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FOCACCIA MIT
GETROCKNETEN
TOMATEN UND OLIVEN

HOLZKOHLE-BUTTER

ZUTATEN

250 g Weizenmehl Tipo 00 | 100 ml Milch | 50 ml Wasser | 10 g Hefe |
37 ml Olivensl | 7 g Salz | 25 g getrocknete Tomaten |

25 g schwarze Oliven | Rosmarin, Knoblauch und Olivensl

Mit 50 g Mehl, lauwarmer Milch und Hefe ein Dampfl ansetzen
und 30 min abgedeckt bei 32 Grad géren lassen.

Mehl, Milch, Wasser, Hefe und Olivensl zu einem Teig verarbeiten und ca. 8 min kneten.
Salz hinzufiigen und weitere 2-3 min kneten.
Getrocknete Tomaten und Oliven brunoise schneiden und kurz in den Teig einarbeiten.

Den Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt mind. 2 h an einem
warmen Ort bei ca. 32 Grad gehen lassen.

Den Teig Ix einschlagen und nach vorne kneten, in die Backform
geben, mit Finger eindriicken und mit Olivens| bestreichen.

Bei 220 Grad und 100% geschlossenem Kamin das Backgut 2 min anschwaden, weitere 5 min
backen. AnschlieBend den Kamin auf 6% 6ffnen und weitere 20 min auf 175 Grad fertigbacken.

Kernfiihler einstechen und mit 97 Grad Kerntemperatur fertig ausbacken.

Das fertige Focaccia mit Olivensl und frischem Rosmarin einstreichen
und gehacktem Knoblauch bestreuen.

HOLZKOHLE-BUTTER

ZUTATEN
250 g Butter | Salz | Holzkohlesl | Aktivkohle

Butter aufschlagen/ pacossieren, salzen und einige Tropfen Holzkohles! hinzufiigen.
20g der Buttermischung beiseite geben, mit Aktivkohle vermengen und in die Kugelform streichen.
Restliche Butter mit dem Spritzsack von unten nach oben ohne Lufteinschliisse anfiillen.

Die Holzkohlebutter in der Kugelform durchfrieren lassen.



ANRICHTEN

Holzkohlebutter 1h vor dem Servieren aus Tiefkiihler geben, mit gerissenem Kren und
Gartenkresse garnieren und zusammen mit dem Focaccia servieren.
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CALAMARI FRITTI
VOM SEPIA

GEBROCHENE SAUCE MIT SEPIA TINTE | LIMET-
TEN-AIOLI | KORIANDER-PETERSILIEN-
MAYONNAISE | BITTERSALATE

ZUTATEN
3 Stiick Sepia | Salz, Pfeffer | 1 Teil Semolagrief |
1 Teil Trisol | Maldonsalzflocken

Sepia innen und aufBen griindlich putzen und in 2-3 mm feine Streifen schneiden.

Auf Backpapier auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Semolagrief3-Trisol Panade panieren.

Frittieren und danach leicht mit Maldonsalzflocken wiirzen.

GEBROCHENE SAUCE MIT SEPIA-TINTE

ZUTATEN
3 EL Creme Fraiche | Salz | 30 ml kaltes Wasser | 2 g Sepiatinte | Sojasof3e

Creme Fraiche etwas salzen und mit 30 ml kaltem Wasser auf eine
leicht fliissige Konsistenz bringen.

Sepiatinte mit Sojasauce anriihren.

Beim Anrichten die Sauce iiber die Creme Fraiche Basis ziehen.

LIMETTEN-AIOLI

ZUTATEN
1 Knoblauchzehe | Salz | 100 ml Sonnenblumensl | 5 EL Milch |

Zesten von einer halben Limette

Knoblauch hacken, mit Salz und Milch vermengen und mit Ol zu einer Mayonnaise aufziehen.

Mit Limettenzesten abschmecken.



KORIANDER-PETERSILIEN-MAYONNAISE

ZUTATEN
2 Bund Petersilie | V2 Bund Koriander | 100 ml neutrales Ol
(Sonnenblume/ Raps/ Maiskeimél) | Eiswiirfel | 2 Eiweif3 | Salz

Koriander und Petersilie zusammen mit dem Ol im Hochleistungsmixer ca. 5 Minuten
auf héchster Stufe zu einem griinen Ol mixen.

