DER KOCH

Berm Hamburger Heio Keader, 4, eraacite
friihy dbe Doska Pum Koctsen: Sehan 38 Ond
beglentete er in den Fenen sere Gaal-
mutter, dog im einem Lokal am Schiachthof
arbeitete. Seine Eochichae dbsalverte
Mitder speiter sm berdbmben Hotel Ratfles
Vier |aReesmaien ™ in searser Hermatarad
1954 qug er 2u Jose | Wiehhauser ins
Heamibuiger Le Canard”™ und son dart 7u
Coeter Kawfrann in die Trube® nach
Grevenbecsch 189Y war Keeder bei der
Erdttnusng des WAL mn Berbin dake, St
JO0F KeChT er nun 315 s udener Here im
L' Degueiin® in Bann Wenn ef nichit am Herd
stehit, treibt o germ und Sgurbeviusst Spant

= am leksten beim JFoggen und Skilaufen
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SUHWIERIGRLINSGEAL: MIFIELSCHWER, SUBEREINUMGSIEINN: § SIWNDE PLUS GEFRILRLENN

PASSIONSFRUCH]

FUTATEN FUR & PERSOMNERN

REIS-EIS
100 g Klelrers oder Milchreds, 1 Essl
Bultier, 1,2 | Mlch, V50 g Zucker,
I Prise Himalays=Salr, 2 Kaffie=
Limettenbldtier, 1 Teel abgeriebéns
Sehale von 1 Bioriieose, 180 g Trau-
beraueker, 3 - Blatt eingeweichte,
gul wsgedribckie Gelatine, etwas Sake
ik b RadEim W sscr e, abdrogilen
Ui, b Buller ansgtvaitae n, 45 m
bk, S0 Luckir Salf Dt tenb L i
uied ahajerebene Silroddndchale hin
Full e, Bl sufkodfen 45 Minulen
Furhaim Kiasen, Masse dunth an ines St
sircche . Eestlichee ks L0 m :. Wik g
Fuched und 150 g Traafserau ber Julko
chin, Bedmerie und Oelslse Rinfulbgin
N Sl abschimecken Cefreerim bissen
L L r ko bir imsith rarcs wenrdhren)

100 9 Lucker, Maik won

1 Vamilleschode, 1 Teel mat
Wadser angeribile Stirice
Fwcker, Th inl Wassar wnd Wil
o R0 T 2 risr s p et Fie o,

KO &b SEIre beinder

BASILIKLUMOL

s Bund Basilikwen, & B350
Mivendl, 1 Esl. Vandlesinup
[im Feinkosthandel)

A i einer grinen Emasson
manen, [urch cin feme ek
A e

s geschdite, gewiiehte
Aovocada, 1 Exsl. Avocadedl (im
Feinkosthandel], I Teel Limeg-
tensaft, 1 Tecl Vanllesirup
Alle futslen mesken,
M himuten heher
Lol

BASILIKUM - BISKUIT

B0 g geruplte Rasilikembditter, 4 Esal, Ofivendl, 7 Eigelb,
Mark von 'l Vanilleschobe, 1 Teel. abgericbene Schale von
1 Baaritrone, 85 g Jacker, £ Ermeild; 1 Prise limalaya-3alr,
35.g Mehl, 40 g Welremideke

Basddmmblitter mi (lvendl mien, durch oo Sieh passscren,
bigels anille, dirmondrsdbale urd Lucker sohismin sulschla
e (el met Salr sufschlagen, wnter die Bapelimasse hebe
Basibiumal, Mehl ued Weirershike vorsichlig satermihen,
Aud eimem it Backpupasr suijelegien Bioch ddnm aussired
thes, Bey 190 Crad ¥0-12 Manuten backen, Abkbder, Hiskuit
i Wl e schineiden, 1rdinen Kitsen, 4 Sl daf Woele] mi
Hediada yerisiion

400 g Fasslonsfriichie, 2 Essl. ekalie Batier,

1 Esil weiier Rum

Pesnaoal ndchile halbbred, Esch wnd Kemw suschaben,
dunc e Siel passleron, Sai0in einer Sauéuse edhitdon, Wil
kel ber Butter autschlagen. LD vieiBem Huin Sschimecken

ANRICHTEN
Iir qnrmer EAad O ITed B bl e dad o Do Tollior e, Fod s by
dsrsubizbien, Wareiiee Asocdowietel dartem Jrichler
Patahumdl auf das Di gitere B0 geanacknelen BEluawiren
bishreuer Am lisch mil wamem Fassadnlruchtsit Begletlen.

