Sommer

auf dem Jeller

Leichte, aromatische Gerichte haben Martin Fauster,

Ktichenchef im Miinchner Konigshof und Thomas Fesenmair Ceviche vom .7fabeljau

flir ZuGast komponiert. Trotz hohem kulinarischem Niveau Rezept Seite 42

sollte man unbedingt das ein)oder andere davon selber

zuzubereiten — man wird reich belohnt, denn diese Gerichte

sind nicht nur einé€ Augenweide. Versprochen! } 3

Rezepte Martin Fauster und Thomas Fesenmair | Fiir 4 Personen | Fotos Michael Ruder
Location bulthaup by Gienger Kiichen, Miinchen
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HEIDELBEERNOCKE

50 g Heidelbeeren | 1P

(Gewiirzmischung von Ingc

1Prise Salz| 18 g M

Butter fiir die Pfa

Das Ei trennen, das Eigelb

delbeeren und der Mole verr

EiweiR mit einer Prise Salz ste

Vorsichtig unter die Heidelbeer
ben und mit dem Mehl etwas abbinc

In einer beschichteten, gebutterten Pf

ne kleine Taler von der Masse ausbac

GANSELEBERCREME 50 ml Heidelbee
saft | 60 g Ganseleberterrine
1 Spritzer Heidelbeeressig

Den Heidelbeersaft lauwarm aufwarmen
und mit der Ganseleberterrine mixen. Mit
dem Heidelbeeressig abschmecken.

TAUBENKEULENRAGOUT 4 Taubenkeulen,
ausgeldst, in kleine Wiirfel geschnit-
ten | 15 g Butter | etwas Ol zum
Braten | 30 g Schalottenwiirfel
Wiirfel von 2 Champignons
1Lorbeerblatt | 1 Thymianzweig
1Knoblauch, leicht angedriickt
TL Tomatenmark | 50 ml Madeira
100 ml Gefliigelfond

Das in kleine Wiirfel geschnittene Keulen-
fleisch in Ol und Butter anbraten. Scha-
lotten- und Champignonwiirfel, Krau-
ter sowie Knoblauch beigeben. Mit dem
Tomatenmark tomatisieren und dann
mit dem Madeira abléschen. Einreduzie-
ren und mit dem Gefliigelfond auffiillen.
Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen
40 Minuten abgedeckt weich schmoren.

Bresse-Taube mif M e |
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Feidelbeernocken, -~
Sariselebercreme und IR o

Schwarzkohl

)
ren. Ku
auslose
stellen.

GERIEBE
100 g frische roh
eingefroren

ANRICHTEN

Das Keulenragout auf die Teller verteilen,
die lauwarmen Heidelbeernocken mit der
Ganselebercreme darauf setzen und mit
etwas Schwarzkohl garnieren. Die rosa
gebratenen Taubenbrust-Stiicke auf die
Teller legen. Von der gefrorenen, rohen
Ganseleber feine Hobel schneiden und
auf den Tauben verteilen.
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Halle Surken-
Gin-Suppe
10 kleine Gartnergurken
200 ml Spicy-Ginger-Limonade
3 EL Sauerrahm | 60 ml Gin
etwas brauner Zucker
1 Spritzer weiler Balsamico-Essig
Salz | schwarzer Pfeffer
Heidelbeeren zum Garnieren

Die Gurken waschen, ein paar Streifen
der Schale runterschneiden und diese zur
Seite stellen. Die Gurke in grobe Wir-
fel schneiden. Mit Salz wiirzen und kurz
ruhen lassen. Gurkenwasser abgiefen.
Gurkenwiirfel, Limonade, Sauerrahm,
Gin, Zucker und Balsamico-Essig mit dem
Stabmixer (oder in einem Mixer) zu einer
glatten Masse piirieren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In Schiisseln anrichten
und mit frischen Heidelbeeren und etwas
Gurkenschale garnieren.

