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«Der Catwalk symbolisiert den
idealen Einstieg in meine Rezeptwelt,
er ist die Briicke, die iiber alle
Techniken meiner Gdnge fiihrt.»

«Urspriinglich ist der Catwalk ein Fabrikausdruck, der eine an
die Decke gehdngte Briicke mit einem Geldnder beschreibt. Wer,
ausser Katzen, ist noch in der Lage, sich sicher und grazios tiber
schmale Gehwege zu bewegen? Models natiirlich. Wie présentie-
ren Designer ihre Mode? Immer wieder neu, immer auf dem Lauf-
steg. In gewisser Hinsicht ist das fiir den Koch und die Prdsentation
seiner Kreationen genauso. Der Catwalk symbolisiert den idealen
Einstieg in meine Rezeptwelt, er ist die Briicke, die tiber alle Tech-
niken meiner Gange fiihrt.

Wenn ich an Mode denke, kommt mir Yves Saint Laurent in
den Sinn. 1977 hat er eine der international erfolgreichsten Duft-
kompositionen lanciert: <Opiunv. Ich habe diesen Duft im ersten
Gang des Wintermentis <Die Wurst» (Seite 89) nachgekocht. Damit
stehen wir bereits mitten in der (Parfiimerieabteilung), das Ment
«Catwalk» ist Parfiimerie vom Reinsten. Unter der Anleitung des
Parfimeurs Jimmy Studer (siehe Seite 35) habe ich damit begon-
nen, mich mit Modifikateuren zu beschéftigen. Modifikateure sind
Veredler. Sie verstdrken und ergidnzen den Geschmack oder den
Geruch einer Komposition. Fiir die Lebensmittelindustrie ist das
nichts Neues, in der handwerklichen Kiiche schon. Die Erfahrun-
gen, die ich im Thema Parfiimerie gesammelt habe, 6ffnen mir
immer wieder neue Tiren. Wenn ich den Einsatz von Modifikateu-
ren oder den Umgang mit den Duftfamilien theoretisch verstan-
den und sie mir praktisch erarbeitet habe, wird die Parfiimerie
zum normalen Hilfsmittel in der Kiiche. Ich kann sie genauso wie
einen Mixer einsetzen oder eben nicht. Selbstverstindlich ent-
springt nicht jedes Gericht in diesem Menii den Uberlegungen der
Duftkiiche, ich habe auch andere Denkansdtze verfolgt, doch die
Briicke zur Parfiimerie schlage ich meistens mit Modifikateuren.

Frihling

< B SR

Ich setze Modifikateure wie die Industrie als Verstdrker ein, teil-
weise baue ich Gerichte wechselseitig auf sie auf, und manchmal
entstehen aus ihnen auch eigenstindige Geschmackskompositio-
nen. Ein Beispiel sind Tomatenrispen und Grapefruits. Keines von
beidem mochte ich verstirken, ihre ausgewogene Kombination in-
teressiert mich, sie steht fiir sich selbst. Ein typischer Modifikateur-
Gang ist hier der Stockfisch. Er ist zu hundert Prozent anhand der
Modifikateurenliste komponiert. Fachlich steht fiir mich die Sai-
son iiber allem. Als Koch muss ich daran denken, wann ich welche
Dinge bekomme. Stockfisch ist bei uns ein traditionelles Gericht in
der Osterzeit. Frither hatte man keine frischen Meeresfische, man
transportierte sie getrocknet in die Innerschweiz. Der Stockfisch
ist hier das dominante Trdagerelement, das nach prdsenten Sekun-
ddraromen verlangt. Einem Pesto aus Liebstdckel und Mandeln
etwa. Aber auch der Kaffeeschaum oder die Sauce aus Currykraut,
Kurkuma und Kardamom sind starke Akzente. Die Kamille ist an-
schmiegsam, sie unterstiitzt die Schokolade.

In meiner Duftkiiche gibt es vier relevante Arten, wie ich ein
Gericht komponiere: Entweder ich baue ein Parfiim nach. Der
Wurstgang mit den Elementen Bergamotte, Anis, Basilikum, Fen-
chelsamen, Koriandersamen und Zeder entspricht einer Parfim-
komposition aus dem Ende der Siebzigerjahre: <Pour Homme> von
Nino Cerruti. Die zweite Variante ist, nach Duft- und Geschmacks-
familien zu kochen (siehe Essenz aus Cherrytomaten, Seite 28).
Die dritte ist das Kochen nach Modifikateuren (siehe Stockfisch in
Frithlingsmilch, Seite 28), und die vierte ist die freie Komposition,
der «Freestyle». Ein solches Gericht kommt in diesem Mentii noch
nicht vor. Freestyle> ist die Summe deines Kénnens. Es ist dein ei-
gener Stil, in dem alles zusammenf{liessen kann. Bei mir kénnten
in einem solchen Gang zum Beispiel Spagyrik, Parfiimerie und
Naturkiiche ineinandergreifen. Diesen Stil muss sich jeder Koch
selbst erarbeiten, das ist die hohe Kunst in der Kiiche wie in der
Parfiimerie. Irgendwann muss man einfach damit beginnen, oder
wie Nino Cerruti gesagt hat: <Du hast dein Leben lang Zeit, eine
Entscheidung zu treffen, aber wenn du sie getroffen hast, bleiben
dir nur fiinf Sekunden, um sie umzusetzen.»
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Essenz aus Cherrytomaten

1 kg Cherrytomaten an der Rispe (Stiele fiir den Jus beiseitelegen)
Fleur de Sel

Die Tomaten leicht salzen und im Ofen bei 140 Grad 30 Minuten
backen. Herausnehmen, fein zerdriicken, in ein Passiertuch geben
und tiber eine grosse Schiissel gehdngt im Kiithlschrank mindes-
tens 2 Tage abtropfen lassen. Den so gewonnenen Saft aufkochen
und mit Fleur de Sel abschmecken.

Getrocknete Cherrytomate
und Cherrytomatenhaut

4 Cherrytomaten, mit Fliege, ohne Stiel
Puderzucker
100 ml kaltgepresstes Olivendl

Die Cherrytomaten an der unteren Rundung mit einem scharfen
Messer iiber Kreuz fein einschneiden. In kochendem Wasser kurz
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und sanft die Haut von den
Cherrytomaten abziehen. Dabei beachten, dass die Fliege an der
Tomate bleibt.

Tomaten und Tomatenschale auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben, ganz leicht mit Puderzucker bestduben und im Ofen
bei 140 Grad Hitze 1-2 Stunden trocknen lassen. Die Schalen-Chips
herausnehmen, sobald sie trocken und knusprig sind; trocken auf-
bewahren. Die getrockneten Cherrytomaten noch warm in das Oli-
venol einlegen, so dass sie ganz davon bedeckt sind, und mindes-
tens 24 Stunden marinieren lassen. Vor dem Servieren wiederum
leicht erwdrmen.

Jus aus Cherrytomatenstielen

Cherrytomatenstiele
Wasser

Die Cherrytomatenstiele in kochendem Wasser blanchieren. Dann
nach Grundrezept Seite 207 daraus einen Pflanzenjus herstellen.

Zellen von der Grapefruit

1 Grapefruit
2 1 Stickstoff
1 Chilischote

Die Grapefruit schilen und filetieren, den dabei entstehenden Saft
beiseitestellen. Die Filets im Stickstoff so lange schockgefrieren,
bis sich die einzelnen Zellen l6sen; bei Zimmertemperatur auf
tauen lassen. Etwas vom beiseitegestellten Saft in die aufgetauten
Grapefruitzellen fiillen. Die Chili fein hacken und ganz wenig da-
von beigeben. Bei Zimmertemperatur servieren.

Vanille-Grapefruit-Ol

50 ml Sonnenblumendl
1 Vanilleschote (Bourbon oder Tahiti), ausgekratztes Mark
Atherisches Grapefruitol (siehe Seite 210)

01 und Vanillemark griindlich mixen und nach der Zahnstocher-
technik (Seite 210) Grapefruitdl beigeben.

Buttereis aus Schwarzen Johannis-
beeren und Johannisbeerknospen

250 ml Rotwein (Blauburgunder)

40 g Zucker

50 g Schwarze Johannisbeeren (Cassis)

60 ml Schwarze-Johannisbeeren-Sirup (Cassissirup)
01 von Schwarzen Johannisbeerknospen

100 g kalte Butter

55 g (3 kleine) Eigelb

Rotwein, Zucker, Johannisbeeren und den Sirup aufkochen und
15 Minuten einkochen lassen. Piirieren, durch ein Sieb streichen
(es sollte 250 ml Fliissigkeit ergeben) und die Masse auf etwa
80 Grad warm halten. Johannisbeerknospenol mit der Zahnsto-
chertechnik beigeben und die kalte Butter langsam flockenweise
einziehen lassen. Sobald die gesamte Butter aufgeldst ist, die Eigel-
be im Faden einlaufen lassen und darunterziehen. Abschmecken,
in Pacojet-Becher fiillen und 12 Stunden gefrieren. Kurz vor dem
Servieren im Pacojet zu einer feinen, geschmeidigen Masse verar-
beiten. Alternativ die Masse direkt in der Glacemaschine gefrieren.

Stockfisch, in Frithlingsmilch gegart

1 Stockfischseite (gesalzener und luftgetrockneter Kabeljau)
11 Friihlingsmilch

Das Salz vom Stockfisch unter laufendem Wasser abwaschen, an-
schliessend den Fisch 6 Tage in etwa 0 Grad kaltem Wasser wiés-
sern, dabei jeden zweiten Tag das Wasser wechseln.

Die Haut abziehen, das Filet in 3 cm breite Scheiben schneiden
und diese in der Milch bei etwa 50-60 Grad 8-12 Minuten ziehen
lassen; der Fisch sollte dann glasig sein.

Vor dem Servieren einzelne Fasern des Fischs mit den Fingern her-
auslésen und anrichten.



Bockshornkleesamen

16 Bockhornkleesamen

Die Samen in kaltem Wasser mindestens 3 Stunden einweichen
lassen. Dann abgiessen und trocken tupfen.

Sauce aus Currykraut,
Kurkuma und Kardamom

60 g Zwiebel, gewiirfelt

15 g (1-2 EL) Kokosfett

150 g Apfel, mit der Schale gewriirfelt

2 g (1TL) Kardamom, gemarsert oder gemahlen

4 g (1 Zweig) Currykraut

200 ml alkoholfreier saurer Most (Cidre)

300 ml Gefliigelfond, gerdstet (siehe Grundrezepte)
0,2 g (2 Msp.) Kurkuma, gemahlen

Salz

Die Zwiebel im Kokosfett andiinsten, die Apfel dazugeben und
mitdinsten. Kardamom und Currykraut beigeben und ebenfalls
mitdiinsten. Mit dem Apfelmost abléschen und mit Gefltigelfond
auffiillen. Das Kurkuma beigeben, aufkochen und 3 Minuten ko-
chen lassen. Mit dem Stabmixer piirieren, durch ein feines Sieb
passieren und mit Salz abschmecken.

Pesto von Liebstockel und Mandeln

70 g Liebstdckel

70 g Spinat

5g (% TL) Salz

120 g Mandeln, gemahlen

30 ml (3 EL) Sonnenblumendl

Liebstockel und Spinat getrennt blanchieren und in Eiswasser ab-
schrecken (Liebstdckel braucht etwas linger als Spinat). Beides gut
abtrocknen, fein hacken und mit den restlichen Zutaten im Mor1-
ser oder Cutter zu einem Pesto verarbeiten (der Mixer ist dafiir un-
geeignet, weil Liebstockel ziemlich hart ist). Der Pesto muss beim
Anrichten Zimmertemperatur haben.

Schokoladentortchen mit Kamille

Fiir etwa 7 Mini-Portionenférmchen:
40 g Butter

40 g Zartbitterschokolade (65 % Kakaoanteil)
10 g Puderzucker

40 g Vollei (1 Ei)

15 g (1 kleines) Eigelb

5 g (1 gehdufter TL) Mehl

5 g (1 gehdufter TL) Johannisbrotmehl

2 g (2 TL) getrocknete Kamille, gemahlen
0,1 g (1 Prise) Salz

0,01 g (1 kleine Msp.) Cayennepfeffer

Butter und Schokolade zusammen langsam schmelzen.
Puderzucker, Ei und Eigelb mischen und mit dem Handriithrgerit
zu einer schaumigen Masse schlagen. Die geschmolzene Schoko-
laden-Butter-Mischung langsam darunterziehen und weiter mi-
xen. Mehl, Johannisbrotmehl, Kamille, Salz und Cayennepfeffer
mischen und vorsichtig unter die Masse ziehen. Jeweils etwa 20 g
Teig in gut eingefettete Formchen fiillen und diese mindestens
6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Tortchen im Ofen bei 190 Grad 3-3% Minuten backen. Heraus-
nehmen und etwa 1 Minute stehen lassen, damit sich die dussere
Schicht um den cremig-fliissigen Kern etwas setzt und das Kiich-
lein beim Stiirzen nicht reisst. Stiirzen und sofort servieren.

Kaffeeschaum

90 ml Espresso, frisch aus der Maschine
50 ml Wasser
Sojalecithin (siehe Seite 211)

Den Espresso mit dem Wasser auf etwa 50 Grad erwidrmen, etwas
Lecithin beigeben, kurz mixen, 1 Minute stehen lassen, dann noch-
mals mixen. Sofort anrichten.

