() INTERCONTINENTAL.

HOTELS & RESORTS

REZEPTE

OSTER-STERNEKUCHE ZUM NACHKOCHEN:
DIE STERNEKOCHE ULRICH HEIMANN UND THOMAS KAMMEIER DER )
INTERCONTINENTAL HOTELS & RESORT KREIEREN RAFFINIERTES OSTERMEN{

Vier-Gange-Ostermenii von Ulrich Heimann und Thomas Kammeier:
Thomas Kammeier:

Kanadischer Hummer
Tatar, Blutorange, Safran-Chili-Eis
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Ulrich Heimann:

Berchtesgadener-Lachsforelle auf Erbsenpliree
gruner-Apfel, Morcheln und Trevisiano
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Thomas Kammeier:

Victor s Miritz Milchlamm
Riicken, Schulter, Leber
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Ulrich Heimann:

Schaum von der Guanaja Schokolade auf Pattaya Mango mit Passionsfruchtsorbet
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Kanadischer Hummer Tatar mit Blutorange und Safran-Chili-Eis

Fur 4 Personen

Arbeiten am Vortag: Tatar und Blutorangen konnen am Vortag zubereitet werden.
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Hummer

2 lebende kanadische Hummer (a 600 bis 700 g)
1 Beutel Kamillentee

Einen groBen Topf voll Wasser zum Kochen bringen, dann den Kamillenbeutel einlegen. Den
Hummer an den Schwanzen zusammenbinden und kopfiiber ins Wasser halten, so dass die
Scheren und die Kopfe hineinragen, 2 Minuten kochen. Dann die Hummer ganz ins Wasser
geben und nochmals 3 Minuten kochen. Die Hummer auskihlen lassen, die Scheren
ausbrechen, das Schwanzfleisch in diinne Scheiben portionieren.

Tatar

1-2 EL Créme fraiche

10 g Schnittlauch

1 Limone

Salz, Piment d’Espelette (baskischer Pfeffer)

Das Scherenfleisch der Hummer zu einem feinen Tatar schneiden, mit der Créme fraiche, dem
Schnittlauch, dem Saft der Limone, Salz und Piment d’Espelette abschmecken.

Blutorangen

6 Blutorangen

30 g Zucker

200 ml Blutorangensaft
Va Vanilleschote

1 Sternanis

Etwas Speisestarke

Die Orangen schalen und filetieren. Den Zucker in einem Topf karamellisieren, den Karamell
mit dem Blutorangensaft abloschen. Die Vanilleschote und den Sternanis zugeben, alles auf
100 ml einkochen lassen. Den Karamell mit etwas Speisestarke binden, die Orangenfilets
hineingeben und erkalten lassen.
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Safran-Chili-Eis

500 ml Orangensaft

1 g Safran
125 ml Milch
125 ml Sahne
25 g Glukose
35 g Zucker
2 Eigelb
1 Vollei

125 g Mascarpone
Piment d’Espelette
Salz

Den Orangensaft mit dem Safran erhitzen und auf 125 ml einkochen lassen. Die Milch, die
Sahne und die Glukose mischen und aufkochen. Das Ei und Eigelb mit dem Zucker im warmen
Wasserbad aufschlagen, das Milch-Sahne-Gemisch langsam zugeben und bis zur Rose abziehen.
Den Mascarpone und den Orangen-Safran-Saft unterrihren und das Ganze mit dem Piment und
etwas Salz abschmecken.

Anrichten

Das Eis mit den Blutorangenfilets und dem Hummertatar auf Tellern anrichten.

Berchtesgadener-Lachsforelle auf Erbsenpiiree, griiner-Apfel, Morcheln und Trevisiano
Fiir 4 Personen

Arbeiten am Vortag:
- Das Erbsenpiiree kann am Vortag zubereitet werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Erbsenpiree

6 EL Olivenol, extra vergine

500 g gepellte kleine junge Erbsen
2 TL feines Meersalz

60 ml Hihnerbrihe

1 Prise  Zucker

In einem flachen Topf einen EL Olivendl erhitzen. Darin die Erbsen mit dem Zucker und der
Huhnerbrihe zum Kochen bringen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 3-5 Minuten weich
garen, salzen. Den Topf vom Herd nehmen und in einer mit Eiswasser gefiillten Schissel
abkuhlen lassen.
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Die Erbsen mit der restlichen Flussigkeit, einem TL Salz sowie 5 EL Olivenol in eine
Kuchenmaschine geben und fir ca. 6 Sekunden purieren. Die Masse von den Innenseiten der
Schissel nach unten schaben und weiter purieren bis die Mischung fein puriert ist.
AnschlieBend durch ein Haarsieb streichen.

Lachsforelle

4 gleichmaBig groBe Tranchen von der Lachsforelle a 100 g
5EL Olivenol

1 gruner Apfel, in feine Juliennestreifen

3EL Himbeervinaigrette

%) Limone

Trevisianospitzen
Meersalz, schwarzer Pfeffer, Kerbel (frisch)

20 Morcheln

1 EL Butter

1 EL Scharlotten
1EL Sherry

1 EL Madeira

Salz und Pfeffer

Die portionierten Forellenfilets leicht wiirzen mit Meersalz, etwas gestofRenem schwarzem
Pfeffer und Olivenol auf ein Backblech geben und bei 65°C 8-12 Minuten garen.