Das griine Ol rasch abkiihlen. Dazu werden Eiswiirfel und Wasser auf ein tiefes Blech gegeben,
das Ol wird auf einem dariiberliegenden zweiten Blech rasch runtergekiihlt.

Das abgekiihlte Ol abseihen und durch ein Etamin filtern
In eine Quetschflasche umfiillen.

3 EL Eiweif3 mit Salz mixen und langsam mit
dem gekiihlten griinen Ol zu einer Mayonnaise aufziehen.
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BITTERSALATE

ZUTATEN

1 Handvoll Friséesalat | Olivensl | Zitronensaft | Oxalis Klee

Friséesalat waschen, in kaltem Wasser 20 min einlegen,
unmittelbar vor dem Anrichten mit Olivensl und Zitronensaft marinieren.

ANRICHTEN

Das Gericht mit Koriander-Petersilien-Mayonnaise und Aioli
garnieren und mit Oxalis Klee dekorieren.



TATAR VOM
SAIBLING

WIESENKRAU]’ERSALAT | GEBACKENE
BEARNAISE-BALLCHEN | BUTTERMILCH-
SAUCE | SENFKAVIAR

ZUTATEN

800 g Saiblingsfilet, geputzt | 500 ml lauwarmes Wasser | 40 g Salz |
Aromaten (Pfefferkérner/Lorbeer/Wacholder/Senfkérner/frische Krauter/
Zitrusfruchtschalen) angeréstet und gemérsert | Olivensl | 2 Schalotten |
Chiliflocken | Koriandersamen gestofien | schwarzer Pfeffer | Frische Kréu-
ter: Koriander, Schnittlauch, Junglauch

Beize herstellen. Dazu lauwarmes Wasser und Salz zu einer Salzlake (8%ig) vermischen.
Aromaten leicht anrésten und mérsern, mit Salzlake vermengen.

Filets in der Salzlake bei Zimmertemperatur 30 Minuten beizen.

Gut abwaschen, trocken tupfen, Graten entfernen und in 3 mm Wiirfel schneiden.
Schalotten brunoise schneiden.

Das Tatar mit Olivendl, Schalotten, Chiliflocken, gestofienen Koriandersamen und schwarzem

Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
Mit den frischen Krautern verfeinern und marinieren.

Das Tatar portionsweise im Ring formen und auf Tellern anrichten.

GEBACKENE BEARNAISE-BALLCHEN

ZUTATEN

200 g Nussbutter geklart | 60 g Eigelb, pasteurisiert | 10 ¢l Estragon-
Wei3weinreduktion | Salz, Zitronensaft | Worcestershire Sauce | 2 EL
Hiihnerfond | Frischer Estragon | Panko Brésel grob | Panko Brésel fein |
doppelgriffiges Mehl | 2 Eier

Das Eigelb mit der Estragon-Weif3weinreduktion sehr diinn ansetzen, auf mind. 70 Grad aufschlagen.

Mit Nussbutter abziehen und in leicht flissige Konsistenz bringen.

In eine Kugelform mit 2-3 cm im Durchmesser einsetzen und im Schockfroster durchfrieren lassen.

Panade mit doppelgriffigem Mehl und 2 Eiern vorbereiten. Anschliefiend die einzelnen Baill-
chen zweifach panieren. Die erste Panade mit feinen Panko Bréseln und die zweite Panade mit
groben Panko Bréseln.

Erneut frieren und & la minute ausbacken.
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WIESENKRAUTERSALAT

ZUTATEN
1 Handvoll Wiesenkréuter | Olivensl | Zitronensaft | Honig | Salz

Wiesenkréuter waschen, mit Olivensl oder Ol nach Geschmack, Zitronensaft, Salz und Honig
marinieren.