Wurst aus Schwarznasen-Lammfleisch
mit Szechuanpfeffer

Fir 1 kg Wiirste:

700 g Lammfleisch vom Vorderviertel, ohne Knochen

300 g Schweinehalsspeck

2 g (1TL) grob gemahlener Szechuanpfeffer

4 g (1TL) getrocknete, gemahlene Zwiebeln

0,5 g (2 Msp.) getrockneter, gemahlener Knoblauch

20 g (1 EL) grobes Meersalz

6-7 m Schafdarm (Saitling) von 22-24 mm Durchmesser

Das Lammfleisch und den Speck durch die 3-mm-Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Von Hand (Gummihandschuhe benutzen!)
mit allen weiteren Zutaten und Gewiirzen vermengen. Wichtig:
Nicht zu lange kneten, sonst entsteht Wéirme, das Fett gerinnt
und die Masse bindet nicht mehr. Aus der Masse Wiirste von 50 g
herstellen (siehe Grundrezepte), die beiden Darmenden mit einem
Doppelknoten jeweils zu einem Wurstring zusammenbinden. Die
Wiirste vor dem Anrichten bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Monchsbart gediinstet

200 g Monchsbart

20 g Butter

30 ml Gefliigelfond, gerdstet (siche Grundrezepte)
Salz

Die Monchsbartbldtter iiber der Wurzel abschneiden, waschen,
blanchieren und in Eiswasser abschrecken, dann gut trocknen.
Kurz vor dem Servieren die Butter erhitzen, den Monchsbart beige-
ben, den Fond dazugiessen und kurz ziehen lassen, bis das Gemtise
heiss ist. Mit Salz abschmecken.
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Karottenpiiree mit Bergamotte

300 g Karotten, geschdlt
50 ml Wasser

50 ml Orangensaft

40 g Butter

10 g Glucose

10 g Fructose
Bergamottol

Salz

Die Karotten der Liange nach vierteln und in Wiirfel schneiden.
Die Karottenwiirfel mit Wasser und Orangensaft fein mixen, in ein
Tuch geben und auspressen (es sollte 150 g Piiree ergeben). Das Ka-
rottenpiiree mit Butter, Glucose und Fructose langsam erwdrmen.
Vorsichtig nach der Zahnstochertechnik (Seite 210) das Bergamott-
0l beigeben und mit Salz abschmecken. Die Masse in einen Spritz-
sack mit 14er-Lochtiille fiillen und warm stellen.

Gelee aus Erbsen und Basilikum

100 g frische Erbsen, enthiilst

100 ml Wasser

1 g (1 Zweig) Basilikum, Bldtter abgezupft
2 g Agar-Agar

Xanthan (siehe Seite 211)

0,5 g Citras (siehe Seite 211)

0,1 g (1 Prise) Salz

Die Erbsen im Wasser gar kochen (darauf achten, dass die Farbe
erhalten bleibt). Zusammen mit dem Basilikum mixen. Agar-Agar,
Xanthan und Citras beigeben, aufkochen, durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz abschmecken. Die Masse auf einem Blech
1 cm dick ausstreichen und 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.
Nach dem Festwerden in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Sie sollten
beim Anrichten Zimmertemperatur haben.

Senf aus Salami und
gerosteten Fenchelsamen

170 g Salami (hausgemachte oder andere von bester Qualitit)
20 ml (2 EL) Traubenkernol

100 g Senfkorner, grob gemérsert (je feiner, desto schdrfer)
100 g Rohzucker

100 ml dunkler Balsamicoessig

100 g Lowenzahngelee

2 g (1TL) Fenchelsamen, gerostet und zerdriickt

Die Salami klein schneiden und mit dem Ol fein mixen. Die restli-
chen Zutaten beigeben und mit dem Handriihrgerit vermengen.

Gerostete Pinienkerne
und Koriandersamen

Beides getrennt in einer Pfanne ohne Fettstoff kurz anrosten. Die
Koriandersamen anschliessend zerstossen.

Buchenholzparfiimiertes Eigelb
in Frithlingsbutter konfiert

200 g Buchenholzschnitzel
Puderzucker

4 Eier

1 kg gekldrte Butter

Die Buchenholzschnitzel auf einem Blech verteilen, mit Puderzu-
cker bestiuben und im Ofen bei 160 Grad 1-1%; Stunden karamel-
lisieren lassen, bis sie trocken sind; herausnehmen und erkalten
lassen. Die ganzen Eier in den Buchenholzschnitzeln mindestens
24 Stunden zugedeckt im Kiihlschrank lagern. Die Eier 3 Stunden
vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen und Zimmer-
temperatur annehmen lassen.

Die geklédrte Butter erwdrmen. Die Eier aufschlagen, Eigelb und
Eiweiss trennen. Die Eigelbe sanft in die Butter gleiten lassen (sie
miissen vollstindig davon bedeckt sein), 4 Minuten garen, heraus-
nehmen, abtropfen lassen und sofort anrichten.

Kartoffel-Buchenblitter-Piiree

200 g Kartoffeln (Désirée oder andere eher festkochende Friihsorte,
Kochtyp B—C), geschiilt, gewiirfelt

100 ml Milch

20 g Butter

20 g Buchenbldtterpiiree (siehe Tipp)

Salz

Die Kartoffeln in kaltem, gesalzenem Wasser aufsetzen und weich
kochen. Abgiessen und durch ein Sieb streichen. Die Kartoffelmas-
se zusammen mit der Milch erhitzen, die Butter und das Buchen-
blitterpiiree beifligen und glatt rithren. Mit Salz abschmecken.
Tipp: Fir das Buchenblitterpiiree junge Buchenbléitter waschen,
mixen und durch ein Sieb streichen.

Sauce aus der Grinen Fee

100 ml Absinth
Xanthan (siehe Seite 211)

Den Absinth mit Xanthan binden. Sobald die Masse genug gebun-
den ist, durch ein Sieb streichen.



Rahmsauce mit
Buchenholzkohlen-Destillat

1 kg Buchenholzkohle
15 ml Buchenholzkohlen-Destillat
100 ml Vollrahm

Zur Herstellung des Buchenholzdestillats die Holzkohle mit einem
Hammer in kleine Stiicke schlagen. In eine Destillierschale ent-
sprechender Grosse geben und ohne zusdtzliche Flissigkeit des-
tillieren. 1 kg Holzkohle ergibt 150 g reines Destillat (Holzessig).
15 ml Holzkohlendestillat gut mit dem Rahm vermischen.

Buchenholzparfiimierte Kartoffelchips

11 Wasser

5 g (1TL) grobes Meersalz

75 g Buchenholzschnitzel, karamellisiert wie im Rezept (oben) beschrieben
200 g Kartoffeln (Désirée oder andere eher festkochende Friihsorten,
Kochtyp B-C), geschalt, gewiirfelt

Das Wasser mit dem Salz und dem Buchenholz etwa 1 Stunde
kochen lassen, dann durch ein Sieb abgiessen. In diesem Sud die
Kartoffeln weich kochen, abgiessen, kurz ausdimpfen lassen und
anschliessend mit dem Piirierstab zu einer cremigen Masse verar-
beiten. Die Masse zwischen zwei eingefetteten Bldttern Backpapier
sehr diinn auswallen. Im Ofen bei 90 Grad 2 Stunden trocknen
lassen.

Frittierte Frauenminze

4 Blitter Frauenminze
Erdnussol zum Frittieren

Die Minzeblitter kurz in 160 Grad heisses Erdnussol tauchen und
sofort anrichten.

Buchenholzkohlen-Meersalz

Meersalz mit fein gemahlener Holzkohle gut vermischen, schiit-
teln und absieben. So erhilt das Salz eine schwarze Farbe, und
durch das Absieben wird die Kohle wieder entfernt.

Kalbsleberparfait mit rotem Portwein

180 g Kalbsleber, pariert

300 ml Vollrahm

45 g (2 grosse) Eigelb

150 ml roter Portwein, auf 15 ml reduziert
300 g Butter, geschmolzen und leicht gebrdunt
8 g (1-2 TL) Salz

schwarzer Pfeffer

helle Brotbrisel (Mie de pain)

Alle Zutaten miissen mindestens Zimmertemperatur haben oder
aufetwa 50 Grad temperiert sein. Die Leber mit Rahm, Ei und der
Portweinreduktion griindlich durchmixen. Dann die Butter hinzu-
fligen und im Mixer gut einarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Masse in eine Terrinenform passender Grosse fiillen und
(ohne Zudecken) 1 Stunde bei 65 Grad im Wasserbad garen.

Zum Anrichten das Parfaitin 1 x1 cm grosse Wiirfel schneiden, die
Unterseite in Brotbrosel driicken (damit das Parfait beim Anrich-
ten auf dem warmen Teller nicht schmilzt).

Kalbsfilet, gerduchert in
schwarzem Pfeffer und gebraten

1 kleineres ganzes Kalbsfilet, pariert

50 g schwarzer Pfeffer, geschrotet, zum Rduchern
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Traubenkerndl zum Anbraten

Vom Filet die beiden Enden wegschneiden und fiir das Tartar (siehe
folgende Seite) beiseitelegen; das Filet sollte moglichst gleichmaés-
sig dick sein und einen Durchmesser von etwa 3 cm haben. In Por-
tionsstiicke von zirka 30 g schneiden und diese im Pfefferrauch
2-3 Minuten rduchern (siehe Grundrezepte).

Das Fleisch herausnehmen, mit Salz und schwarzem Pfeffer wiir-
zen und in Traubenkerndl bei starker Hitze kurz von allen Seiten
anbraten, dann fiir 2 Minuten in den auf 220 Grad vorgeheizten
Ofen geben. Herausnehmen, kurz ausdimpfen und dann leicht
warm gestellt ruhen lassen. Vor dem Servieren noch einmal kurz
nachbraten.
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Rhabarberblatter-Griess-Schnittchen
mit getrockneter Rhabarberhaut

50 ml Vollrahm

40 g Rhabarberblitterpiiree (siehe Tipp)

30 g Lauchpiiree (siehe Tipp)

1 g Citras (siehe Seite 211)

30 g Hartweizengriess

Salz

Rhabarberschalen, im Ofen bei 140 Grad 1-2 Stunden getrocknet

Den Rahm mit Rhabarberblétterpiiree, Lauchpiiree und Citras auf-
kochen, den Hartweizengriess unter stindigem Riihren einrieseln
lassen. Die Masse quellen lassen und anschliessend bei maéssiger
Hitze griindlich durchrithren, um eine stabilere Konsistenz zu er-
halten. Mit Salz abschmecken. Die Masse in eine etwa 1 cm hohe
Form streichen und erkalten lassen. Nach dem Erkalten und Fest-
werden in 3 x 3 cm grosse Quadrate schneiden. Vor dem Anrichten
bei 100 Grad im Dampf 3 Minuten erhitzen. Mit grob zerkleinerter
getrockneter Rhabarberschale bestreuen und sofort servieren.
Tipp: Fur die in diesem Rezept verwendeten Piirees werden Rhabar-
berblédtter im Mixer piuriert und durch ein Sieb gestrichen, Lauch
wird zuerst weich gekocht, dann ebenfalls gemixt und durch ein
Sieb gestrichen.

Kalbsfilettartar mit gerostetem
Salbei und Salbeiol

Salbeidl:
14 g (1 Bund) Salbei
100 ml Traubenkerndl

Tartar:

6 Salbeibldtter

Traubenkernol zum Rasten

200 g Kalbfleisch (Filetabschnitte, siehe vorherige Seite)
10 ml (1 EL) Salbeiél

3g (% TL) Salz

Fiir das Salbeiol die Salbeiblitter fein schneiden, mit dem Ol mi-
xen und durch ein feines Sieb giessen.

Fir das Tartar die Salbeiblidtter in Traubenkernol rosten. Zusam-
men mit dem Fleisch fein hacken oder durch den Fleischwolf dre-
hen. Salbei6l und Salz beigeben und gut vermengen. Das Tartar in
kleinen Tirmchen von etwa 3 cm Hohe anrichten und leicht mit
Ol bepinseln. Bei Zimmertemperatur servieren.

Kalbsschwanzwtiirfel, geschmort
und gebraten mit Sesam

1 kg Kalbsschwanz

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

300 g Zwiebeln, grob gewiirfelt

150 g Lauch, griiner Teil, grob geschnitten

11 krdftiger, gehaltvoller Rotwein (z.B. Chateauneuf-du-Pape)

11 Kalbsfond, gerostet (siehe Grundrezepte)

Mehl, verklopftes Ei und leicht gemdrserter Sesam zum Panieren
Traubenkerndl zum Braten

Den Kalbsschwanz mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heissem
Ol rundherum stark anbraten. Zwiebel und Lauch dazugeben und
ebenfalls kriftig anbraten. Mit Wein und Kalbsfond auffiillen (das
Fleisch muss vollstdndig von der Fliissigkeit bedeckt sein). Im Ofen
bei 180 Grad zugedeckt weich schmoren. Das Fleisch vom Knochen
16sen (daraufachten, dass kein Knorpel mitkommt) und kalt stellen.
Den Schmorfond durchsieben, um zwei Drittel einkochen und ab-
schmecken; etwa 100 ml davon fiir den Jus beiseitestellen. Den Rest
nochmals durch ein Sieb giessen, das Fleisch hineingeben und bei
Zimmertemperatur etwa 5 Stunden ruhen lassen, bis es die Fliis-
sigkeit aufgenommen hat. Die Fleischmasse in eine Form fiillen,
so dass sie eine etwa 2 cm dicke Schicht bildet. Mit einem Gewicht
beschwert etwa 12 Stunden fest werden lassen.

Das Fleisch in 2 x 2 cm grosse Wiirfel schneiden, diese zuerst in
Mehl, dann im Ei wenden und mit Sesam panieren, kalt stellen.
Vor dem Servieren die Fleischwiirfel direkt aus dem Kihlschrank
in Traubenkerndl goldgelb braten und an der Wiarme etwas nach-
ziehen lassen.

Rhabarberkompott
mit weissem Portwein

600 g Rhabarber

200 ml weisser Portwein, auf 100 ml reduziert
60 ml weisser Balsamicoessig

120 g Fructose

300 ml Wasser

10 schwarze Pfefferkorner

16 Bachkressebldtter als Garnitur

Den Rhabarber griindlich schéilen (die Schale fiir die Rhabarber-
Griess-Schnittchen verwenden) und in etwa 1 cm grosse Wiirfel
schneiden. Die Rhabarberwiirfel in ein sterilisiertes Einmachglas
geben.