Ceviche vom Fabeljau
1 Zwiebel | 800 g Kabeljaufilet
1rote Chili | 8 Korianderzweige

Saft von 2 bis 3 Limetten
Fleur de Sel | gutes Olivendl
6 cl unfiltrierter Gin
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Veilchenbliiten | «Baby Leaf»-Salate

Das Kabeljaufilet entgraten und in zwei
Zentimeter grofe Wiirfel schneiden. Die
rote Chili waschen, trocken tupfen und
fein schneiden. Den Koriander mit den

Stielen waschen und trocken schleudern,
grob schneiden. Die Fischwiirfel mit dem
Limettensaft betrdufeln (Faustregel: Zi-
tronensaftmenge = 1 Prozent des Fisch-
gewichtes, nach Geschmack kann man
aber bis auf 1,2 bis 1,5 Prozent nachle-
gen.) Salzen, und mit Gin, Chili, Olivenol
und Koriander marinieren und etwa eine
Stunde lang ziehen lassen. Die Sdure und
das Salz der Marinade beizen den Fisch.
Mit schwarzem Pfeffer abschmecken und
mit den Bliten und den Salatblattern
anrichten.

Jalte Surken-Sin-Suppe
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Die Karotten waschen, notfalls

en und klein 'schneicien, den Apfel

‘ebenfalls waschen und kleinschneiden.

- Beides zu den Schalotten geben. Den Ster-
nanis dazugeben, salzen.

Mit dem Reiswein abléschen und um die

Halfte reduzieren. Dann mit Gefliigelfond
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und Karottensaft aufgieBen, das Lorbeer-
blatt und die Kaffir-Limettenblatter zuge-
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KLEINE BUNTE KAROTTEN
200 g bunte kleine Karotten: gelbe,
rote, violette, weille

Die kleinen Karotten vom Griin befrei-
en und in Salzwasser weich kochen. Die
Schale nach dem Kochen abrubbeln.

GARNITUR 100 g Ochsenmark
1EL Pinienkerne | 1EL Berberitzen
1 Urkarotte | Olivendl
Limettensaft | Salz
100 ml Gefliigelbriihe
Meersalz | 10 Staudensellerieblatter

Das Ochsenmark diinn aufschneiden. Die
Pinienkerne ohne Fett rosten und dann
hacken. Die Berberitzen hacken und mit
den Pinienkernen vermischen.

Die Urkarotte schalen und sehr diinn
langs aufschneiden und in Eiswasser ge-
ben. Die Karottenscheiben wellen. Mit
etwas Olivenol, Limettensaft und Salz
marinieren.

Den Waller in die Mitte des Tellers legen,
die Karotten darum verteilen. Eine Nocke
von dem Plree neben den Fisch setzen.
Das Mark in der heifen Gefliigelbriihe
pochieren, mit den Pinienkernen, Berbe-
ritzen und etwas Meersalz wiirzen und auf
den Waller legen. Mit Karottenscheiben
und den Staudenselleriebldttern garnie-
ren. Zum Schluss die heiRe, aufgeschdum-
te KarottensoRe angief8en.

Qaller mit bunten Harotlen

und Ochsenmark



Sommerliches
“Sangalitza”

6 Mangalitza-Koteletts
60 ml Gin | 5 Wacholderbeeren
1Zweig Thymian | 2 EL Olivendl
Meersalz | schwarzer Pfeffer aus der
Miihle | 100 ml Kalbsjus
Butter | 400 g Brokkolispargel,
Romanaherzen, Trevisano,
Kopfsalatherzen
Olivendl | grobes Meersalz

Mangalitza ist eine alte Wollschwein-Ras-
se, die vorwiegend in Ungarn zu Hause
ist. In Geschmack und Textur dhnelt ihr
Fleisch jenem der Iberico-Schweine. Es
hat ein angenehm nussiges Fett.