ESTRAGON DILL EIWEISS MAYONNAISE

ZUTATEN
2 Bund Dill | %2 Bund Estragon | 120 ml Sonnenblumensl | 3 EL Eiweif3 | Salz

Griines Estragon-Dill-Ol herstellen (siche Amuse-Gueule), 20 ml fiir Buttermilch-Sauce auf die
Seite geben.

3 EL Eiweif3 mit Salz mixen und mit dem restlichen gekiihlten Griinen Estragon-Dill-Ol langsam
zu einer Mayonnaise aufziehen.

GEBROCHENE BUTTERMILCH-SAUCE

ZUTATEN
100 ml Buttermilch | 30 ml kaltes Wasser | Salz | Griines Estragon-Dill-Ol

Buttermilch salzen, mit Wasser auf Konsistenz bringen.

Beim Anrichten griines Ol auf Buttermilch-Sauce schépfen.

SENFKAVIAR

ZUTATEN
35 g Senfsaat | 1 EL Zucker | 120 ml Weif3er Balsamico | 1 Zehe Knoblauch
ganz | 1 Chili ganz | Lorbeerblatt

Senfsaat in einen Topf mit Wasser geben und 2x 30 Sekunden tiberkochen, abseihen, gut ab-
waschen und abtropfen lassen.

Karamell mit Balsamico ansetzen und mit Gewiirzen, Knoblauch, Chili und Lorbeerblatt aufko-
chen und iiber die Senfsaat gief3en.

Mischung tiber Nacht im Einweckglas bei Zimmertemperatur quellen lassen, Gewiirze vor dem
Anrichten entfernen.



ANRICHTEN

Tatar auf einen tiefen Teller geben/ mit der Mayonnaise ein paar Punkte dressieren/ Wildkréu-
tersalat verspielt daraufgeben/ mit der gebrochenen Buttermilch-Ol-Sauce iibergiefien.

Senfkaviar als Topping mit BlinQ blossom dekorieren.
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KAROTTEN-
CREMESUPPE

GARNELE | ZITRONENGRAS-SCHAUM

ZUTATEN

30 g Butterschmalz | 1 Stiick Zwiebel | 500 g Karotten | 300 ml Karotten-
saft | 150 g Sellerie | 200 ml Obers | 200 ml Hithnerfond

100 ml Wei3wein (Sauvignon Blanc 2020, Weingut Thaler, Steiermark) |
Ingwer | Rote Currypaste | 500 ml Kokosmilch | 10 g Ingwer |

Garnitur: Affila Kresse

Karotten und Sellerie zu Matignon schneiden und in Butter/ Ol farblos karamellisieren.

Zwiebel grob wiirfelig schneiden, hinzufiigen, kurz mitdiinsten und mit Weifwein, Karottensaft,
Hiihnerfond, Kokosmilch, Obers und den restlichen Zutaten aufgiefien.

Die Suppe 35-45 Minuten sieden lassen. Mit 1/3 des mitgekochten Gemiises im Hochleistungs-
mixer blenden und mit dem Stabmixer aufschéumen.

GARNELE MIT KATAIFI-TEIG

ZUTATEN
6 Garnelen | 180 g Kataifi-Teig | Holzspief3 | Salz | Koriander frisch | Fischsauce

Garnele auf einen Holzspie3 geben und mit Kataifi/Engelshaar Teig umwickeln. Mit Fischsauce,
Salz und frischem Koriander wiirzen, einrollen und in den Kiihlschrank stellen.

A la minute ca. 1 Minute glasig frittieren.

ZITRONENGRAS-SCHAUM

ZUTATEN
100 ml Milch | Zitronenblatt

Milch leicht erwérmen und mit Zitronenblatt aromatisieren, leicht salzen, auf 45 - max. 55 Grad
temperieren. Zitronenblatt entfernen und aufschdumen.



KAROTTENLACK

ZUTATEN
100 ml Karottensaft

Karottensaft einkochen bis ein hochintensiver, metallischer Lack entsteht.