Die Portweinreduktion mit Balsamicoessig, Fructose, Wasser und
Pfefferkdrnern aufkochen und 5 Minuten einkochen lassen, absie-
ben und noch heiss iber die Rhabarberwtirfel ins Einmachglas fiil-
len. Das Glas gut verschliessen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Jus aus rhabarbergegerbtem Leder

100 ml Kalbsschwanzjus (siehe oben)
5 g (1 kleines Streifchen) Leder, mit Rhabarber vegetativ gegerbt
(erhdltlich bei ecopell GmbH, Deutschland)

Das Leder 10-15 Minuten im warmen Jus ziehen lassen, dann absie-
ben und warm stellen.

Zum Anrichten

Einige schwarze Pfefferkorner, im Morser grob zerstossen




Pannacotta mit Storax

500 ml Rahm

80 g Zucker

2 g Storax

25 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
200 ml Rahm, steif geschlagen

Den fliissigen Rahm zusammen mit Zucker und Storax vorsichtig
aufkochen, vom Herd nehmen und 1 Stunde ziehen lassen. Dann
die Rahmmischung durch ein Sieb giessen, nochmals aufkochen
und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. In eine Schiissel
mit Eiswasser stellen und kalt rithren. Den Schlagrahm vorsichtig
darunterheben. Die Masse in Formchen fiillen und 2 Stunden kalt
stellen, bis sie fest geworden ist.

Rosenknospen-Granité

Rosensirup;
11 Holunderbliitensirup
100 g getrocknete Rosenknospen

Granité:

120 ml Rosensirup

360 ml Wasser

1 g Agar-Agar

2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Den Holunderbliitensirup zusammen mit den Rosenknospen vor-
sichtig aufkochen, in Einmachgldser fiillen und 10 Tage lichtge-
schiitzt im Kiihlschrank ziehen lassen. Anschliessend durch ein
Sieb abgiessen. Der Sirup ist lichtgeschiitzt im Kiithlschrank gela-
gert etwa 1 Jahr haltbar.

Fir das Granité den Rosensirup mit Wasser und Agar-Agar auf-
kochen. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. In eine flache
Form fiillen und mindestens 16 Stunden gefrieren lassen, dabei
immer wieder mit einer Gabel durchriihren, um die Eiskristalle
zu zerkleinern.

Veilchensauce

10 g Veilchen, frisch

100 ml Wasser

100 ml Weisswein

10 g (1 gestrichener EL) Zucker

1 Prise Salz

Xanthan (siehe Seite 211) zum Binden

Alle Zutaten vermischen und nach Bedarf mit Xanthan binden,
in ein Einmachglas fiillen und 10 Tage lichtgeschiitzt im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Dann durch ein Sieb abgiessen. Die Sauce ist
kiihl und lichtgeschiitzt gelagert etwa 1 Jahr haltbar.

Ananaswtrfel

1 kleine Ananas
etwas Xanthan (siehe Seite 211) zum Binden

Die Ananas schilen, den harten Strunk entfernen und das Frucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Die Abschnitte piirieren und durch
ein Sieb streichen. Den Saft mit Xanthan binden und die Ananas-
wiirfel darin einlegen.

Bienenwachstrane

125 ml Traubenkerndol
20 g reines Bienenwachs
1g (2 Msp.) Salz

Alle Zutaten in einen Topf geben und vorsichtig erwdrmen, bis
sich das Wachs aufgeldst hat. In Gldser abfiillen, gut verschliessen
und bei Zimmertemperatur aufbewahren.

Zigerkrapfen mit Zitronenfillung

Miirbteig:

125 g Butter (Zimmertemperatut), in kleine Stiicke geschnitten
100 g Puderzucker, gesiebt

1 Prise Salz

60 g Vollei (1 grosses Ei)

250 g Mehl, gesiebt

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

Fillung:

120 g Vollei (2 grosse Eier)

150 g Zucker

14 g abgeriebene Zitronenschale (von 4=5 Zitronen)
1 Prise Salz

40 g (2) Eigelb

450 g Ziger

4 g (V5 Stdngel) Zitronengras, fein gehackt

Mehl zum Ausrollen
Butter fiir die Férmchen
Puderzucker

Fiir den Teig die Butter mit Puderzucker, Salz, Ei, Mehl, abgerie-
bener Zitronenschale und -saft zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten (Vorsicht, nicht zu lange kneten). Den Teig in Klarsichtfolie
gewickelt 1 Stunde im Kiithlschrank ruhen lassen.

Fir die Fillung Ei und Zucker mit dem Handmixer zu einer dick-
lichen, hellen, cremigen Masse aufschlagen. Zitronenschale, Salz,
Eigelb, Ziger und Zitronengras beigeben und mit dem Stabmixer
mixen, bis der Ziger zerkleinert ist und die Masse eine cremige
Konsistenz hat.

Kleine Portionsformchen buttern. Den Teig diinn ausrollen. Die
Féormchen mit dem Teig auslegen, mit der Zigerfiillung fiillen, mit
Teigrondellen aus dem restlichen Teig bedecken und an den Rén-
dern fest zusammendriicken. Im Ofen bei 180 Grad 5-7 Minuten
backen. Mit Puderzucker bestreut sofort servieren.

Rottannensprossenjus

Rottannensprossen
Wasser

Nach Grundrezept Seite 207 einen Pflanzenjus herstellen.
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Das Neuste aus dem Wald

Simon
Meyer

Simon Meyer besorgt oder stellt fiir Stefan Wiesner Produkte
her, die es eigentlich gar nicht gibt. Birkenteer zum Beispiel.
Oder ein Stiick Mooreiche. Dieser Foodhunter der etwas
anderen Art hat eine Nase, mit der er sogar Gold riechen kann.

In der Stube der Vorderalp in Romerswil, dem Bauernhaus, wo
Simon Meyer und seine Frau Petra leben, gibe es viele Ankniip-
fungspunkte fiir den Beginn packender Gesprdche. Gesprdche, die
in alle Himmelsrichtungen fithren kdnnten. Das Gold fiir ihre Ehe-
ringe hat der Mann mit dem dicken Wollpullover selbst geschiirft.
Er koénne Gold in einem Bachbett formlich riechen, und so wiirde
er wohl auch ohne Hund Triiffel finden, wenn er denn einmal die
Zeit finden wiirde, danach zu suchen.

«Meine Biografie ist kompliziert», sagt er gleich vorab, «in ei-
ner gewissen Weise bin ich ein Universaldilettant.» Der gelernte
Kunstschmied arbeitete bei der Zuger Kantonsarchdologie, er ist
fasziniert vom Geschmack, vom Handwerk, leitet und setzt Projek-
te in diesem Bereich um, ist Bauer, setzt sich aktiv fiir SlowFood
ein und nennt sich «Der Lebensmittler». Neue Geschmackswelten
zu entdecken, das ist eine seiner ganz grossen Leidenschaften. «Ich
bin vielseitig interessiert, aber das reicht mir nicht», sagt er und
geht weiter: «Ich kiimmere mich um die Dinge, die mich interessie-
ren. Wenn ich feststelle, dass es bei uns keinen guten Kése gibt, so
muss ich eben einen guten Kéise hierherholen oder dafiir sorgen,
dass ein Késer die Chance packt, einen guten Kise herzustellen.
Ich mochte fiir etwas aktiv sein, Farbe bekennen, dafiir kimpfen.
Daraus entsteht Engagement, und so engagiere ich mich eben in
vielen Bereichen», sagt er. Von der Stube aus schauen wir ibers
Luzerner Seetal, blicken auf den Baldeggersee. Sintis, Rigi und Pi-
latus wédren auch zu erkennen, ware da nicht der Nebel. Zdh ist er
heute, kalt ist es auch.

Mit ihren Enten, Hithnern und Wollschweinen liessen sich Pe-
tra und Simon Meyer schlecht in eine Stadt verpflanzen, die Na-
tur steht ihnen gut. Fiir Stefan Wiesner agiert Simon Meyer als
Foodhunter der besonderen Art. Foodhunting, klingt exotisch, ist
verbunden mit dem Duft von Reisen in ferne Linder, doch Meyer
winkt ab. «<Mich interessieren die Dinge, die wir hier haben», sagt
er. Er lebt von den Jahreszeiten, sucht in der Natur nach den ver-
borgenen Schitzen, bei denen nur ein Stefan Wiesner auf die Idee
kommt, sie in der Kiiche einzusetzen. Meyer kann das nur, weil
er selbst ein passionierter Kochbegeisterter ist. So stellt er selbst
schwarze Niisse her und Fischsauce nach alter Rémerart, er reibt
die Schale von Niissen zu einem Nusspfeffer, und er probiert stets
weiter aus, was man sonst noch alles essen konnte.
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«Wenn man Bambussprossen isst», sinniert er, <warum dann
nicht auch die Sprossen vom Schilf verarbeiten? Im Friihling muss
ich also zuerst etwas herumexperimentieren, und wenn ich soweit
bin, sende ich die Proben ans Kantonslabor, um sicherzugehen,
dass alles ungefahrlich essbar ist.» Der Mann geht, wie man sieht,
weit. Und bleibt trotzdem ganz nahe. «Ich suche nicht, ich gehe an
etwas vorbei, das wichst. Ich frage mich, was ich damit tun kénn-
te, probiere es aus, und entweder geht es, oder es geht nicht.» Noch
ein Beispiel gefillig? «<Die Haselnussknospen, die ich sammle, sind
so gross wie ein Stecknadelkopf. Fiir eine Handvoll miisste man zig
Jahre sammeln. Ihr Geschmack wére gut, in Butter etwas anrdsten,
das schmeckt genial, doch die Menge, die es fiir ein, geschweige
denn mehrere Gerichte braucht, wdre enorm. Diese Arbeit wire
unbezahlbar.»

Ein Kilogramm Birkenteer hat Stefan Wiesner bei Meyer fiir
das Herbstmentii 2009 geordert. Man einigte sich dann auf ein
Pfund, und Meyer stellte unter aufwendigen experimentalarchdo-
logischen Bedingungen mittels Trockendestillation 500 Gramm
Birkenteer her. So wie man es bereits vor Tausenden von Jahren
hétte tun konnen. «Ich bendtigte zwei Birken und arbeitete fiinf
Tage daran. Finf Tage fiir 500 Gramm Birkenteer, das ist doch
Wahnsinnly, ruft er aus und freut sich zugleich tber das Produkt,
das im Hintergrund derart sublim nach Rosen schmeckt. Der He-
xer roch, probierte und war begeistert.

«In einer gewissen Weise
bin ich ein Universaldilettant.»

Der Foodhunter
Simon Meyer









«In diesem Menii verbinden sich meine Erfahrungen

Winter

mit der Naturkiiche mit dem Wissen der molekularen

Kiiche und der Auffassung des Paracelsus iiber
Astrologie und Spagyrik.»

«Die Medien gaben mir den Titel Paracelsus der Kiiche). Das
ehrt mich natiirlich, auch wenn das enorme Werk des Philippus
Theophrastus Aureolus Bombastus von Hohenheim in seiner Ganz-
heit kaum zu erfassen ist. Paracelsus hat die Medizingeschichte
geprdgt: Homoopathie, Spagyrik, anthroposophische Medizin,
aber auch Chemie verdanken ihm viel. Er war ein Universalgenie,
befasste sich neben Medizin und Naturforschung auch mit Mys-
tik, Philosophie, Astrologie, Alchemie und Magie. Er starb mit 48
Jahren und hat ein hoch komplexes Werk hinterlassen. Ich bin ein
Handwerker und interpretiere einige seiner Denkansétze, aber ich
wiirde es mir niemals anmassen, mich mit ihm zu vergleichen.

Nach Paracelsus ist Alchemie «der rechte Umgang mit den
Dingen der Natum. Das heisst, dass man aus der Natur lernen
und aus diesem Wissen veredelnd wirken soll. Deswegen war der
Ackermann oder der Rebenmann in seinen Augen genauso ein
Alchemist. Und ich als (Kiichenmann> darf demnach behaupten,
in diesem Sinne ebenfalls ein Alchemist zu sein. In diesem Menii
verbinden sich meine Erfahrungen mit der Naturkiiche mit dem
Wissen der modernen, molekularen Kiiche und der Auffassung
des Paracelsus tiber die Astrologie und Spagyrik. Es ist das letzte
Menii in diesem Buch, das bedeutet: Es wird kompliziert.

Eine wichtige Rolle spielen in der Lehre des Paracelsus die Pla-
neten; ihnen sind die Organe, Krankheiten und Heilmittel (Pflan-
zen) zugeordnet. Ferner gibt es sieben Planetenmetalle, mit denen
ich gearbeitet habe. Auch die Farbe spielt in einigen Gingen eine
Rolle - schauen Sie sich die rétlichen Téne im Venus-Gang an. Ve-
nus ist Kupfer, aber das Spannende an diesem Gang ist der Kontra-
punkt. Paracelsus schrieb von Signaturen steinbrechender Arznei-
en. Stein gegen Stein zu gebrauchen, ist eine alte homoopathische
Idee. Paracelsus wies in diesem Zusammenhang mehrfach auf den
Saft des zerstossenen Krebses und auf die Gastrolithen hin, jene
Kalksteinchen, die dem Krebs als Reservoir dienen, damit er nach
seiner Hdutung wieder einen Panzer bilden kann.

Ein sehr kraftvoller Spagyrik-Gang nach Paracelsus ist der
Mond-Gang (Silber). Spagyrik nach Paracelsus heisst, dass auf die
Ascherung verzichtet wird. Warum? Fiir Paracelsus geht es in der
Spagyrik darum, das Reine einer Substanz vom Unreinen zu schei-
den. Er sagt: (Wenn das Reine von dem Unreinen geschieden wird,
bleiben die Schlacken zuriick und diese niitzen iiberhaupt nicht.
Der Alchemist Alexander von Bernus verzichtete ebenfalls auf die
Veraschung, er kompostierte die Riickstdnde nach der Destillation,
statt sie wie sonst zu Asche zu kalzinieren und diese dann dem
Destillat zuzufiihren. Ich habe also, kurz gesagt, den vergorenen
Saft, die Frucht, das Kerngehduse und das Destillat des Apfels be-
niitzt, nicht aber die Asche oder den Rauch.