Die iiberstehenden Koteletts-Knochen
ganz sauber schaben. Wacholderbeeren
ohne Fett anrdsten und anschliefend
zerdriicken. Die Koteletts salzen und et-
was pfeffern. Die Koteletts zusammen mit
dem Gin, dem Thymian, den Wacholder-
beeren und dem Olivendl vakuumieren.
Im Sous-Vide-Bad wahrend 30 Minuten
bei 56 Grad garen.

Die Koteletts aus dem Vakuum nehmen
und die entstandene Jus auffangen. Zu-
sammen mit der Kalbsjus einreduzieren
lassen. Die Koteletts in etwas Butter in
einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz,
aber kraftig anbraten.

Die Salatmischung waschen und gut
trocken schleudern. In einer Pfanne im
Olivenol kurz anbraten, mit Meersalz ab-
schmecken.

Die Koteletts mit etwas Jus und dem Salat
anrichten.

ZuGast
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Sommerliches "SXangalitza”



Segrillte Lachsforelle
mit Sizilianischer
Zitrone,
Ariischockensalat und
Alinze-Foghurt

ARTISCHOCKENPUREE 3 grofle
Artischocken | 1 Schalotte
1 Thymianzweig | 80 ml Noilly Prat
80 ml WeilRwein | 250 g Gemiisefond
50 ml Sahne

Die Artischocken mit einem kleinen Mes-
ser putzen, das Heu mit Hilfe eines klei-
nen Loffels herauskratzen und gleich in
kaltes Wasser, das mit einem Spritzer Zi-
tronensaft angereichert ist, legen.

Einen Teil der Artischocken fiir den Salat
beiseite stellen.

Die Schalotten in Olivendl anschwitzen,
die geviertelten Artischocken zugeben
und farbig anbraten. Noilly Prat und
Weiwein angiefen, einkochen lassen.
Gemisefond und Thymian dazugeben
und die Artischocken weich kochen. So-
bald die Artischocken weich sind, die Sah-
ne zugeben und kurz kochen lassen. Mit
dem Stabmixer zu einer Creme piirieren
und diese durch ein Sieb abpassieren.

e
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ARTISCHOCKENSALAT 6 kleine
Artischocken | 3 getrocknete
Tomaten | 1Stange Friihlingslauch
Limettensaft | Olivendl | Salz
Cayennepfeffer | Basilikumblatter

Die Artischocken mit einem kleinen Mes-
ser putzen, das Heu mit Hilfe eines klei-
nen Loffels herauskratzen. Mit einem Ge-
musehobel fein hobeln. Mit Olivendl, in
kleine Rollchen geschnittenem Frithlings-
lauch, Limettensaft und Salz marinieren.

SIZILIANISCHE ZITRONE
1EL Olivendl | 1 Spritzer Limoncello
Meersalz

Die Zitrone in sehr diinne Scheiben auf-
schneiden. Mit Olivendl und Limoncello
betraufeln und mit Salz abschmecken.

MINZE-JOGHURT
20 Minze-Blattchen
100 g griechischer Joghurt
Salz | Cayennepfeffer

Die Minze-Blatter von den Stielen zupfen,
in Salzwasser blanchieren und in Eiswas-
ser abschrecken. In den Joghurt geben
und fein mixen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Durch ein feines
Tuch passieren.

LACHSFORELLE
600 g Lachsforellenfilet
Salz | Pfeffer

Die Lachsforelle salzen, und in einer Grill-
pfanne von beiden Seiten kurz grillen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

DEKORATION

100 g Lachsforellenkaviar
Salz | frittierte Artischockenwiirfel
von 1 Artischocke | 3 Pak-Choi Kohl

Die Lachsforelle in gleichmafRige Stiicke
aufteilen und in die Mitte des Tellers
legen. Den Artischockensalat und den
Lachsforellenkaviar darauf verteilen. Ar-
tischockenpiiree, Minze-Joghurt und die
sizilianische Zitrone um den Fisch anle-
gen. Mit je einem Blatt Pak-Choi und den
frittierten Artischockenwiirfeln garnieren.

