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Hasenbergstulle — gerdstetes Bauernbrot mit Rinderriicken,
Chrysanthemen und Kiirbis

Rezept fiir 8 Personen:

Zutaten:

8 Scheiben Bauernbrot (halbiert) 1 mittelgroRen Hokkaidokiirbis

8 Stiick Rinderriicken a 80 g (ca. 3x8cm) 240g Wildkrautersalat mit Chrysanthemen
30 ml Chrylonge 1 EL Bliitenhonig

100ml Orangensaft 1209 geklarte Butter

1 kleine Schalotte 80 ml Gemiisebriihe

100 ml Sonnenblumendl 20 ml weiBer Balsamico

Grobes Salz Getrocknete Chrysanthemenbliiten
Geschroteter schwarzer Pfeffer Zimt gemahlen, Nelken

Zubereitung:

Kiirbis

Den gewaschenen Hokkaidokiirbis vorsichtig halbieren und entkernen. 3% des Kiirbis in ca. 1cm dicke Schiff-
chen schneiden und auf ein Backblech legen. Den restlichen Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden. Diese Wiir-
fel bendtigen wir dann fiir das Dressing. Den Orangensaft mit Chrylonge, Honig, etwas Zimt, 2 Nelken und
einer Prise Salz vorsichtig erhitzen bis sich der Honig aufgeldst hat. Diese Mischung nun {iber die Kiirbis-
schiffchen auf dem Backblech geben und im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 12 min schmoren. Der Kiirbis
istfertigwenn er Farbe angenommen hat und weich ist. Von dem fertig geschmorten Kiirbis 4 Stiick nehmen
und in einem Messhecher mit dem Piirierstab fein zerkleinern. Danach in einen Einwegspritzbeutel fiillen.

Rinderriicken
Die portionierten Rinderriicken in einem Vakuumbeutel mit 80g geklarter Butter vakuumieren und im Was-
serbad bei 52°C ca. 30min garen.

Kiirbisdressing

Die fein gewiirfelte Schalotte und die Kiirbiswiirfel in einer Pfanne mit etwas 0l anschwitzen. Parallel dazu
die Gemisebriihe, weien Balsamico und das restliche Sonnenblumendl in einem Messbecher mit einem
Piirierstab aufmixen bis es eine homogene Masse ergibt. Mit ein wenig Salz abschmecken. Die lauwarmen
Kiirbiswiirfel in die Vinaigrette geben.

Bauernbrot
Die halbierten Scheiben Bauernbrot in einer Pfanne mit der restlichen geklérten Butter von beiden Seiten
goldgelb rosten.

Anrichten:

Das gerdstete Bauernbrot auf einen Teller legen und ca. 30g geputzten Wildkrautersalat auf das jeweilige
Brot geben. Die Rinderriicken aus dem Sous-vide-Garer nehmen und in einer Pfanne kurz heill anbraten, so-
dass diese eine schone Farbe erhalten. Diese dann aus der Pfanne nehmen und kurz auf einem Blech ruhen
lassen. Nun das Kiirbisdressing vorsichtig iiber den Salat geben.

Ein Schiffchen geschmorter Kiirbis anlegen. Den fertigen Rinderriicken halbieren und auf den Salat geben.
Ein wenig von unserem Kiirbispiiree auf dem Fleisch anrichten und mit einer getrockneten Chrysanthemen-
bliite versehen. Nun noch etwas vom groben Salz und Pfeffer dariiber streuen und ziigig servieren.

HAUPTSPEISE

Kohlers Hotel Engel, Biihl

Zweierlei vom Reh mit Chrysanthemenpfeffer, Krauter-Chrysanthemen-
Risotto mit Walnuss-Birnen-Pesto und galsierten Ristgemiise

Rezept fiir 6 Personen:

Zweierlei vom Reh:

2 kg Rehriicken (gerne mit Knochen) 6 Scheiben Speck gut gerduchert 1 kleine Zwiebel