Der erste Gang (Mars) ist ein Parfiim-Gang. Er baut komplett auf
Stahl auf. Der Parfimeur weiss, dass nasser Stahl nach Pilz riecht.
Ich habe Steinpilze, Enoki-Pilze und selbstgemachtes Triiffel6l ein-
gesetzt. Papaya ist Stahl. Die karibischen Lorbeerblitter, die Bay-
blétter, sind Stahl. Ich habe Stahl in Tonerde gelagert, so dass diese
den Geschmack von Stahl angenommen hat. Die Tonerde habe ich
dann mithilfe des Fizzy-Granulats von Ferran Adria weiterverarbei-
tet - Molekularkiichenwissen.

Der Wurstgang ist eine Mischung aus Natur- und Landschafts-
kiiche und klar nach Paracelsus. Hier geht es ums Rduchern,
Paracelsus beschrieb oft das Riuchern von wohlriechenden Harzen.
Bernstein - die Trane des Baumes - ist so ein Harz. Geografisch sind
wir hier im Norden gelandet, an der Nordsee, woher auch der balti-
sche Bernstein stammt. Federkohl, Sanddorn, Roggenbrot, Kapern -
das erinnert mich an Sylt. (Bernsteinsdure dient tibrigens auch als
sduerlicher und zugleich salziger Geschmacksverstirker, der in
der Industrie als E363 zum Einsatz kommt. Sehr bewusst habe ich
den Lebensmittelzusatzstoff in diesem Gericht verwendet.)

Die Interpretation des Desserts tiberlasse ich IThnen. Ich sage nur
so viel: Sonne ist Bewusstsein, Sonne ist Gold. «Gold Holz Stein, so
hiess mein erstes Buch. Jetzt bin ich schon im Einklang mit den
Sternen. Dieses Dessert zeigt meine Entwicklung, und mit diesem
Dessert beginne ich wieder von vorne ...»
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Schneesuppe mit gerdstetem Nussbaumholz, gewtirzt mit Baybldttern

Stahl-Ton-Crunch

Steinpilzbrosel

Papayasaft-Chips

Selbstgemachtes weisses Triiffelol Mars: Wille, Eisen, Stahl,
Kerbelbldtter und rohe Enokipilze rotliche Pflanzen
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PARACELSUS

Steinbuttfilet, pochiert in Apfelwein mit Napf-Kieselsteinen
Steinbuttleber-Apfelhonig-Sauce

Mistel-Apfelsaftsauce

Apfelwiirfel mit Kerngehduse und Stiel aus getrocknetem Apfel
Blumenkohl-Pernod-Couscous mit Silberflocken Mond: Reflexion, Silber,
Broccolipiireesauce mit Wasabi weissliche Pflanzen, Minerale,
Bespriiht mit Apfeldestillat mit Crab-Apple-Bachbliitenessenz Apfelspagyrik ohne Veraschung
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PARACELSUS

Gebriihte Wollschweinwurst mit Bernsteinsalz und Kapern, gerduchert mit Zedernholz

Wollschweinjus mit Bernstein

In Mohn-Tempurateig ausgebackenes Roggenbrot

Frittierter Federkohl Jupiter: Denken, Zinn,
Zedernniisschen gelb bis safrangelbe Pflanzen,
Sanddorngelee Minerale, Trine des Baumes
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PARACELSUS

Kardonenflan, mit Olivenholz mariniert
Blauschimmelkiseschaum

Schwarze Oliventapenade Merkur: Kommunikation,
Sardellensauce Quecksilber, blassblaue und
Mit Olivenholz gerducherte Knoblauchcreme griinbldttrige, gefiederte Pflanzen,

Griiner Olivendlgriess Minerale, Aluminium
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PARACELSUS

Hasenrticken, in Kumquatol gegart

Hasentartar, gewiirzt mit rotem Curry, im Zuckermantel

Lotussamen in Hummerfond

Hasenschlegel, fein geschnitten, in Limettensaft und Osmanthusbliiten kalt gegart
Salicornes Venus: Empfindung, Kupfer,
Lotus-Chips rosa, rote und griine Pflanzen,
Rotes Zwiebelconfit Minerale, Krebsgastrolithen
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PARACELSUS

Le-Male-Eis von Gaultier

Cherrytomaten, unter Lachgas in Passionsfruchtsaft mariniert

Milchdrops mit weisser Schokolade Sonne: Bewusstheit, Gold,
Frische Kresse, Fleur de Sel, Blattgold gelbe bis rote Pflanzen, Minerale



Schneesuppe mit gerostetem Nuss-
baumholz, gewiirzt mit Bayblittern

400 ml Gefliigelfond, gediinstet (siehe Grundrezept, mit Huhn zubereitet)
%5 Baylorbeerblatt

5 g Walnussbaumholz, gerostet

Xanthan (siehe Seite 211)

30 g Eigelb

15 ml Traubenkerndl

Bayblatt und Holz zum Gefliigelfond geben, gut umrtihren, 20 Mi-
nuten ziehen lassen und absieben. Den Fond aufkochen und mit
Xanthan binden.

Das Eigelb mit dem Handmixer schaumig schlagen, das Trauben-
kerndél im Faden einlaufen lassen und daruntermixen. Die Eigelb-
mischung zur Suppe geben und bei einer Temperatur von 70 Grad
gut darunterrithren (mit Thermomixer, Handmixer oder Schwing-
besen).

Stahl-Ton-Crunch

30 g Fizzy-Granulat (siehe Seite 211), fein gemahlen
20 g Stahlndgel, gereinigt

5 g Kaolin (weisses Tonerdepulver)

50 ml Wasser

125 g Zucker

Das Fizzy-Granulat mit den Négeln etwa 5 Tage in einem luftdicht
verschlossenen Behdlter lagern, tdglich kurz schiitteln. Das Fizzy-
Pulver absieben (ergibt ca. 25 g) und mit dem Tonerdepulver mi-
schen.

Wasser und Zucker aufkochen und auf 130 Grad erhitzen, vom
Herd nehmen und die Temperatur mit der Restwidrme auf140 Grad
steigen lassen. Dann die Tonerdemischung beigeben und stindig
rihren, bis sich kleine Steinchen bilden, in ein grobes Sieb geben,
so dass die Steine zurtickbleiben.

Steinpilzbrosel

50 g Vollei (1 Ei)

8 g Steinpilzpulver (getrocknete, gemahlene Steinpilze)
3 g Backpulver

20 g Weissmehl

Salz

Alle Zutaten in einer Schiissel mischen. Auf einem mit Backpa-
pier belegten Blech etwa % cm diinn ausstreichen. Im Ofen bei
160 Grad 10 Minuten backen, dann die Temperatur auf 60 Grad
reduzieren und vollstdndig trocknen lassen. Das Steinpilzbiskuit
vom Backpapier 16sen und grob raffeln.

Papayasaft-Chips

50 ml Papayasaft (gemixte und passierte Papaya)

Den Saft auf einem mit Silikonbackmatte belegten Blech 2-3 mm
dick, glatt und gleichmadssig ausstreichen. Im Ofen bei 60 Grad
12 Stunden trocknen lassen. Das Papayablatt von der Backmatte
16sen und auskiihlen lassen. Vor dem Servieren in gleichmaissige
Stiicke brechen.

Selbstgemachtes weisses Triiffelol

300 g weisse Triiffel
300 ml mildes kaltgepresstes Olivendl
300 ml Sonnenblumendl

Die Triiffel in einen luftdichten Behdlter (ca. 20 x 15 cm, 10 cm
hoch) geben. Das Ol in ein flaches, offenes Gefiss fiillen und ne-
ben die Triiffel in den Behdlter stellen. In den Deckel des Behdlters
ein Loch bohren, durch das man einen diinnen, kleinen Schwing-
besen mit Metallstiel einfithren kann, so dass er in das Ol ragt.
Rund um den Schwingbesen das Loch mit einem Schwammkleber
zukleben. Den Behdlter mit dem Deckel verschliessen und 7 Tage
stehen lassen, dabei tiglich einmal im Ol rithren. Durch das Riih-
ren bewegt man nicht nur das Ol, sondern gleichzeitig auch die
Luft, die die Duftmolekiile der Triiffel enthdlt und auf diese Weise
die Duftmolekiile an das Ol abgibt. Das Ol in eine Flasche abfiillen
und luftdicht verschlossen dunkel und kiihl aufbewahren.

Tipps: Triiffel bester Qualitit konnen anschliessend gehobelt fiir
andere Gerichte oder aber ein weiteres Mal zur Herstellung von
Triffelol verwendet werden. Nach zweimaliger Verwendung sind
sie aber ausgelaugt und nicht mehr weiter verwendbar. Bei kleine-
ren oder grosseren Mengen muss die Grosse des Behdlters entspre-
chend angepasst werden. Eines der besten echten Triiffelole welt-
weit ist derzeit jenes der Firma Neuenschwander AG in Grafenried,
Bern (www.neuenschwanderag.com).

Zum Anrichten

12 Kerbelblitter, gezupft
40 g rohe Enokipilze, Wurzeln entfernt, gesdubert




Steinbuttfilet, pochiert in Apfelwein
mit Napf-Kieselsteinen

4 Steinbuttfilets (je ca. 60 g)

200 ml Apfelwein

400 ml Fischfond, gediinstet (siehe Grundrezepte)
100 g Napf-Kieselsteine, gewaschen

Fleur de Sel

Apfelwein und Fischfond mit den Kieselsteinen aufkochen, mit
Fleur de Sel abschmecken und auf 55 Grad abkiihlen lassen. Die
Steinbuttfilets salzen und etwa 10 Minuten im Fond gar ziehen las-
sen. Vor dem Servieren mit Fleur de Sel bestreuen.

Steinbuttleber-Apfelhonig-Sauce

30 g Steinbuttleber, gut gewdssert

5 ml (1 TL) Sonnenblumendl

80 ml Apfelsaft, auf 8 ml (knapp 1 EL) reduziert
Fleur de Sel

Die Leber trocken tupfen. Eine kleine Bratpfanne erhitzen und die
Leber im OI kurz anbraten, mit der Apfelsaftreduktion abléschen,
sofort vom Herd nehmen und in einen Mixbecher fiillen. Die Sauce
gut durchmixen, durch ein feines Sieb passieren und mit Fleur de
Sel abschmecken. Kalt stellen.

Mistel-Apfelsaftsauce

50 ml Apfelsaft
10 g Mistelbldtter
Xanthan (siehe Seite 211)

Apfelsaft und Mistelblitter in einen Pacojet-Becher fiillen und 12
Stunden gefrieren. Vor dem Gebrauch im Pacojet zu einer feinen,
geschmeidigen Masse verarbeiten, durch ein Sieb streichen und
mit Xanthan binden. Alternativ die Apfelsaft-Mistel-Mischung in
einem Eiswiirfelbehélter einfrieren und die Eiswiirfel dann mixen.

Apfelwiirfel mit Kerngehause 133

200 g Apfel (Cox Orange)

80 g Piiree (vom Entsaften)

0,6 g (V4 TL) Agar-Agar

5 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Die Apfel vierteln und im Entsafter auspressen. 80 ml des Safts mit
dem beim Entsaften zuriickgebliebenen Piiree mischen und 30 Mi-
nuten bei schwacher Hitze sieden lassen. Durch ein Sieb passieren.
Weitere 40 ml des Safts mit dem Agar-Agar aufkochen, die Gelatine
beigeben und gut rithren, bis die Masse homogen ist.

Beide Flissigkeiten gut mischen und zirka 1 cm hoch in ein mit
Klarsichtfolie ausgelegtes Gefiss fiillen. 3 Stunden im Kithlschrank
fest werden lassen. Dann daraus Wiirfel von 1% x 1% cm schneiden.

Stiel aus getrocknetem Apfel

1 Apfelscheibe, 2 mm diinn geschnitten (mit Gehduse)

PARACELSUS

Die Apfelscheibe im Ofen bei 30 Grad 9 Stunden trocknen, dann
die Temperatur auf 65 Grad reduzieren und die Apfelscheibe voll-
stindig trocknen lassen. Aus der getrockneten Apfelscheibe vier
schmale Spickel schneiden.

Blumenkohl-Pernod-Couscous
mit Silberflocken

80 g Blumenkohl, geriistet

11 Wasser, gesalzen

0,8 g (¥4 TL) Pernod

0,8 g (2 Msp.) Salz

Silberflocken oder Blattsilber (fertig erhdltlich) als Garnitur

Den Blumenkohl im kochenden Salzwasser 3 Minuten kochen, ab-
giessen. Den Blumenkohl mit Pernod und Salz im Mixer piirieren
und falls nétig nochmals abschmecken.

Broccolipilireesauce mit Wasabi

100 g Broccoli, gertistet
25 ml Milch

25 ml Wasser

1g (2 Msp.) Salz

3 g Wasabi

Den Broccoli blanchieren, abgiessen und zusammen mit Milch,
Wasser, Salz und Wasabi mixen (nach Geschmack evtl. mehr
Wasabi beigeben). Die Masse in einen Pacojet-Becher fiillen und
12 Stunden gefrieren. Vor dem Gebrauch im Pacojet zu einer fei-
nen, geschmeidigen Masse verarbeiten, durch ein Sieb passieren
und falls notig nochmals abschmecken. Alternativ den abgekiihl-
ten Broccoli mit den restlichen Zutaten im Cutter piirieren.

Apfeldestillat mit
Crab-Apple-Bachbliitenessenz

10 ml (1 EL) guter Apfelbranntwein (z.B. Calvados)
1 g Crab-Apple-Bachbliitenessenz

Den Apfelbranntwein und die Bachbliitenessenz mischen und in
einen Parfiimzerstduber fiillen. Den fertig angerichteten Teller mit
etwa 4 Stossen Apfel-Bachbliitenmischung bespriihen.

Tipp: Die Bachbliitenessenz Crab Apple dient der seelischen und
emotionalen Reinigung.