ANRICHTEN

Suppenteller mit Karottenlack anstreichen. Garnele in 2 Teile geschnitten stehend anrichten, mit
Zitronengras-Schaum garnieren. Karottencremesuppe wird eingestellt, am Tisch eingegossen
und mit Affila Kresse garniert.
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FRISCHKASE-RAVIOLI
MIT KRENFULLE

KARAMELLISIERTE KARFIOLCREME | PARMESAN-SUD

ZUTATEN
125 g Hartweizengrief3 / semola | 95 g Eigelb, pasteurisiert |
5 g Olivensl | 2,5 g Salz

KRENFULLE

125 g Creme Fraiche | 1 TL frisch geraspelter Kren (nach Geschmack) |
Zitronenschale | Salz | %2 Eidotter

BUTTERNAGE
100 g Butter | 100 g Hiihnerfond

Mit Hartweizengrief3, Eigelb, Olivensl und Salz einen geschmeidigen Nudelteig herstellen.
Créme Fraiche mit 1 EL Krenpiiree, Zitronenschale und Salz verriihren.

Nudelteig auf 8 cm Breite diinn ausrollen. Die Krenfiille in einzelnen Portionen (1 TL) mit 8
cm Abstand mittig auf dem Nudelteig verteilen.

Teig mit Eigelb diinn bestreichen, Teig iiber die Fiillung klappen, Luft ausdriicken, anpres-
sen und mit einem Ringausstecher iiber die Héalfte ausstechen. Die Ravioli aufstellen und in
Form bringen.

Auf einem mit glattem Mehl benetzten Blech in den Schockfroster stellen und durchfrieren
lassen, um beim Kochen die Form zu behalten.

Fiir Butternage Butter und Hiihnerfond aufkochen.
A la minute in Salzwasser 3-4 min kochen.

Die Pasta mit Butternage iiberglénzen.

KARFIOLCREME

ZUTATEN
2 Karfiol | Ol | Salz | V2 Zwiebel | 1 Zehe Knoblauch

Rohen Karfiol im Ganzen mit Ol bestreichen und im Ofen bei 190 Grad ca. 20 min
karamellisieren.

Den Karfiol nochmals mit Ol betréufeln, Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen, mit Alufolie
abdecken und bei 220 Grad ca. 25 min fertig garen bis das Gemiise ganz weich ist.

Mit Karfiol und Zwiebel eine Creme im Hochleistungsmixer herstellen.



KARFIOL-CRUNCH

ZUTATEN
12 Karfiol | Ol | Pankobrésel, grob

Karfiol mit einem Sparschéler an der Oberfléiche schélen und in einer Pfanne die Kriimel
langsam in etwas Ol karamellisieren. Mit Pankobrésel kurz anrésten, zum Schluss grobes Salz
zugeben.

PARMESAN-CRUNCH

ZUTATEN

50g Parmesan

Parmesan reiben und in der Mikrowelle auf Backpapier trocknen und abbrsseln.

RUPERT SCHIPFLINGER
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PARMESANSUD

ZUTATEN
200 g Parmesanrinde | 200 ml Hithnerfond reduziert | 200 ml Wasser

Parmesanrinde in reduziertem Hithnerfond und Wasser aufkochen und
ca. eine Stunde sieden lassen. Abseihen.

Den Fond mit Obers verfeinern und bodenbedeckend in den Teller eingief3en.

ANRICHTEN

Karfiolcreme punktieren, Ravioli aufsetzen, mit Parmesansud umgief3en.
Mit Crunch, Kapuzinerkresse und Bliiten garnieren.



GESCHMORTES
KALBSBACKERL &
ROSA KALBSRUCKEN

GREMOLATA | PORTWEINSCHALOTTEN |
BOHNENPUREE | SHIITAKE-TATAR |
POMME DAUPHINE

GESCHMORTES KALBSBACKERL

ZUTATEN

3 Stiick Kalbsbackerl, bardiert | Ol, Salz, Pfeffer, Dijon Senf | 200 g Karot-
ten, grobe Wiirfel | 200 g Sellerie, grobe Wiirfel | 100 g Petersilienwurzel,
grobe Wiirfel | 100 g Zwiebel, grobe Wiirfel | 100 g Lauch, grobe Wiirfel |
3 - 5 Zehen Knoblauch, geschélt, angedriickt | 1 Zweig Rosmarin

2 -3 Zweige Thymian | Wacholder, Lorbeer, Piment, schwarzer Pfeffer, Senf-
kérner | 2 TL Tomatenmark | 1 TL Dijonsenf | 250 ml Portwein | 500 ml Rot-
wein (Moarhof 2015, Weingut Thaler, Steiermark) | 500 ml brauner Fond

Backerl mit Salz, Pfeffer, Senf, Knoblauch und Majoran wiirzen. In einem Bréater scharf auf allen
Seiten anbraten und mit rotem Portwein aufgiefien.