Segrillte Lachsforelle mit
Sizilianischer Zilrone,

ARriischockensalat und

Hlinze-Foghurt
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Man kann die Zabaione auch in eine isi-
Flasche fiillen und mit ein bis zwei Pa-
tronen schaumen, kalt stellen und bis zu
8 Tage aufbewahren. Die kalte Espuma-

Zabaione auf die Beeren spritzen und mit
dem Bunsenbrenner abflammen.
Die karamellisierten Salzmandeln zum
SchluB tiber das Dessert streuen.

ZuGast
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Seeister Riegel von
Yuzu und Rhabarber
mil knuspriger
Schmandcreme

GEBACKENE SCHMANDCREME
465 g Schmand | 40 g Zucker
50 g Ei | 15 g Vanillepuddingpulver

Schmand, Zucker, Ei und Vanillepud-
dingpulver mit einem Schneebesen glatt
rithren. In einer feuerfesten Form im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen 10 bis 12 Mi-
nuten backen. Aus dem Ofen nehmen,
auskiihlen lassen und in einen Spritzbeu-
tel fillen.

KARAMELLISIERTE FILOTEIGBLATTER
2 Blatter Filoteig, fertig gekauft
100 bis 150 g fliissige Butter
etwas Puderzucker

Die Filtoteigblatter auf einer Seite mit der
Butter bestreichen, eines der beiden Teig-
blatter mit Puderzucker bestreuen, das
zweite Blatt mit der gebutterten Seite auf
die Puderzuckerseite kleben. Mit einem
Nudelholz kraftig dariiber rollen. Die
verklebte Filoteigplatte mit einem schar-
fen Messer in gleichmaRig groRe Stiicke
von 4 x 0,5 Zentimeter schneiden. Die
Teigstreifen mit reichlich Abstand auf ein
Backpapier geben und zum Beschweren
eine Silikonmatte darauf legen. Im auf
220 Grad vorgeheizten Backofen wahrend
4 bis 5 Minuten goldbraun backen. Die
Karamellblatter auskiihlen lassen und in
einer luftdichten Box aufbewahren.

BISKUITFULLUNG 300 g Rhabarber, in
Stiicke | geschnitten | 150 g Gelierzu-
cker (2:1) | 100 g Himbeeren
10 g Apfelpektin | 1kleine Zimtstange
| Mark von 1Vanillestange | Zesten
von 2 Zitronen | 1Prise Vitamin-C-
Pulver

Alle Zutaten in einem Topf vermengen
und aufkochen. Zu einer Marmelade ein-
kochen lassen. Auskiihlen lassen und kalt
mit einem Stabmixer glattmixen.

ZuGast
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RHABARBER-SORBET
(fiir ein Blech von 22 x 28 cm)
RHABARBERKOMPOTT 10 Stangen unge-
schalter Rhabarber | Zesten von 2
Zitronen | 1kleine Zimtstange
Mark von 1 Vanilleschote
2 diinne Scheiben frischer Ingwer
4 EL Himbeermark
sup 150 g Zucker | 80 g Wasser
Sorbet | 25 bis 30 g Glukose
4 cl Aperol | 150 ml Sekt
Saft von einer Zitrone
Den Rhabarber putzen und schélen, in
Stlicke schneiden (1,5 bis 2 Zentimeter
lang). In eine ofenfeste Form geben. Zi-
tronenzesten, Zimstange, Vanillemark,
Ingwer und Himbeermark auf dem
Rhabarber verteilen. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen.
Zucker und Wasser fiir den Sud in einen
Topf geben und erhitzen. Einige Minuten
einkochen lassen. Diesen Sud iiber den
Rhabarber giefen. Die Form mit einer
Alufolie zudecken. Im Backofen 15 bis
20 Minuten garen. Das Kompott aus dem
Ofen nehmen, die Folie entfernen und
das Kompott auskiihlen lassen. Zitronen-
zesten, Zimstange und Ingwer entfernen,
den Rhabarber sehr fein ptirieren.
Einen Teil des Kompotts erwdrmen, die
Glukose darin auflésen. Zum Rest des
Kompotts geben. Das Kompott mit Ape-
rol, Sekt und Zitrone abschmecken. Die
Masse in einer Sorbetiére frieren.