Gebriihte Wollschweinwurst
mit Bernsteinsalz und Kapern,
gerduchert mit Zedernholz

Fir 1 kg Wiirste:

1 kg Wollschweinfleisch

1g (¥4 TL) gemahlener weisser Pfeffer

5 g eingesalzene Kapern, gehackt (nicht abwaschen)

15 g (2 TL) Meersalz

1 g Bernsteinsalz (Succinic acid)

2 m Schweinedarm von 34-36 mm Durchmesser

Zedernholz (z.B. Zigarrenkistchen von hochwertigen Zigatrren)

Das Schweinefleisch durch die 3-mm-Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Von Hand (Gummihandschuhe benutzen!) mit allen wei-
teren Zutaten und Gewiirzen vermengen. Wichtig: Nicht zu lan-
ge kneten, sonst entsteht Wiarme, das Fett gerinnt, und die Mas-
se bindet nicht mehr. Aus der Masse Wiirste von 50 g herstellen
(siehe Grundrezepte), die beiden Darmenden jeweils mit einem
Doppelknoten abbinden. Die Wiirste vakuumieren und im Was-
serbad bei 68 Grad 8 Minuten garen, dann im Ofen bei 80 Grad
10 Minuten ruhen lassen.

Vor dem Anrichten die Wiirste kurz anbraten und im Raucherofen
mit dem Zedernholz 4 Minuten rdauchern. Die Wurst in Scheiben
schneiden (die Anschnitte weglassen).

Wollschweinjus mit Bernstein

500 ml Wollschweinfond, gerostet (siehe Grundrezepte)
2 g zerkleinerter Baltischer Bernstein
Salz

Den Wollschweinfond sirupartig einkochen, den Bernstein beige-
ben und 5 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren
und mit Salz abschmecken.

In Mohn-Tempurateig
ausgebackenes Roggenbrot

4 Scheiben Roggenbrot (siehe folgendes Rezept), rechteckig geschnitten
50 g Tempuramehl

10 ml (1 EL) Mohnél

100 ml Wasser

10 g Mohnsamen

3g (% TL) Salz

Butter zum Braten

Das Tempuramehl mit Mohnél, Wasser, Mohnsamen und Salz gut
vermischen. Die Brotscheiben 1 Minute darin einlegen. In heisser
Butter braten.

Roggenbrot

170 ml Wasser

7 g Hefe

7 g Zucker
5¢g(1TL) Salz

180 g Roggenmehl
40 g Ruchmehl

Alle Zutaten in der Kiichenmaschine auf der niedrigsten Stufe
15 Minuten kneten. Den Teig 30 Minuten zugedeckt an der Wiarme
gehen lassen und dabei zweimal zusammenschlagen. Dann den
Teig zu einem Brotlaib formen und nochmals rund 20 Minuten
aufgehen lassen (die benétigte Dauer hdngt von der Raumtempe-
ratur ab). Das Brot im Ofen bei 40 Grad mit Dampf 10 Minuten
vordimpfen, anschliessend ohne Dampf bei 200 Grad 40 Minuten
backen.

Das fertige Brot in 1 cm dicke Streifen von 2 cm Breite und 6 cm
Linge schneiden.

Frittierter Federkohl

4 grosse Federkohlbldtter, Stiel entfernt
300 ml Erdnussol
Salz

Die Federkohlblitter im 160 Grad heissen Erdnussol frittieren, auf
einem Kiichenpapier auskiihlen lassen und salzen.

Sanddorngelee

50 g Sanddorngelee
13 g (1 EL) Zucker
0,4 g Agar-Agar

Das Sanddorngelee mit dem Zucker aufkochen, das Agar-Agar bei-
geben und zirka 3 Minuten leicht kéchelnd einrtihren. Abkiihlen
lassen, erneut aufrithren und durch ein Sieb streichen.

Zum Anrichten
20 Zedernniisschen, im Ofen bei 160 Grad 10 Minuten goldgelb gerostet




Kardonenflan, mit
Olivenholz mariniert

100 ml Vollrahm

0,5 g Olivenholz

250 g Kardonen (Cardy)
50 g Vollei (1 Ei)

40 g (2) Eigelb

3g (%A TL) Salz

Den Rahm mit dem Olivenholz aufkochen, 20 Minuten ziehen las-
sen, dann durch ein Sieb passieren. (Es werden 50 ml Olivenholz-
rahm benotigt.)

Die Kardonen schilen und in 1 cm grosse Stiicke schneiden, weich
diampfen, in einen Pacojet-Becher fiillen und 12 Stunden gefrieren.
Im Pacojet zu einer feinen, geschmeidigen Masse verarbeiten und
durch ein Sieb streichen. Alternativ die geddmpften Kardonen im
Cutter piirieren.

Das Kardonenpiiree mit Ei, Eigelb, dem Olivenholzrahm und Salz
gut mixen. In vier kleine Schalen oder Férmchen fiillen (je 80 g
Masse) und diese auf ein Lochblech stellen. Den Ofen auf 100 Grad
mit Dampffunktion vorheizen, die Flans in den Ofen schieben und
bei 95 Grad 14 Minuten garen.

Blauschimmelkiseschaum

175 ml Wasser

100 g einheimischer Blauschimmelkdise, klein geschnitten
Sojalecithin (siehe Seite 211)

Salz

Das Wasser mit dem Blauschimmelkése in einer Schiissel iiber
einem heissen Wasserbad oder auf kleiner Flamme erhitzen und
unter Rithren schmelzen lassen. Die Masse etwa 1 Stunde ziehen
lassen, dabei 6fter umriihren, dann im Kiihlschrank vollstindig
durchkiihlen. Der geschmolzene Kése setzt sich dabei am Boden
ab, das Fett auf der Wasseroberfldche. Die Fettschicht sorgfdltig
abschopfen und das Kdsewasser vorsichtig in einen Mixbecher ab-
giessen (den Kédse wegwerfen). Das Kidsewasser auf etwa 50 Grad er-
widrmen, mit Sojalecithin binden und mit Salz abschmecken, kurz
mixen, 1 Minute stehen lassen, dann nochmals mixen und aufdem
Kardonenflan anrichten.

Schwarze Oliventapenade

100 g schwarze Oliven, entsteint

Die Oliven ganz fein hacken. Vor dem Servieren Raumtemperatur
annehmen lassen.

Sardellensauce

50 g Sardellen, gut abgespiilt
50 ml Milch
Xanthan (siehe Seite 211)

Sardellen und Milch in einem kleinen Topf aufkochen, in einen
Pacojet-Becher fiillen und 12 Stunden gefrieren. Im Pacojet zu ei-
ner feinen, geschmeidigen Masse verarbeiten und mit Xanthan
leicht binden. Alternativ die Mischung in einem Eiswiirfelbehdlter
einfrieren und im Mixer piirieren oder abkiihlen lassen und direkt
im Cutter piirieren.

Mit Olivenholz gerducherte
Knoblauchcreme

50 g Knoblauch, geschdlt
100 ml Milch

Salz

50 g Olivenholz

Salz

Die Knoblauchzehen lings halbieren und den Keim in der Mitte
entfernen. Den Knoblauch dreimal in immer wieder frischem Was-
ser blanchieren.

Die Milch salzen, erwdrmen und den Knoblauch darin weich ga-
ren. Den Knoblauch herausheben und abtropfen lassen. Im Riu-
cherofen oder in einem grossen alten Topf iiber dem Olivenholz
zirka 10 Minuten rduchern (siehe Grundrezepte). In einem Mixbe-
cher fein piirieren und durch ein Sieb streichen, mit Salz abschme-
cken. Vor dem Servieren Raumtemperatur annehmen lassen

Griiner Olivenolgriess

50 ml mildes Olivendl extra vergine
500 ml fliissiger Stickstoff

Das Olivendl in einem diinnen Strahl in den Stickstoff fliessen las-
sen. (Achtung: Der Stickstoff ist sehr kalt, Handschuhe und Schutz-
brille tragen.) Nach rund 3 Minuten gefriert das Olivendl und es
bildet sich eine Art Griess. Diesen gefrorenen Griess in einen vor-
gekiihlten Behilter geben und bis zum Servieren im Tiefkiihler
aufbewahren. Vier Alupldttchen 1 Stunde vor dem Servieren tief-
kiihlen, sonst schmilzt der Olivenolgriess beim Anrichten.
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Hasenrticken, in Kumquatol gegart

4 Stiicke Hasenriicken, 4 cm breit geschnitten
Salz

50 g Kumquats

50 ml Sonnenblumendl

Erdnussol zum Anbraten

Fleur de Sel

Den Hasenriicken salzen.

Die Kumquats halbieren, entkernen und in kochendem Wasser
blanchieren. Die noch warmen Kumquats fein piirieren, das Ol dar-
unterschlagen.

Den Hasenrticken mit einem Teil des Kumquatols bestreichen, in
einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren. Im Wasserbad bei
68 Grad 8 Minuten garen und dann bei 60 Grad 15 Minuten ruhen
lassen. Das Fleisch aus dem Vakuumbeutel nehmen und in einer
sehr stark erhitzten Bratpfanne in Erdnussol rundherum kurz
anbraten. Die Fleischstiicke ldngs halbieren, mit dem restlichen
Kumquatol bestreichen und mit Fleur de Sel wiirzen.

Hasentartar, gewiirzt mit rotem
Curry, im Zuckermantel

80 g Hasenfleisch, sauber pariert, ohne Hiutchen
2 g (% TL) rote Currypaste

15 g (% TL) Salz

100 g Mannit (Mannitol, siehe Seite 211)

50 ml Wasser

Das Hasenfleisch sehr fein hacken, mit Currypaste und Salz ver-
mengen und zu 4 gleich grossen Kugeln formen.

Das Mannit mit dem Wasser aufkochen und so lange koécheln las-
sen, bis sich eine feine Haut bildet, mit der sich das Tartar tiber-
ziehen ldsst. Wenn die Masse zu stark einkocht, wird sie zu dick;
ist sie zu wenig eingekocht, bleibt der Zucker nicht haften. Die
Tartarkugeln mit zwei Zahnstochern in die Zuckermasse tunken
und trocknen lassen.

Lotussamen in Hummerfond

200 g Lotussamen (im Asienladen erhdltlich)
1 kg Hummerkarkassen

100 g Zwiebeln, grob geschnitten
Sonnenblumendl zum Andiinsten

20 g (2 EL) Tomatenpiiree

Salz

21 Wasser

40 g Butter in Flocken

Die Lotussamen 12 Stunden in kaltem Wasser quellen lassen, auf-
brechen und nach Belieben den eventuell bitteren Keim entfernen.
Die Hummerkarkassen im Ofen bei 160 Grad 20 Minuten rosten.
Dann die Karkassen in einem Topf mit den Zwiebeln in Sonnenblu-
menol andiinsten, das Tomatenpiiree beifligen, leicht salzen und
mit dem Wasser auffiillen. Etwa 20 Minuten leicht kochen lassen,
dann durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Einen Drittel des Fonds fiir die Sauce beiseitestellen. In den rest-
lichen Hummerfond die Lotussamen geben und darin etwa 40
Minuten weich kochen. Die Butterflocken darunterziehen und ab-
schmecken.

Den beiseitegestellten Fond auf 100 ml einkochen und als Sauce
zum Hasenrtlicken anrichten.

Hasenschlegel, fein geschnitten,
in Limettensaft und
Osmanthusbliiten kalt gegart

40 g Hasenschlegel, sauber pariert, ohne Hdutchen
15 ml (1% EL) Wasser

30 ml (3 EL) Limettensaft

Atherisches Osmanthusil

2g (% TL) Salz

Das Hasenfleisch in sehr feine Scheibchen schneiden, Das Wasser
mit den restlichen Zutaten vermischen (dtherisches Ol mit Holz-
zahnstochertechnik hinzufiigen), die Hasenscheibchen in den Saft
legen und 8 Stunden bei Zimmertemperatur garen lassen (Sdure-
garen ohne Warme).

Den fein geschnittenen Hasenschlegel auf den Lotussamen anrich-
ten und darauf die Salicornes verteilen.

Salicornes

20 g Salicornes (Meeresspargel, Queller), roh und ungewaschen, geschnitten

Lotus-Chips

50 g Lotuswurzel
5 ml (1TL) Sonnenblumendl
Fleur de Sel

Die Lotuswurzel mit der Aufschnittmaschine hauchdinn auf
schneiden. Ein Blatt Backpapier (40 x 50 cm) mit dem Sonnenblu-
menol bestreichen und die Lotuswurzelscheiben darauf verteilen.
Leicht salzen und mit einem zweiten, eingefetteten Blatt Back-
papier belegen. Im Ofen bei 100 Grad (bei offenem Dampfabzug)
20 Minuten trocknen. Nach dem Trocknen sofort vom Backpapier
nehmen und auf Kiichenpapier legen. Trocken aufbewahren.



Rotes Zwiebelconfit

200 g rote Zwiebeln, in 12 diinne Spalten geschnitten
20 g Butter

2g (% TL) Salz

300 ml Rotwein

100 mi roter Portwein

Die Zwiebeln in der Butter diinsten, salzen, mit Rotwein und
Portwein abldschen. Die Fliissigkeit sirupartig einkochen und ab-
schmecken.

Le-Male-Eis von Gaultier

250 ml Milch

1 frisches Pfefferminzblatt, fein geschnitten
10 getrocknete Lavendelsamen

/10 Zimtstange, zerkleinert

Y4 Bourbon-Vanilleschote, ausgekratztes Mark
1 Tonkabohne, halbiert

60 g (3) Eigelb

125 g Zucker

300 ml Vollrahm

3 Tropfen Ambradl (siehe Hinweis)

Zum Anrichten:

1 Schale frische Kressesprossen auf Substrat
Fleur de Sel

Blattgold

Die Milch zusammen mit Minze, Lavendel, Zimt, Vanilleschote
und -mark sowie Tonkabohne einmal aufkochen und 12 Stunden
kiihl gestellt ziehen lassen. Durch ein Sieb passieren und erneut
aufkochen.