Gemiise apart anrdsten, hartes vor weichem Gemiise. Gewijrzmischung kurz mitrésten, mit To-
matenmark und Dijonsenf karamellisieren und anschlieBend mit Rotwein 2x abléschen. Braten-
satz [6sen und mit dem Braunen Fond aufgief3en, die restlichen Gewiirze beimengen und dann
die Kalbsbackerl zusammenfiihren.

Den Topf mit Deckel bedecken und das Gericht ca. 2,5 Stunden leicht schmoren lassen.

Sauce pflegen und degraissieren.

ROSA GEBRATENER KALBSRUCKEN

ZUTATEN
600-700 g Kalbsriicken | Butterschmalz | 1 Zehe Knoblauch | 1 Zweig Rosmarin

Kalbsriicken parieren und klassisch rosa garen: In der Pfanne in Butterschmalz von allen
Seiten anbraten, dann im Tellerwérmer bei 50 Grad rasten lassen. Bei 110 Grad mit 52 Grad
Kerntemperatur ca. 20 min vor dem Servieren in den Ofen schieben.

Knoblauch und Rosmarin in Butterschmalz arosieren und mit hausgemachter Gewiirzsalz-
Mischung (grobes Salz, Wacholder, Koriander, Piment und Lorbeer) wiirzen.

RUPERT SCHIPFLINGER
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BOHNENPUREE

ZUTATEN
500 g weif3e Bohnen, gekocht | 1 grofie Zwiebel | Sonnenblumensl |
Bohnenkraut-Tee | Knoblauch | 1 EL Butter

Zwiebel in 3 cm grof3e Wiirfel schneiden und in reichlich Sonnenblumensl langsam farblos kara-
mellisieren, bis sie ganz weich sind.

Etwas Bohnenkraut-Tee und Knoblauch hinzufiigen. Gekochte Bohnen dazugeben, abschmecken
und mit Butter zu einem glatten Piiree mixen.

SHIITAKE-TATAR

ZUTATEN
1 Becher Shiitake Pilze | Ol | Hoisin Sauce | Chili | Koriander frisch

Shiitake Pilze ohne Stiel wiirfeln, in wenig Ol langsam dunkel résten und mit Hoisin Sauce, Chili,
und Koriander abschmecken.

PORTWEINSCHALOTTEN

ZUTATEN
100 g Schalotten | Portwein | Zucker | dunkler Balsamico | 1 Knoblauchzehe

Zucker karamellisieren, mit Portwein und dunklem Balsamico abléschen.
Angedriickte Knoblauchzehe dazugeben und den Zucker loskochen.

Reduzieren. Schalotten schélen und in einzelne Segmente teilen, zum Sud hinzufiigen, mit Folie
abgedeckt ziehen lassen.

POMME DAUPHINE

ZUTATEN

40 g Butter | Salz | 75 g Mehl | 125 ml Wasser | Muskat | 1 Ei | 1 Dotter |
250 g Kartoffel gekocht und zweimal gepresst | 80 g Speckwiirfel, ausge-
lassen | 2 Zwiebel, angeschwitzt

Wasser und Butter aufkochen, mit Mehl und Salz abbrennen bis sich eine wei3e Schicht am
Topfboden bildet, tiberkiihlen lassen und die Eier einzeln einarbeiten.

Den Brandteig mit den gepressten Kartoffeln, Speck und Zwiebel vermengen. Kalt stellen und
daraus Kugeln formen. A la minute 2 x bei 150/175 Grad frittieren.