ZITRONEN-YUZU-SORBET 325 g Wasser  ab

130 g Zucker | 40 g Glukose
2 g Johanniskernbrotmehl
1Prise Salz | 125 g passierter Zitro- 5
nensaft | 40 g Yuzusaft | 35 g Wodka

Wasser, Zucker, Glukose, Johannisbrot-
kernmehl und Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Auf Zimmertemperatui‘r:
abkiihlen lassen. Zitronensaft, Yuzusaft
und Wodka dazu geben. Die Masse in
einer Sorbetiere frieren (oder im Gefrier-
schrank einfrieren). . ;
Die fertig gefrorenen Sorbets (Rhabarber
und Zitrone-Yuzu) in einer eckigen Fornl‘
gleichmaRig abwechselnd schichten. D_%ur'
jeweils eine Schicht Sorbet einfiillen, ein-

frieren, und sobald sie gut durchgefroren
ist, die nachste Schicht darauf geben.

BISKUITSCHNECKE 2 Eier | 50 g Eigelb
80 g Zucker | 100 g Eiweily
60 g Zucker | 40 g Mehl
40 g Speisestdrke
50 g feiner Kristallzucker

Yuzu

mit kn ndcreme




Starkes und
sternegekrontes
Team: Martin
Fauster, Kiichenchef,
Gabi Taubenheim,
\\Cheﬁn der Patisserie
und Franz Josef
Unterlechner,
Stellvertreter von
Martin Faugter.
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Die richtige Adresse fiir
starke Kiichen und eine
Beratung, die keine
Wiinsche offen lasst:
Gienger Kiichen in
Miinchen.
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Mit Blick auf den weltberiihmten Karls-
platz Stachus speist man im Miinchner
«Konigshof». Das elegante Restaurant — es
ist legendar, gehort zum gleichnamigen
Luxushotel und die Kiiche hat einen
Stern — im ersten Stock bietet nicht nur
einzigartige Ausblicke sondern auch die
ausgezeichnete Kiiche von Kiichenchef
Martin Fauster. Der Hans-Haas-Schiiler
liberzeugt mit starken Aromen, ausge-
wogen-feinen Nuancen, puristischen Ge-
richten und opulent-klassicher Kiiche a la
franCaise. Das sind keine Widerspriiche,

das ist Fausters Handschrift. Unterstiitzt
wird der Kichenchef von Franz Josef Un-

terlechner, seit vielen Jahren, nur unter-
brochen von einer Zwischenstation in der
Kiiche von Christian Jiirgens «Uberfahrt»
am Tegernsee (3 Sterne). Seit drei Jahren
ist Unterlechner Fausters Stellvertreter.
«Er ist meine grofe Unterstiitzung», sagt
Martin Fauster.

Stets von einem strahlenden Lacheln
begleitet bietet Gabi Taubenheim ihre
Kreationen an. Die Chefin der Patisserie
im Minchner «Kénigshof> hat in vielen

Redaktionskoch Thomas Fesenmair
beim Sous-vide-Garen. Seine kreativen
Ideen zu sommerlichen Tellern sind
schnell zubereitet und schmecken so
grofBartig, dass man sie am liebsten
sofort auf den Speiseplan setzt.

hochdekorierten Restaurants gearbeitet,
so auch bei Hans Haas im Tantris. Sie
liebt es, den Gasten mit StiBem zu kom-
men und dabei immer wieder ganz eigene
Akzente in der Dessertgestaltung zu set-
zen. Es sind wahrlich kleine Kunstwerke,
die den Gasten vorgesetzt werden. Gabi
Taubenheim ist eine starke Partnerin in
einem starken Team.

www.koenigshof-hotel.de
www.gienger-kuechen.de
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