Die Eigelbe und den Zucker schaumig schlagen, die Gewiirzmilch
vorsichtig unter stindigem Riihren zur Eigelbmasse geben und
unter Rithren bis knapp vor den Siedepunkt erhitzen, bis die Mas-
se auf dem Kochloffelriicken leicht angedickt liegen bleibt. Den
Rahm daruntermischen, das Ambradl beigeben und gut verriih-
ren. Die Masse in einen Pacojet-Becher fiillen und 12 Stunden ge-
frieren. 2 Stunden vor dem Servieren im Pacojet zu einer feinen,
geschmeidigen Masse verarbeiten. Alternativ die Masse direkt in
der Eismaschine gefrieren.

Das Eis in Nocken anrichten, etwas Kresse daraufgeben und diese
mit Fleur de Sel bestreuen. Blattgold daraufsetzen.

Hinweis: Das heute im Handel erhéltliche Ambradl stammt nicht
mehr vom Pottwal, sondern ist mit natiirlichen Zutaten nachge-
baut. Falls man noch echte Ambra findet, kann man diese geschabt
in Traubenkernol einlegen.

Variante: Fiir ein Eis, das genau der Parflimkomposition entspricht,
sind zusammen mit dem Ambraél noch folgende dtherische Ole
unter die Eismasse zu mischen: 2 Tropfen Bergamottdl, 1 Tropfen
Kardamomol sowie Sandelholzdl und Kiimmeldl, je einmal mit
der Zahnstochertechnik eingetaucht.

Cherrytomaten, unter Lachgas
in Passionsfruchtsaft mariniert

8 Cherrytomaten mit Stiel
200 ml Passionsfruchtsaft

Die Cherrytomaten mit Stiel im Ofen bei 60 Grad 24 Stunden
trocknen lassen. Die Haut vorsichtig abziehen, so dass der Toma-
tenstiel erhalten bleibt.

Den Passionsfruchtsaft in einen Rahmbliser (Sahnespender) gies-
sen, die Cherrytomaten vorsichtig hineingleiten lassen, mit dem
Deckel verschliessen, mit vier Patronen (N20) versehen und 12
Stunden ruhen lassen. Den Druck ablassen (Achtung: Dabei nicht
offnen!), den Deckel 6ffnen und den Inhalt in ein Sieb schiitten.

Milchdrops mit weisser Schokolade

250 ml Milch

20 g (2 EL) Zucker

50 g weisse Schokolade
5 g (1TL) Kakaobutter

Milch und Zucker aufkochen, 15 Minuten ziehen und anschlies-
send abkiihlen lassen. In eine beschichtete ofenfeste Pfanne gerade
so viel Zuckermilch geben, dass der Boden knapp bedeckt ist, auf-
kochen und die Pfanne in den auf Oberhitze vorgeheizten Back-
ofen geben, bis die Fliissigkeit verdunstet ist und die Milch mit ei-
nem Gummischaber stangenférmig zusammengeschoben werden
kann. Aus der Pfanne nehmen und 30 Minuten in den Tiefkiihler
legen.

Die weisse Schokolade mit der Kakaobutter in einer Schiissel iiber
einem nicht zu heissen Wasserbad schmelzen.

Die gefrorenen Milchstingel in etwa 1 cm breite Stiicke schneiden,
durch die fliissige Schokolademischung ziehen und dann wieder
in den Tiefkiihler geben (pro Person 6 Drops).
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Geschmacksfamilien

Nach Geschmack und/oder Art bzw. Produktegruppe
geordnet, sind hier jeweils jene Zutaten aufgefihrt,

die ahnliche Geschmacksnoten ergeben; an erster Stelle
und in Grossbuchstaben steht der fiir die jeweilige
Geschmacksnote typische und bekannteste Vertreter.

Agrumen,
Zitrusfrichte

Aldehydisch

Algen |

Ambra \

Die Schalen und (meistens auch) die Bldtter haben
mehr Geschmack und Aroma als das Fruchtfleisch.

BERGAMOTTE, griin (unreif) und gelb (reif),
Bergamotteminze, Zedratzitrone

CLEMENTINE, Clementinenbaumblétter, Satsuma,
Calamondine, Taccle

GRAPEFRUIT (Citrus paradisi), Pampelmuse (C. maxima),
Honigpomelo, Pomelo, Iyokan, Grapefruitminze

KAFFIRLIMETTENBLATTER, Citronella Ceylon, Citronella Java,
Zitronen-Eukalyptus (E. citriodora), Zitronenteebaum

LIMETTE, Echte und Gewohnliche, Kaffirlimette, Fingerlimette,
Limequat

MANDARINE, orange und griin, Mandarinenbaumblitter,
Kalamansi, Yuzu, Mineola, Tangerine, Tangelo, Tardivo, Mikan,
Hassaku, Shekwasha, Sudachi, Mandarinensalbei

ORANGE, Bitter- und Siiss-, Kumquat (rund und oval), Chinotto,
Karna, Orangenminze, Orangen- und Bitterorangen-Pelargonie,
Agastache, Orangenduft-Agastache, Hellrote Bergminze
(Agastache cana), Eidechsenschwanz

ZITRONE, griin und gelb, Zitronenbaumblétter, Zitronatzitrone,
Buddhas Hand, Kabosu, Sumach, Zitronengras, Melisse/
Zitronenmelisse (M. officinalis), Moldawischer Drachenkopf,
Zitronenduftpelargonie (Minor und Queen of Lemon),
Lemongrass-Pelargonie, Eberrautenpelargonie, Zitronenverbene,
Basilikumverbene, Spanische Verbene (Thymus hiemalis),
Zitronenminze, Ingwerminze, Bergminze (Grossbliitige und
Wald-), Katzenminze, Mexikanische Agastache, Silberthymian,
Spanischer Zitronenthymian, Zitronenbasilikum,
Zitronenbohnenkraut, Zitronenmyrte, Litsea cubeba,
Zitronenduft-Teebaum

KORIANDERSAMEN, Koriandergriin, Orangenschale,
Zitronenschale, Kreuzkiimmel, Langer Koriander,
Vietnamesischer Koriander, Griiner Kardamom, Costuswurzel

ALGEN (diverse Arten), Austernblitter, Salzkraut, Eichenmoos,
Haferwurzel, Misteln, Monchsbart, Palmarosa

AMBRA (Pottwal), Kardamomblétter,
Muskatellersalbeiextrakt, Zistrosenharz



Balsamisch/
Puderig

Bitter

Blumen/Bliiten

Blumig

VANILLE (Bourbon, Tahiti), Zimtrinde, Benzoe Siam,

Benzoe Sumatra, Tolubalsam, Perubalsam, Kakao,
Johannisbrotbaummark, Karamell, Kokosnuss, Mastix, Massoia,
Moschuskorner, Moschuskraut, Pandanus, Duftblattgeranie,
Schokoladenblume, Schokominze, Gemshorn

WALDMEISTER, Tonkabohne, Gewo6hnliches Ruchgras,
Mariengras, Heu (Alpen-, Berg-, Moor-), Prachtscharte,
Felsenkirsche, Halfagras, Immenblatt, Jungfer im Griinen,
Kleearten (verwelkt), Grosse Knorpelmohre, Reishi-Pilz
(Ganoderma lucidum, auch Ling Zhi, Mannentake)

HOPEFEN, Echter Alant (Wurzel), Schwarztee, Kamille, Aloe

Vera, Arnika, Chicorée, Artischocke, Radicchio, Catalogna
(Blattzichorie), Rauke, Wegerich (alle Arten), Wermut (Kraut),
Kresse, Brunnenkresse, Lowenzahnwurzel, Bittergurke, Bitterholz,
Ringelblume, Islindisches Moos, Saubohne, Tausendgiildenkraut,
Adlerholz, Enzianwurzel (Gelbe), Gagelstrauch, Johannisbrot,
Kap-Aloe, Kolafrucht, Kolombowurzel, Mastix

APFELBAUM, Aprikosenbaum, Birnbaum, Holunder,
Pfirsichbaum, Weichselkirsche

BERGAMOTTEBAUM, Mandarinenbaum, Neroli
(Bitterorangenbaum), Orangenbaum (Stiiss-), Zitronenbaum

FLIEDER (verschiedene Farben), Akazie, Chrysantheme, Edelnelke,
Freesie (verschiedene Farben), Ginster, Goldlack, Heliotrop,
Hyazinthe (verschiedene Farben), Indianernessel (diverse Arten),
Magnolie, Mimose, Syringa, Weissdorn, Wisteria, Boronia,
Cananga, Ylang Ylang

JASMIN, Grossbliitiger Jasmin (Jasminum grandiflorum, Europa/
Agypten), Arabischer Jasmin (Jasminum sambac, Indien), Geissblatt,
Gardenie, Karo Karounde, Narzisse, Orangenbliite, Pfeifenstrauch,
Tuberose

KURBIS, Zucchini, Borretsch, Kapuzinerkresse, Léwenzahn,

Lavendel, Mohnbliite (verschiedene Farben), Schmetterlingswicke,
Zaunwicke, Echtes Labkraut

MAIGLOCKCHEN, Lindenbliite

ROSE, Damaszenerrose (Rosa damascena), Rose de Mai (Rosa
centifolia), Essigrose (Rosa gallica, Apothekerrose), Teerose,
Heckenrose, Pfingstrose (Edel-), Rosengeranie, Ringelblume,

Reseda

VEILCHEN Mont-Cenis, Parma-Veilchen, Wohlriechendes Veilchen,
Waldveilchen, Osmanthus, Veilchen-Rotelritterling

HO-BLATTER, Rosenholz (Baum)

HONIG, Bienenwachs, Karottensamen

IRISWURZEL, Karottensamen, Boroniablétter

ROSENGERANIE, Duftblattgeranie, Geranie (Pelargonium

graveolens), Rosenduftpelargonie, Palmarosa, Storchschnabel
(Stinkender, Wiesen-, Felsen-), Zdravetz, Pelargonium-Giirtelfuss
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Brotartig

Cassis

Erdig

Eukalyptus

Fleischartig

Frichte

HEEFE, Weissbier, Sauerrahm, Palmarosa, Kastanie

SCHWARZE JOHANNISBEERE (Beeren und Knospen!),
Schwarzer-Johannisbeer-Salbei, Muskatellersalbei, Koala-Salbei,
Grapefruitminze, Basilikum, Brennnessel, Buchublitter,
Eukalyptusbldtter und -knospen, Tomatenrispe, Grapefruit,
Pomelo, Jostabeere, Granadilla, Passionsfrucht

RANDE (ROTE BETE), Mangold, Schwarzwurzel, Vetiver,
Erdigriechender Schleimkopf

EUKALYPTUS, Kampferbaum, Niaouli, Peruanischer Salbeli,
Teebaum, Cajeput

Krause Glucke, Parasolpilz (wild), Riesenbovist, Schwefelporling
(nach Gefliigel), Seitan, Shiitake (nach Rind), Steinpilz
(getrocknet), Miso

ANANAS, Stachelbeere, rote Johannisbeere, Kiwi, Jackfruit,
Kiwano (Horngurke/-melone)

APFEL, Birne, Quitte, Granatapfel, Holzapfel, Mispel, Japanische
Wollmispel, Stachelanemone, Muruci

CRANBERRY, Preiselbeere, Felsenbirne (Kahle, Erlenbléttrige),
Moosbeeren (diverse), Moorbeeren (diverse)

ERDBEERE, Walderdbeere, Guavebeeren, Guave, Litschi, Lulo,
Mangostane, Rambutan, Cherimoya, Tamarillo, Drachenauge
(Longan), Gandaria, Tapereba

FEIGE, Datteln, Feigenkaktus

HEIDELBEERE, Holunder (rot, schwarz und weiss), Vogelbeere,
Schlehe, Myrtebeere, Aronia, Elsbeere, Erdbeerbaumfrucht,
Felsenbirne, Sanddorn, Sauerdorn, Gewohnlicher Schneeball,
Krdhenbeere (schwarz), Rauschbeere, Goji, Jaboticaba, Camu
Camu

HIMBEERE, Allackerbeere, Boysenbeere, Brombeere, Hagebutte,
Maulbeere, Moltebeere, Pitahaya, Rosenapfel, Taybeere,
Japanische Weinbeere, Loganbeere

KIRSCHE (rote, gelbe, Sauer- usw.), Kornelkirsche,
Weichselkirsche, Lorbeerkirsche, Traubenkirsche, Felsenkirsche

MELONE (diverse), Mango, Sternfrucht, Nashi, Banane, Papaya,
Bergpapaya (Babaco), Pepino

PFIRSICH (gelb-, weissfleischig, Saturn-, Weinberg-), Aprikose,
Pflaume, Zwetschge, Nektarine (gelb- und weissfleischig),
Mirabelle, Damaszenerpflaume, Kaki, Japanische Pflaume,
Mango-Pflaume, Hafer-Pflaume, Marula

RHABARBER, Echte Mehlbeere, Baobab (Affenbrotbaum),
Durian, Noni, Bael, Cupuacu, Dalieb

TAMARINDE, Bacuri



Fruchtig

Grin

Harze

Harzig

Holzer

Holzig

Kokos '

Krautig

BALSAMICOESSIG, (fermentierter) Schwarzer Knoblauch,
getrocknete Taglilienbliiten, Tagetes (diverse Arten), Davana
(Artemisia pallens), Hibiskusbliite, Osmanthus, Zistrosenharz

VERSCHIEDENE FRUCHTAROMEN: Ananasminze,
Ananaspelargonie, Apfelminze, Apfelduftpelargonie, Helenium
aromaticum, Apfelkraut, Erdbeerminze, Feigenminze,
Rundblittrige Minze, Chinesische Minze, Fruchtsalbei,
Pfirsichsalbei, Honigmelonensalbei, Schwarzer-Johannisbeer-
Salbei, Guavensalbei, Jungfer im Griinen, Bergsternchen
(Agastache astromontana), Rangenschlinger, Damianasamen,
Blut-Johannisbeere (Bliite), Weinhefeol, Cognacol