Ak Heaheter ¢iqrerE Wit cF REChE fractibeloate e S0 Heer
o e SO Jurdndon LS Lipcralat® womn Crasded Flowss
Ittt i, ek SX 1 ranboteich '
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ZUTATEM FOR 4 PERSOMNEN
OCHSEMSCHWAMNE

0 mi roter Portwein, 11 Rotwein, 4060 § Schalstten, 200 § Kamtten, 300 g Champignoss,
150 g Stawdemmelberic, 150 g Knollersellerie, alles gepotitynd kiein geichritten, 1 halbierte
Empblzuckinclle, 1o 1 ' Exal, Meersaly wnd Behrrucker, jo 10 Watholderbeeren und
Fimentidrner, 15 schrwaree Plefferkdmorn, 8 Gewdrznelken, 3 frische Lorbeerbiiiter,

je 1 Bund Majoran, Thymian, Basililoumn, 2 Rosmarinzeeige, 2 ' kg in Stlcke geteiltes
(chserschwans mit Emschen, £ Essl, Plansendl, 7=3 Exsl. Mehl, 7 | dunkler Kalbfond

Vo et und B
fen For - und K
LEMUTEN,

Rl aurioce

acin e 1 Pl sblehimen iihd berest e siellen, Uba

e il dem (Remise, Knobliach, selr, Hobrmucker

cuni eligceman, Uiymmaam unid Basdioom e | Hosmarm

Mot 1) ey wsem | apsianm ber odan G hae nse hnfaes

fjiefien, rudecten, 5-F Tage im Kdbkdhmnk marmionem besem, Ochsen

- hwvan horpmsehmern, Marinicnasd dgech ein Saeh getsen Gerndee und

Sud getfennt asfevashiren, Mianpondd m Schmoetopl crbatren, Ochsen

schigshd e e et NWichd betabe i I FYLs sendd won ollen Selen

Hechmitig astenten. Flesch hemesmemen Marinade s mine @ den

|.|||I et beicht anbralen 1= Wannieriond s ache:

einkoher e chiany und KdEadond '||'!.'-.'-.- e Sugedecht i

Mren B 150 Gesd 4-C Stumidem whimoren. Feerrk
jips et Sauce mshmen, chvean SSEiem Sisacn, worn
Enocheh Hrer, In o fechlc coge Do presen, fu
devken umd hesebeaeren, Mevdssioms 17 Shanden kalt
shellen, g pred pesdlichen Lrsilern aud die gr
winschie Losrd e @inkosham Drasler enitemen
Ielil Food - wned Foactwe in stechmehen Gepressten
Ochsemd bwang aus der Fosm Keerl So puncckn
schimcidon, @68 o IR fechicrbse Aamatechof oo
Farmchen possd. Flesch o den lormem ol cin figdes
Bllech sefren. Wit e Soere | il i,
R kol en bed B Grac elvs 50 Ml en exh dzen,

i) g Senfyaat, J00 mi Oefld-
gelford, & Eal, Odee-Exilg,
1 Lorbeerblatt, ¥ [l Buller
Senbeanl ftvas 1 Stunidem &
FOOi ek wcarmem NS ainvee
chen, denchieBend qut mit
Wirser abspion, KN Ge Pdge
fand, Cidre-Tssig smd Lorbeer
Lengsam ¢ B kssen,
Jugeehkl 12 Stiiim dehss

unsd erkallen Lsen W kaller
Bhutper e,

TRy

- ke s Heritage e Kuowne" oo
mg?“ .-g.rﬁ.{-' il o

™

KOPFSALAT

4 Kophalate, 1 Esal. Bulfer, Himalaya-5alr,

1=3 Esal GelMugeiliond, £ Bl Senlibrmerbulber,
1=2 Teel. fein geschaittener Estragon,

1 Teel, Limmetienialy

Hipoen ufd Srinke i 5ol miple Jushison, &

giech gmble Stcer sghrssaiern Im Hufter md cheas
Sl amrtvat ren. e el e Hord stdischen, Sent
Efmeetat be r unterhebaens BiE Estcsgon ued |iemetfen

