossen hacken und unter-
mischen. Apfel-Balsamico und Ol verrithren und so viel untermischen,
dass das Tatar gerade zusammenhalt. Abgedeckt beiseite stellen.

Sahne steif schlagen und kalt stellen. Den Kase fein reiben.
Schalotte und Knoblauch schdlen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf
zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig
braten. Wein zugeben und auf die Halfte reduzieren. Fond zugeben und
das Ganze aufkochen.

Den Kase unter standigem Rithren in der Suppe schmelzen
lassen. Suppe mit einem Mixstab zuerst fein piirieren, dann nach und
nach die Sahne unterptrieren. Suppe eventuell salzen und mit 1 Prise
Cayennepfeffer wiirzen.

Tatar mithilfe der kleineren Garnierringe in tiefen Tellern
anrichten, mit den restlichen Sprossen garnieren. Suppe erneut auf-
mixen und um die Ringe gieen. Ringe erst bei Tisch vorsichtig vom
Tatar 16sen und abheben.

Vorspeisen
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Fiir 2 Portionen

1/2 Mdhre (60 g)

1kleine Stange
Staudensellerie (60 g)

Salz

150 g Blindner Fleisch (oder Bresa-
ola), in 3 mm dicken Scheiben

40 g Radieschensprossen (oder
Lauchsprossen)

1-2 EL Apfel-Balsamico
1-2 EL natives Rapsol
100 g Sahne

100 g milder Hartkase
(z.B.junger Grana Padano)

1Schalotte

1/2 Knoblauchzehe

1 EL Butter

6 EL WeilRwein

300 ml Gefliigelfond
Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
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Das perfekte Set fur ein perfekt angerichtetes Dinner

Ein attraktiv angerichtetes Gericht regt den Appetit an, denn das Auge isst bekanntlich mit.
Stilvolle Arrangements lassen sich mit den einfachsten Zutaten zaubern. Bei Sternekdchen hat
das eindrucksvolle Anrichten mit Hilfe von Servierringen aus Edelstahl lange Tradition. Aber
auch Hobbykoche suchen nach kreativen Ideen, um Speisen elegant darzubieten. Vorspeisen,
Hauptgange und Desserts werden formvollendet auf dem Teller angerichtet und beeindrucken
die Gaste. Das einzigartige Set enthélt ein aufwendig gestaltetes Kochbuch mit zahlreichen
Farbfotos sowie vier hochwertige Edelstahlringe — damit alle Gerichte perfekt inszeniert werden
kénnen!

Lassen Sie sich von den Profis inspirieren und lernen Sie Schritt fir Schritt, Speisen stilvoll
anzurichten!

@ Der Titel im Katalog
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