GURKE, Borretsch, Melone (diverse), Algen, Aloe vera,
Mohrenpelargonie, Wiesenknopf, Karottensamen, Erbse,
Buschbohne, Saubohne, Kopfsalat, Peperoni/Paprikaschote
(orange, gelb, rot und griin), Brennnessel, Lindenbliiten,
Brombeerblitter, Himbeerblitter, Johannisbeerblitter,
Feigenblitter, Kapuzinerkressebldtter, Veilchenbldtter,
Weinblitter, Bergamottebaumblitter, Bitterorangenbaumblitter,
Boronia, Galbanumharz, Kewra Water (Pandanusbliiten-Destillat)

MYRRHE, WEIHRAUCH, Balsamtanne, Benzoe Siam, Benzoe
Sumatra, Copaiva, Elemi, Espenharz, Mastix, Opoponax, Storax,
Zistrose sowie Harze von simtlichen Nadelbdumen

Orangenschale, Papaya, Pinienkerne

Davon sind jeweils folgende Teile und Produkte verwendbar: Asche,
dtherisches Ol, Blitter, Bliiten, Friichte, Harze, Holzkohle, Holzkohlenessig
(zum Kaltrduchern), Kambium, Knospen, Moos, Nadeln, Niisse, Rauch
(warm rduchern), Rinden, Samen, Sprossen, Teerdle, Wurzeln, Zapfen

HOLZER, EUROPAISCH

Arve, Bergfohre, Waldfohre, Weymuthsfohre, Kiefer,
Latschenkiefer, Zwergkiefer, Lirche, Rottanne, Weisstanne,
Zypresse, Douglasie, Araukarie

Ahorn, Bergahorn, Birke, Buche/Rotbuche, Vogelbeere, Weide,
Esche, Weisserle, Alpenerle, Eiche

Apfel-, Birn-, Quitten, Zwetschgenbaum

Haselnuss-, Walnussbaum

HOLZER, AUSSEREUROPAISCH

Sandelholz (Australien, Neukaledonien, Ostindisch und Rot),
Teak, Walnuss (Brasilianisch), Zeder (Russische, Atlas-, Virginia-),
Hickory, Adlerholz, Jacaranda, Mahagony, Palosanto, Guajak,
Amyris, Atractylis ovata, Cabreuva, Zypergras (Indien), Gurjun,
Hibawood

Eichenmoos, Vetiverwurzel, Alantwurzel, Patchouliblédtter
(fermentiert), Zypergras (Indien), Cypriol (itherisches Ol),
Eichenfasslagerung

Kokosnuss, Ananas, Pom Pom, Tuberose

WEINRAUTE, Angelikasamen, Angelikawurzel, Wiesenbédrenklau,
Wiesenkerbel, Baldrian, Kamille (Echte, Romische, Alpen- und
Wilde), Muskatellersalbei, Mutterkraut, Teebldtter, Kalmus,
Narde, Maté
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Krauter und
Gewlrze

ANIS, Fenchelsamen (siiss), Sternanis, Stissdolde, Anis-Basilikum,
Thai-Basilikum, Anis-Ysop, Anis-Myrte, Anis-Agastache, Bergminze
(blaue), Kerbel, Lakritz-Tagetes, Fenchelporling, Maggipilz, Anis-
Champignon, SchaffChampignon, Anis-Klumpfuss, Sdgeblattling

BASILIKUM (buntblittrig, grossbldttrig, kleinblattrig,
Vietnamesischer), Basilikumminze, Lavendelminze

BOCKSHORNKLEE, Bockshornkleesamen, Schabzigerklee,
Currykraut, Bibernelle, Liebstockel (Kraut, Samen und Wurzel),
Selleriekraut, Selleriesamen, Gelbdolde, Bucheckern, Walnuss,
Ahornsirup, Bruchreizker, Fackelingwerbliiten, Radhuni

CHINABAUMRINDE, Piment d’Espelette, Safran, Cascarilla

ESTRAGON (Franzoésischer, Russischer, Mexikanischer, Winter-),
Estragontagetes, Wiirztagetes, Anismyrte

GEWURZNELKE, Gewiirznelkenbaumblitter, Pimentbeeren (griin
und reif), Pimentblitter, Betelpfeffer, Basilikum (Eugenoltyp,
Baum-, Heiliger), Indonesischer Lorbeer, Bayblitter, Bach-
Nelkenwurz, Gewiirzpelargonie, Eichenblattpelargonie, Nelke
(Edel- und Stein-), Zimtbldtter, Gemshorn

INGWER (Chinesischer, Japanischer, Thai-), Wilder Kanadischer
Ingwer (Kanadische Haselwurz, Schlangenwurz), Siam-Galgant,
Gewtirzlilie, Zitwer

KARDAMOM (griiner, schwarzer, wilder), Gelbwurz

KNOBLAUCH, Birlauch, Knoblauchhederich, Knoblauchlilie,
Knoblauchschnittlauch, Knoblauchgamander, Galbanum,
Lauch (gewohnlicher, Berg-, Johannis-), Schnittlauch, Zwiebel,
Schwarznessel (Langzédhnige), Indische Narde (Spiekenard),
Teufelsdreck, Knoblauchschwindling

KORIANDER (Kraut und Samen), Langer Koriander,
Vietnamesischer Koriander, Vietnamesische Minze,
Eidechsenschwanz

KUMMEL, Dillblitter, Dillsamen, Kreuzkiimmel, Schwarzer
Kreuzkiimmel, Bergkiimmel, Kimmelthymian, Kimmelminze,
Kammminze, Mentuccia-Minze, Pastinakensamen

LORBEERBLATT, Boldoblétter, Gagelblitter

MAJORAN (Franzosischer, Spanischer, Stisser), Borretsch,
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Mexikanischer Koriander,
Teebaumblitter

MUSKATNUSS, Muskatbliite, Petersilienbléitter, Petersiliensamen,
Petersilienwurzeln, Magnolie

PERILLA, griin und rot, Makulan (Piper auritum)

PFEFFER (griiner, schwarzer, weisser), Langpfeffer, Kubebenpfeffer,
Malabarpfeffer, Mauerpfeffer, Meleguetpfeffer, Monchspfeffer,
Ashanti-Pfeffer, Betelpfeffer, Dorrigo-Pfeffer, Guinea-Pfeffer,
Sarawalk-Pfeffer, Tasmanischer Pfeffer (Beeren und Blitter),
Pfeffriger Oregano, Parakresse, Wasserpfeffer (Beeren und Blétter),
Hirtentédschel (Kraut und Samen), Amerikanische Bergminze,
Basilikumsamen, Paradieskorner, Walnussschalen (gemahlen)

ROSA PFEFFER, Angelika (Samen und Wurzeln), Elemiharz,
Wilde Engelwurz



Lavendel

Meeresfrichte

Metallisch

Milchig '
Mineralisch

Minzen

Moose

SALBEI (Dalmatinischer, Echter, Griechischer, Russischer,
Spanischer, Strauch- und Wiesen-, Marzipan-), Beifuss, Eberraute,
Zitronen-Eberraute, Ysop, Edelraute (Schwarze), Frauenminze,
Koreanische Minze, Gamander (Echter), Ginsebliimchen,
Goldmelisse, Rainfarn, Schafgarbe, Wermut (Gewohnlicher

und Strauch-), Lebensbaum (Abendlédndischer)

SZECHUANPEFEFFER (China, Japan, Indien, Indonesien, Nepal,
Korea, Taiwan), Anispfeffer (alle geschmacklich unterschiedlich)

THYMIAN (Thymus vulgaris), OREGANO (Origanum vulgare),
Thymian (Gewohnlicher, Bohnenkrautblattriger, Arabischer,
Spanischer, Kopfiger), Zitronenthymian (Gewohnlicher und
Kriechender), Orangenthymian, Lavendelthymian, Sandthymian,
Oregano (Griechischer, Spanischer, Syrischer, Mexikanischer,
Kubanischer, Origanum minutiflorum), Bohnenkraut (Sommer-,
Winter- und Berg-), Heiliger Basilikum, Bergminze, Katzenminze
(Echte), Quendel, Echter Schwarzkiimmel, Kénigskiimmel,
Afrikanischer Wermut, Damianakraut, Diptam, Indianernessel,
Jesuitentee, Meerfenchel, Spanische Verbene (Thymus hiemalis),
Wilde Bergamotte, Arnika

ZIMT (Ceylon, Indonesien, China, Vietnam), Zimtbasilikum,
Gewiirzlilie, Storax, Condurango (Marsdenia condurango),
Matsutake-Pilz

LAVENDEL (Frankreich, Bulgarien), Spik-Lavendel (L. latifolia),
Lavandin, Muskatellersalbei, Salbei (Spanischer, Russischer),
Rosmarin (Afrikanischer, Spanischer, Tunesischer), Graues
Heiligenkraut, Myrte, Sumpfporst, Bergamotteblatter,
Bergamotteminze

Haferwurzel, Austernblitter, Algen (diverse), Irisch Moos,
Eichenmoos, Ménchsbart

Alpenampfer, Sauerampfer (Garten-, Wiesen-), Romischer Ampfer,
Klee (diverse Arten), Baybldtter, Lavendel, Mango, Papaya,
Passionsfrucht, Rhabarber, Mangold, Spinat, Triiffel, nasser Stahl

Mais, Sandelholz

Feuerstein

GRUNE MINZE (Mentha spicata), Ahrenminze, Edelminze,
Marokkanische Minze, Krauseminze (schottisch)

PFEFFERMINZE, Ackerminze, Edelminze, Englische
Gewiirzminze, Nanaminze, Apfelminze, Basilikumminze,
Bergamotteminze, Chinesische, Japanische und Korsische
Minze, [talienische Frithlingsminze, Rossminze, Wasserminze,
Spanische Katzenminze, Altei-Katzenminze, Minz-Verbene,
Duftnessel, Pelargonie (P. tomentosum), Pfefferminzpelargonie,
Mentholpelargonie, Aprikosenmelisse, Buchubldtter

POLEIMINZE, Bergkiimmel, Buchublatter

Torfmoos, Tannenmoos, Frauenhaarmoos, Gabelzahnmoos,
Weissmoos, Sternmoos, Etagenmoos

218
219

GESCHMACKSFAMILIEN






Rezeptverzeichnis

Aal, gerduchert mit Baumpilz-Rottannenschnitzeln - 175
Algensauce — 152

Alpenrosenbliiten-Chilisauce - 152

Ananaswirfel - 33

APFEL

Apfeldestillat mit Crab-Apple-Bachbliitenessenz — 199
Apfelwiirfel und Stiel aus getrocknetem Apfel - 199
Apfel aus dem Ofen mit gerdstetem Bergkiimmel - 103
Mistel-Apfelsaftsauce — 199

APRIKOSE

Aprikosenkernmark, Aprikosendestillat und kandierte Zitrone,
Praline aus - 59

Ravioli, gefiillt mit Rosinen, Aprikosen und Himbeere - 130
Tortchen aus Maismehl, gefiillt mit Aprikosenconfit - 59

ARTISCHOCKEN

Artischockenbdden, im Kohldistelsud gekocht und ptiriert - 153
Artischockenstiicke, in Distel6l gebraten — 153
Arvenholz-Portwein-Essiggelee mit getrockneten Trauben - 83
Arvenzapfenkernsauce - 83

BAUMNUSS

Baumnussblitterjus — 80
Baumnusspesto — 80

Sauce aus unreifen Baumntissen - 80

Beifussjus — 104

Biercremesauce — 178

Birkenteerdl — 82

Blaukraut-Safransuppe mit Kaninchen - 102
Blaukrautschaum mit Opoponax - 102
Blauschimmelkdseschaum - 201
Blumenkohl-Pernod-Couscous mit Silberflocken — 199
Borretsch, gediinstet - 55

Brennnesseljus — 128

Brioche, Oregano-, getoastet — 154
Broccoliptiireesauce mit Wasabi - 199
Brombeerkompott, gerduchert mit Brombeerbldttern - 179

BUCHENHOLZ

Buchenholzkohlen-Destillat, Rahmsauce — 31
Buchenholzkohlen-Meersalz - 31
Buchenholzparfiimierte Kartoffelchips — 31
Buchenholzparfiimiertes Eigelb in Butter konfiert — 30

Buchweizen, geddmpft - 104
Carpaccio vom Sommerrehbock mit Gewiirzbrot-Pfeffer-
Kruste - 153

CHERRYTOMATEN

Cherrytomaten-Essenz — 28

Cherrytomaten, unter Lachgas in Passionsfruchtsaft
mariniert — 203

Getrocknete Cherrytomaten und Cherrytomatenhaut — 28
Jus aus Cherrytomatenstielen - 28

Clementinenfilets, eingesalzen — 104

Currykraut, Kurkuma und Kardamom, Sauce — 29
Cynarsauce - 153

Dillsauce — 179

EDELKASTANIE
Edelkastanienholzdestillat und Schmorsauce - 106
Edelkastaniennocke mit Edelkastanienholz-Asche - 106

Eichenflechtenkrokant - 179

Eierschwdmmchen, blanchiert in Apfelessig, eingelegt
in gekldrter Butter — 154

Eingelegte griine Niisse — 80

Eisenkrautsauce - 131

Eiskrautgranité - 107

ENTE

Entenbriistchen, gerduchert mit Wacholdernadeln, mariniert mit
Gin und gebraten - 54

Ententartar mit Wacholder-Latwerge und Gurke - 54

Erbsen und Basilikum, Gelee - 30

Farinata aus Kichererbsenmehl - 176

Favabohnen, gediinstet - 128

Feigen, in Riesling eingelegt — 103

Felchenfilet mit Rottannenschwarte vakuumgegart — 79
Fenchel, geddmpft, mit gehobeltem, in geeistem Birkensaft
eingelegtem Fenchel - 82

Filoteig, mit geraspeltem Mooreichenholz bestdubt — 178
Fischknochen-Chips, frittiert - 127