A0 widren, SR IET Endeniscalin YOrWonacs

e gy i des boemme s Guil el ofeler
Wi Spuce benielen Fomen absiehien, Senf-Saat
Tl Bopray e Dsai pussh Eartof felplines e

AT i TH

WEIMEPP b
Ot gt et ratiiodier fewned Syrall woeer

.l:-!;i_ Y '.'rﬁ

SCIVIERIGEEITSGRAD: SCHWER, FUBEREITUNGSZEN

OCHSENSCHWAN/Z
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FSIUNDEN PLOS EIWA 6 TAGL BMARIMIER- WHD KUHLLELN



H & PERSOMEN

IELEGTER INGWER
T gg-lﬂlihﬂ. itin
brittener Frisches Ingwes,
200 g geschiiter, khein
emer frischer Gakgant
fim Asientaden],

100 el Chasnpagnestaiég,
0 mi Zltrominsalt,

150 g Zucker, 2 Esl. Hondg,
1 Teel Himstays-5alr

Elle Mularen Fussimmien mil

1 1 Vilarided einmsil aulkochen, bn
il swspespilie Gliner Tllen
Mindissters | Woche fehen lnden
T8 gty ek LihE mchae
Warhen Eraliueke cingeloglon
jqamnchem lngwer aut dem
Boswnladen wrwiradim

INGWER

JAKOBSMUSCHELN

SCHWIERIGEEIN SGRAR: SUTTELSTHWER, LUBEREIMMRGSLEIT: 1 ') STUNGEH PLUS DIVLESE MARINIERLLIDEN
{1 WOCHE FOR SELBST EINGELEGTEN INGWER]

80 g Stilerabmbsutter, 2 Slick
erraanis, 1 Spditver Limeiicn-
saft, 1 Prive Himalaya-5al
Bigiter mn don fosthg hen fudaten
ertimcn, Welsen der Herdplatie
mindest s 4 Stuaden zichen Lxsen
Ehurch cin Shet gefien, warm halban,

INGWERSALZ

| Essl. geschditer, In felne
Serelfen geschnittener Ingwer,
2 Essl. Maldan Sea Salt
Ingwesstrcifon mik dem Sale wir-
menien, Sl Backpagpher an cinén
warmen Do shglben, Ab wnd u
we i, Wewn des Salf nach
Ingwisr S, dem getroconélen
Inigwai il e enes Saebs odel
et Srhemkele entlernen.

1 El, & Minuien gelcacht, 1 Essilging
begter Ingwed, 2 Essl. Ingwe gl
eingelegben Ingwer, | Essl. i
Gefligeiford aus 'fs | Fond, H
1 Spritzer Limettensaft, 200
kernl, 50 ml Zitronenclivend
Fi pelien. Digel v <1 oy R bngvee
Irrg'q'-:numﬁ:ﬂglrnml_ Hima Sl umil
IR RO ] T TR, Trauben-
kerm- und Fitromendl Fu iirr IGOn e
autschbagen, Dusch cin Sir Essesen. (Der
el ] ks b Elblschinank . ;

BLUMENKOHL
40 g Blumenloohl, 2 [l Zitror
ilivendl, & Bl Ge e o
1 Stilck Sermanii, 1-2 Te
Him|aya-5aly
Blumenkol putnen, in Hisg
et erhiflaer, Bhume n bl g
amschvwitren. Revtfiche S0l
ki H.Inljli'n dirnden. Yo Y
fugedeck i Ier
ginef Gkl on figr sihllrd

fi dcilen, Jiro
1 hilinugke
himrutiinen,
mcheme
i lavem, Wit
fertieden

16 Jakohsmunchedn in de
100 ml Geflbgelfond, S0
olrventl, limalsa-5alr,
1 Tewl. Limetke nxafi
15 bodemumifedn aus di
1w, e arangel srbeng
ol nicht gebrawchi U
i S5 T o bspkn [
Bugl oy, Ludr wie cindn
Bawler halbibenen, Hetd i
fulsbeén 3u einer Mt

TN .

ANRICHIEN
Bl N wlrle Jaliof
L3 AR SELCKE ctaliel
Honfa fiF e re inaned
rooed Bsiheln Limeoig
e e i, Daneben 13
SEreSd TRy Pl o
Ehaminl
ML WA N1

Rlarschiasln mnl brapreeeriala

Blbrdri] (g
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