GREMOLATA

ZUTATEN
Petersilie | Minze | Knoblauch | Honig | Zitronenabrieb |
Chili | 100 ml Olivensl | Salz

Alle Zutaten mit dem Stabmixer in einem hohen Becher zu einem Pesto mixen.

SAUCE

Sauce durch ein Etamin passieren, reduzieren und mit Maizena abziehen.

ANRICHTEN

Das Bohnenpiiree mittig auf dem Teller platzieren, Schalotten,
Pomme Dauphine und Pilztatar kreisférmig anrichten.

Kalbsriicken und glacierte Kalbsbackerl mit Schnittfléiche nach
oben auf dem Bohnenpiiree platzieren.

Mit Gremolata und Sauce garnieren, zusétzliche Sauce einstellen.
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DUNKLES
SCHOKOLADENMOUSSE

KIRSCH-MARSHMALLOW | ZWETSCHKEN ESSIG-SORBET

ZUTATEN
125 g Kuvertiire 64 % | 2 Blatt Gelatine | 230 ml Sahne |
Y2 Ei 30 g | 1 Eigelb (25 g) | 7 ml Cointreau

Kuvertiire bei maximal 50 Grad schmelzen. Sahne halbfest schlagen und kaltstellen.
Ei und Eigelb iiber Wasserbad schaumig schlagen, die eingeweichte Gelatine in die Eiermasse geben.
Eiermasse bei 25-27 Grad kalt schlagen, mit geschmolzener, gleich temperierter Kuvertiire vermengen.

Die Sahne unterheben und mit Spritzsack in Silikonformen abfiillen.

BUTTERKEKSBODEN

ZUTATEN
150 g Butter | 25 g Zucker (Kristallzucker mit Vanille) | 13 g Eidotter |
150 g Butterkekse gekuttert | Schale von V4 Orange

Butter mit Zucker schaumig riihren. Eidotter dazugeben und Butterkekse unterheben.

Bei 155 Grad 35 min backen mit 30% offenem Kamin.

KIRSCH-GELEE

ZUTATEN
200 ml Schwarzkirsch Saft |
2 Blatt Gelatine | 1 Teil Zitronenpulver | 6 Teile Zucker

Gelatine einweichen. Kirschsaft aufkochen, Gelatine einriihren,
in Silikonformen abfillen und kiihlen.

Restliche Masse in Kugelformen abfiillen und frieren lassen.

Frithzeitig ausbrechen, a la minute in Zitronensdure-Zucker Gemisch wailzen.



MARSHMALLOW

ZUTATEN
50 ml Wasser | 125 g Kristallzucker | 2,5 Blatt Gelatine |
45 ml Fruchtmark Kirsch | 25 ml Wasser | 75 g Zucker | Staubzucker

Wasser mit Zucker auf 120 Grad aufkochen bis er Féden zieht.

Die eingeweichte Gelatine und das Fruchtmark zugeben und
im Riihrkessel ca. 15 - 20 Minuten kaltschlagen.

Blech mit Staubzucker bestéuben, mit Backpapier belegen, die Masse aufbringen, mit feuchten
Handen andriicken und mit feuchter Palette 2cm dick glatt streichen.

Masse kalt stellen.

Zum Anrichten rund ausstechen und flambieren.
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ZWETSCHKEN-ESSIG-SORBET

ZUTATEN
15 ml Portwein | 375 g Zwetschken | 62 g Zucker | 21 g Glukose | V2 Blatt
Gelatine | 80 ml Wasser | 7 ml Amarenasirup | 15 ml Balsamicoessig | Salz

Portwein abkochen, alle weiteren Zutaten hinzufiigen, leicht ansieden, mixen,
fein passieren und in Pacojetbehdlter schockfrieren.

Die Masse 2x pacossieren.

SCHOKOLADEN STEINE

ZUTATEN
100 g Kuvertiire 64 % | 40 g Maltodextrin | Salz

Kuvertiire schmelzen.
Mit Maltodextrin und Salz vermengen.

1 cm dick auf Blech glatt streichen, kiithlen und gebrochen in Kakao waélzen.
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