Forelle, gegart in Ameisensdure-Moschuskdrner-
Schweineschwanz-Sud - 55

Frauenfarnjus - 178

Friichtebrot mit Kichererbsen und Mango - 129

GAMS

Gamsragout, geschmort mit Zwiebeln und Zitrone - 175
Gamswiirstchen, gewtirzt mit gemahlenen Baumnussschalen
und Steinsalz — 80

GANS

Génse-Schokoladen-Sauce mit weisser Davana-Schokolade - 104
Génseterrinenwurst, mit getrockneten Gansebliimchen und
Ingwer, lauwarm — 104
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Gefliigelfond-Rum-Sauce — 130
Gewtirzbrot - 153

GRAPEFRUIT
Zellen - 28
Vanille-Grapefruit-Ol - 28

Grashecht, mariniert mit Schliisselblumenbldtterol,
bestrahlt mit UV-Licht - 127

Gremolata aus Melissenblittern und Brennnesselsamen — 128
Griine Fee, Sauce - 30

GURKE
Gurkenschalensauce - 54
Gurkensuppe mit Koriandersamen und Limettensaft, kalte - 54

HASE

Hasenriicken in Kumquatél gegart — 202

Hasenschlegel, fein geschnitten, in Limettensaft und
Osmanthusbliiten kalt gegart — 202

Hasentartar, gewtirzt mit rotem Curry, im Zuckermantel - 202

Haselnusslikérsauce — 58
Heidelbeergelee auf Barriqueholz - 57

HIMBEERE

Himbeer-Balsamico-Sauce - 55

Himbeeren-Duftgeranien-Eis — 155

Ravioli, gefiillt mit Rosinen, Aprikosen und Himbeere - 130

Holundergeleesauce, rote - 176
Joghurt-Eisenrost-Eis — 131
Kaffee und Zichorie, Schwamm - 152

KALB

Kalbsfilet, gerduchert in schwarzem Pfeffer und gebraten - 31
Kalbsfilettartar mit gerdstetem Salbei und Salbeidl — 32
Kalbsleberparfait mit rotem Portwein — 31

Kalbsmilken, mit Sandelholz pochiert, auf weissem
Lebkuchen - 105

Kalbsschwanzwiirfel, geschmort und gebraten mit Sesam - 32

KANINCHEN

Blaukraut-Safransuppe mit Kaninchen - 102
Kaninchencreme, gewtiirzt mit Vetiver, mit
Thai-Basilikumblatt - 102

Kaninchenhackbéllchen, gebraten, mit Zimtblatt — 102

Kardonenflan, mit Olivenholz mariniert - 201

KAROTTE
Karotten-Ingwer-Joghurtglace — 59
Karottenperlen mit Tahiti-Vanille - 78
Karottenptiree mit Bergamotte — 30

KARTOFFEL

Kartoffel, gekocht in Sbrinzsud - 80
Kartoffel-Buchenbldtter-Piiree — 30

Kartoffelpiiree mit Joghurt und Bergamotte — 102
Kartoffelpiireebéllchen mit Schweineschwanz gefiillt, mit Holz
paniert, im Ofen gebacken - 55

Kise, gereift in Lagrein-Weinmaische - 57

Kefen, gediinstet — 154

Knoblauchcreme, olivenholzgerduchert - 201
Kokosmilchreis mit Kokosnusswiirfelchen - 151
Krebssauce mit Erdniissen - 56

Kuhfleischsuppe mit Steinen von der Weidenbergalp - 150
Lakritzeschaum - 57

Lamawurst im Brikteig, gewiirzt mit bergfohrenholz-
gerduchertem Meersalz und Kardamom - 152

LAMM

Lammriickenfilet, mit Lammfarce gewiirzt mit Heukrdutern
und gerosteten Haselntissen — 58

Lammsauce, gekocht mit Haselnussholz - 58

Waurst aus Schwarznasen-Lammfleisch mit Szechuanpfeffer - 29

Lauchweiss, geddmpft - 56
Lavendelbliitensauce - 81

Le-Male-Eis von Gaultier - 203
Liebstockel-Mandel-Pesto — 29

Linsen mit Bohnenkraut, gediinstet — 81
Lotus-Chips - 202

Lotussamen in Hummerfond - 202
Magenbrot mit Orangeat, karamellisiert — 179
Majoranjus - 106

Mascarponeeis mit gerdstetem Arvenholz — 83
Mayonnaise-Glace aus Douglasiennadeln - 56
Meerrettichsenf - 103

Milchdrops mit weisser Schokolade — 203
Milchferkelwurst mit fermentierten Sojabohnen, Galgant
und Zitronenzesten — 128
Milch-Lorbeerbldtter-Schaum - 79
Mistel-Apfelsaftsauce - 199
Mistkratzerlibriistchen mit Morchel-Kalbfleischfarce, paniert
und frittiert - 130

Molkeneis, mit Quitte gerduchert - 107
Monchsbart, gediinstet — 29



MOORHUHN
Moorheu-Moorhuhn-Rahmsuppe mit weissem
Cotes-du-Rhone - 174
Moorhuhnjus-Milch-Chips - 174
Moorhuhnrillettes — 174

OCHSE

Ochsenbacken, in Amarone und Edelkastanienholz geschmort,
mit Ochsenfilet-Carpaccio — 106

Ochsenmaulsalat mit weissem Essig von Lindenbliiten

und Lindenholz - 151

Olivenholzgerducherte Knoblauchcreme - 201
Olivenolgriess, griiner — 201
Oliventapenade, schwarze — 201

ORANGE

Krapfen mit Orangenbliiten und halbkandierten Orangen - 79
Orangen-Creme-brilée — 131

Orangenholzrauch - 131

Orangensalat, sautiert — 131

Orangensauce — 179

Pannacotta mit Storax - 33
Papayasaft-Chips — 198

PASTINAKEN
Pastinaken, in Moorrosensaft geddmpft — 176
Pastinakenpiiree, gewtiirzt mit Brunnenlebermoos - 176

Petersilienwurzelstreifen, in Butter sautiert — 80
Pfilzerkarotten mit Pfilzerkarottensauce und gerdsteten
Pfédlzerkarottensamen - 106

Pfirsich, gefiillt mit Amaretti-Mandelmasse,

im Ofen gebacken - 155

Polenta, weisse — 178

Praline aus Aprikosenkernmark, Aprikosendestillat und
kandierter Zitrone — 58

Preiselbeermeringues — 177

Quittenpastille - 107

Radieschen, sautiert - 131

Radieschenpiireesauce - 131

Rande, gegart in Bergktimmel-Randenfond - 103

Ravioli, gefiillt mit Rosinen, Aprikosen und Himbeere - 130
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REH 24
Carpaccio vom Sommerrehbock mit Gewtirzbrot- %
Pfeffer-Kruste — 153 E
Rehhaxen, in Rotwein-Eichenholz-Essig eingelegt >
und geschmort - 178 =
Rehriicken mit Kiirbis und Tonka im Strudelteig — 82 E
Rehjus - 82 N

2=

Wurst aus Sommerrehbock und Edelkrebs - 56

RHABARBER

Rhabarberblitter-Griess-Schnittchen mit getrockneter
Rhabarberhaut - 32

Rhabarbergegerbtes Leder, Jus — 32
Rhabarberkompott mit weissem Portwein — 32

Risotto (Aquerello) mit Lagrein und Barriquefond - 57
Roggenbrot, in Mohn-Tempurateig ausgebacken - 200
Rosenknospen-Granité — 33

ROSENKOHL
Rosenkohlbléttchen, gediinstet — 79
Sauerrosenkohl mit Knoblauch - 79

Rosteichel-Schmorsauce - 178

Rothirschwurst mit Meersalz und Kubebenpfeffer, rohe - 176
Safran-Sonnenblumendl - 54

Saiblingsfilet, im Holunderbliitendampf gegart — 151
Salicornes - 202

Sanddorngelee - 200
Sandelholz-Kalbsmilkenfond-Rotwein-Sabayon — 105
Sardellensauce - 201

Sauce aus gebackenem Pfirsich mit Cognac - 155

Sauce aus in Rot- und Weissweinfass gelagertem

Single Malt Whisky - 177

Sauce aus Schweinefiisschen, Sojasauce und
Weisstannennadeln - 154

Sauerkirschensauce - 105

Sauerkleejus mit Sauerkleeblidttern — 126

Sauerrahm, gewtirzt mit Matetee und Perubalsam - 152

SCHLUSSELBLUME
Schliisselblumenblétterpesto — 127
Schliisselblumengelee-Essig — 127

Schneesuppe mit geréstetem Nussbaumholz,
gewlirzt mit Baybldttern — 198



SCHOKOLADE

Géanse-Schokoladen-Sauce mit weisser Davana-Schokolade - 104

Milchdrops mit weisser Schokolade — 203

Roher Torf mit Schokolade und Meersalz — 177
Schokoladentortchen mit Kamille und Kaffeeschaum - 29
Schwamm aus Kaffee und Zichorie - 152

SCHWARZE JOHANNISBEEREN

Jus von schwarzen Johannisbeerbldttern — 57
Buttereis von schwarzen Johannisbeeren und
Johannisbeerknospen - 28

SCHWEIN

Alpschweinfilet mit Muskatnuss, umlegt mit Lardo - 154
Kartoffelpiireebédllchen mit Schweineschwanz gefiillt,
mit Holz paniert, im Ofen gebacken — 55
Milchferkelwurst mit fermentierten Sojabohnen, Galgant
und Zitronenzesten — 128

Sauce aus Schweinefiisschen, Sojasauce und
Weisstannennadeln - 154

Schweinefett, gewtlirzt mit Aronstab, auf Fettsablé — 128
Wollschweinjus mit Bernstein - 200

Wollschweinwurst mit Bernsteinsalz und Kapern,
gerduchert mit Zedernholz - 200

SELLERIE
Sellerieptiree, mit Milchzucker karamellisiert — 58
Selleriewtirfelchen, mit Haselnussol gebraten — 58

Senf aus Salami und gerdsteten Fenchelsamen - 30
Silberzwiebel, rote, konfiert — 80
Soisson-Currybohnen, gestampft - 154
Spargelkompottsauce — 59

SPECK

Speck, griiner, gekocht - 79
Speckgraupen, gerdstet — 128
Speckschaumsauce mit Guajak — 128

Stahl-Ton-Crunch - 198
Stalagmiten-Distel6l - 153
Steinbockragout, gebeizt und geschmort in Sangiovese — 81

STEINBUTT

Steinbuttfilet, pochiert in Apfelwein mit Napf-Kieselsteinen — 199

Steinbuttleber-Apfelhonig-Sauce - 199

Steinchen aus getrockneten Holunderbliiten und
Weinsteinsdure - 151

Sternanismandel6l - 78

Stockfisch, in Frithlingsmilch gegart — 28

Storfisch, mit Rohzucker paniert, flambiert und gegart - 103
Siissholzsauce - 151

SUSSKARTOFFEL
Stisskartoffel, in Schweineschmalz konfiert — 174
Stisskartoffel-Destillat, eingelegte Erikabliiten - 174

TANNE, ROT-/WEISS-

Aal, gerduchert mit Baumpilz-Rottannenschnitzeln - 175
Felchenfilet mit Rottannenschwarte vakuumgegart — 79
Rottannensprossenjus — 33

Sauce aus Schweinefiisschen, Sojasauce und
Weisstannennadeln - 154

Sprossen von Rottannenzapfenkernen - 175

TAUBE

Tauben-Mangold-Crépinette, pochiert - 78

Wildtaubenjus - 78

Wildtaubenkraftbrithe gerduchert mit Vogelbeerholz — 78

TORF

Torf, roher, mit Schokolade und Meersalz — 177
Torfgerduchertes Hithnerei — 177

Torrone aus Waldhonig und gerésteten Mandeln - 107
Tortchen aus gerdstetem Maismehl, gefiillt mit getrocknetem
Aprikosenconfit - 59

Totentrompetensauce - 56

Traubenkompott, weisses — 83

Traubentrester, Chips — 83

TRUFFEL

Schaum aus Triiffel vom Lindenbaum - 150
Triiffelbaiser, angeflaimmt, mit Yuzu-Granulat - 81
Triffelol, selbstgemachtes — 198

Veilchensauce - 33
Vogelbeergeleesauce mit Pimentpfeffer — 78
Wacholderbeeren-Krokant — 54



WASSERBUFFEL

Wasserbiiffeleis mit schwarzem Pfeffer — 179
Wasserbiiffelessenz, parfiimiert mit Kaffirlimette,
gerduchert mit Weidenrinde - 126
Wasserbiiffelfeta-Bockshornklee-Soufflé - 126
Wasserbiiffelmolken-Karamell - 126

Weisse-Bohnen-Sauce mit Iris — 59

Windbeutel, gefiillt mit Kuhmark, mit Kuhhornsteinsalz
und Rotkleebliiten - 150

Wirz, gediinstet — 178
Wolfsbeer-Cascarilla-Camparisauce — 107

Wollschwein siehe Schwein

Ysopsauce - 155

Zabaione mit Recioto und edelstissem Paprika — 155

ZICKLEIN

Zickleinjus - 129

Zickleinragout, konfiert in Argan6l mit Rosmarin
und Thymian - 129

Ziegenkdseeis mit Griintee und Marokkominze - 129
Zigerkrapfen mit Zitronenfiillung — 33
Zitronenbaumblittersauce - 105
Zitronenschalensauce mit Elemiharz - 175

ZWETSCHGEN
Mousse aus unreifen Zwetschgen - 175
Zwetschgenkernol - 175

Zwiebelconfit, rotes - 203

Grundrezepte

Biiffelfond - 209

Fischfond - 208

Fonds mit gediinsteten Zutaten — 208
Fonds mit gerdsteten Zutaten — 207
Gefliigelfond - 207, 208
Gemiisefond - 208

Gesiedeter Fond - 209

Kalbsfond - 208

Kaninchenfond mit Blaukraut - 208
Lammfond - 208

Pflanzenjus - 207

Wildfond - 207

Zickleinfond - 208
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