1 kleine Karotte 1 kleines Stiick Knollensellerie 2 ERI Tomatenmark

300ml Rotwein 500ml| Wildfond 200ml Chrysanthemen Bier

1 Orange, Salz, Pfeffer, Lorbeer, Wacholder sowie getrocknete Chrysanthemen, Veilchen und Rosenbliiten
Zubereitung:

Rehriicken vom Knochen ausgeldsen und Sehne entfernen. Nun schneidet man 6x80g groRe Stiicke her-
unter und wickelt sie direkt mit dem Speck ein. Den iibrigen Rest vom Rehriicken in Walnussgrol3e Stiicke
schneiden und in einem Schmortopf gut scharf von allen Seiten anbraten. AnschlieBend das Wurzelgemiise
in kleine Wiirfel schneiden und in den Schmortopf geben, beides gut anbraten. Nun die Gewiirze: Lorbeer,
Pfeffer, Wacholder mit dazugeben und kurz mit anschwitzen. Die 2 ERI. Tomatenmark hinzufiigen und danach
mit dem Chrysanthemen-Bier abldschen. Im Anschluss weiter mit dem Rotwein abldschen. Das Ganze nun mit
dem Wildfond auffiillen und ganz leicht kdcheln bis das Fleisch gar ist. Zum Schluss mit Orangenzesten und
Orangensaft verfeinern und ein Schuss Sahne hinzufiigen. Das Rehragout mit Saucenbinder etwas abbinden
und nachmals nachschmecken.

Die Rehmedaillons scharf in der Pfanne anbraten und auf ein Backblech setzen. Den Backofen auf 120 Grad
vorheizen und die Medaillons mit dem Chrysanthemenpfeffer und Salz wiirzen. Die Medaillons bendtigen
hochstens 6-8 Minuten, dann sollten sie eine Kerntemperatur von 52 Grad haben.

Kréauter-Chrysanthemen- Risotto

Zutaten:

400g Rundkornreis (Risottoreis) 2 Schalotten 50ml WeiBwein 1
L Gemiisefond %2 Bund Frankfurter Kréuter 3Chrysanthemenbliten

100ml Sahne 50g Pecorino (Kase) sowie: salz, Pfeffer, etwas Safran

Zubereitung:

Butter im Topf schmelzen lassen. Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden und glasig bei mittlerer Hitze an-
schwitzen. AnschlieBend den Reis hinzufiigen und ebenfalls glasig anschwitzen. Nun das Risotto wiirzen
und mit WeiBwein abldschen und mit Gemiisefond auffiillen. Die Temperatur auf niedrigste Stufe stellen und
immer wieder mit einem Holzloffel gut umriihren. Nebenbei alle Krauter waschen und ein einen Mixer geben
(‘auch die Bliiten) und alles piirieren. Wenn das Risotto noch leicht kérnig und eine schone cremige Konstenz
hat, gibt man die Sahne und den Kése dazu. Alles gut abschmecken und ganz zum schluss etwas von den
piireierten Krdutern dazu und gut umriihren.

Walnuss- Birnen-Pesto

Zutaten:
200g gerostete Walniisse 1 Reife Birne 1 EBI. Honig
100ml Avocadodl Meersalz

Zubereitung:
Alle Zutaten in einem Mixer und gut durchmixen. Abschmecken und zum Servieren {iber das Fleisch tropfeln.
Zu diesem Gericht gerne Wurzelgemiise mit Butter und Zucker leicht diinsten und mit anrichten.

NACHSPEISE

Hotel Liberty, Offenburg

Chrysanthemencreme mit Ragout von rosa Grapefruit
und Schokoladencrumbel

Rezept fiir 4 Personen:

300 ml Milch

1 Vanilleschote

4 Eigelb

100 g Zucker

300 g Sahne

Getrocknete Chrysanthemenbliiten

Zubereitung:

Sahne steif schlagen und die Gelatine Blatt fiir Blattin kaltes Wasser legen. Die Milch in einen Kochtopf
geben. Die Vanilleschote seitlich auftrennen und das Mark in die Milch geben. Die Schote wird vorerst
ebenfalls dazugegeben. Die Milch mit der Vanilleschote erwarmen mit den Chrysanthemenbliiten. Ei-
gelb und Zucker mit dem Schneebesen schlagen bis die Masse weill und cremig ist. Der Zucker muss
vollig geldst sein. Nun die Vanilleschote aus der Milch nehmen. Die Milch in eine Schiissel unter die
Eimasse rithren. Uber einem Wasserbad bei schwacher Hitze aufschlagen. Die Gelatine aus dem Was-
ser nehmen, ausdriicken und nach und nach unter Riihrenin der Creme aufldsen. Die Creme nun kiihlen.
Dazu wird die Schiissel mit der Creme in eine groBere Schiissel gestellt, welche mit Eiswiirfeln gefiillt
ist. Nun immer wieder riithren und warten, bis die Masse geliert. Kurz vor dem Gelieren wird die steif
geschlagene Sahne untergehoben. Die Creme nun abdecken und ein paar Stunden in den Kiihlschrank
stellen. Zum Stiirzen die Schiissel kurz in warmes Wasser stellen, dann geht es leichter.