Die Morcheln waschen und entsanden. In Butter anbraten, Scharlotten hinzugeben. Mit Sherry
und Madeira abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lachsforellen auf dem Erbsenpiiree anrichten, die Apfeljulienne mit der Limone und
etwas Olivenol abschmecken und auf das Forellenfilet langs auflegen. Die Morcheln
dazugeben. Den Trevisiano mit der Himbeervinaigrette und dem Kerbel garnieren.

Victor “s Miiritz Milchlamm - Riicken, Schulter, Leber

Fiir 4 Personen

Arbeiten am Vortag:

- Das Gemise kann am Vortag vorbereitet werden, dann am Folgetag vorsichtig regenerieren.
- Die Lammschulter kann am Vortag konfiert werden.

- Auch die Lammjus kann vorbereitet werden.

Zubereitungszeit insgesamt fur das Lamm:

4 Std.
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Milchlammriicken

2 Milchlammkarrees mit Fettdeckel (a ca. 100 g)
30 ml Olivenol
Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer

Den Fettdeckel des Karrees einschneiden. Eine Pfanne erhitzen, das Olivenodl hineingeben und
das Milchlamm auf dem Fettdeckel langsam darin braten. Wenn der Fettdeckel schon kross
ist, das Fleisch umdrehen und etwas weiterbraten. Das Ol abgieRen, frisches Olivendl und die
Krauter zugeben und im auf 180°C vorgeheizten Backofen rosa braten.

Milchlammleber

200 g  Milchlammleber
20 ml Olivenol
20 g Butter
Rosmarin, Salz, Pfeffer

Die Lammleber putzen und enthauten. Eine Pfanne erhitzen, das Olivendl hineingeben und die

Leber ungewlrzt langsam darin braten. Das Olivenol abgieRen, Butter und Rosmarin zugeben
und die Leber darin kurz nachbraten. Die Leber wiirzen und portionieren.

Milchlammschulter

1 Milchlammschulter (ca. 1 kg)

50 g schwarze Olivenpaste

500 ml mildes Olivendl

Rosmarin, Thymian, Lorbeer, Salz, Pfeffer
Kiichengarn

Die Milchlammschulter auslosen, vorsichtig etwas einschneiden, wirzen und mit der Oliven-
paste bestreichen. Etwas Thymian und Rosmarin fein hacken und die Milchlammschulter damit
bestreuen. Einrollen und mit Kiichengarn binden.

Das Olivendl in einem Topf erwarmen, abschmecken und die Krauter zugeben. Die gebundene
Milchlammschulter hineingeben und bei 70 bis 80 °C etwa 3 bis 4 Stunden konfieren, bis sie
weich ist. Vorsichtig in Scheiben schneiden.

Mediterranes Gemiise

1 Artischocke

1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1 Zucchini
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100 g  grine Bohnen

40 ml Olivenol

1 Knoblauchzehe

40 ml weiBer Tomatensaft
40 ml Geflugelfond

Salz, Pfeffer

Weiler Aceto Balsamico

Die Artischocke putzen, die Spitzen abschneiden und das Heu entfernen. Den Artischocken-
boden in Wirfel schneiden. Die Paprika schalen, entkernen und in Wirfel schneiden. Die
Zucchini schalen und das griine Fleisch in Wurfel schneiden. Die Bohnen putzen und ebenfalls
in Wirfel schneiden.

Das Olivenol mit der Knoblauchzehe in einem Topf erwarmen und das Gemduse darin
andunsten. Mit Tomatensaft und Gefliigelfond auffullen und fertig garen. Das Gemiise
abschmecken und den Fond leicht mit etwas Olivenol emulgieren.

Lammjus

Ergibt ca. 200 ml:

30 ml Pflanzenol

1 kg Lammknochen, in walnussgroBe Stucke gehackt
150 g  Schalotten

100 g Sellerie

100 g  Karotten

4 Knoblauchzehen
2 Tomaten

100 g Lauch

1 EL-Spitze Tomatenmark
750 ml Rotwein
Rosmarin, Thymian

1 Lorbeerblatt

1 Gewidrznelke

80 - 100 g Olivenol

Das Pflanzendl in einen Brater geben. Die Knochen darauf geben und im auf 200 °C
vorgeheizten Backofen langsam goldbraun rosten. Die Schalotten, den Sellerie und die
Karotten zugeben und mitrosten, bis alles Farbe annimmt.

Dann den Lauch und das Tomatenmark zugeben, mit etwas Wein abloschen und gut
durchruhren, damit sich das Tomatenmark gut verteilt.

Langsam weiterrosten, dabei nach und nach den Rotwein zugeben. Wenn der Rotwein
verbraucht ist, die Jus mit Wasser auffullen, bis die Knochen knapp bedeckt sind. Die
Gewidrze zugeben, die Jus ca. 2 Stunden im Backofen kocheln lassen. Dabei immer wieder den
Rand des Braters von den Rostresten frei machen und bei Bedarf gelegentlich mit Wasser
auffullen. Die Sauce durch ein feines Spitzsieb oder durch ein Tuch in einen Topf passieren.
Die Jus noch etwas reduzieren und mit etwas Olivenol binden. Kurz bevor die Sauce die
richtige Konsistenz hat, noch einen Thymianzweig zugeben und etwas mitkocheln lassen. Den
Thymianzweig entfernen.
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Anrichten
200 ml Lammjus
Das Gemuse mit dem Milchlamm auf Tellern anrichten und mit frischen Krautern garnieren.
Mit der Lammjus angiefRen.
Schaum von der Guanaja Schokolade auf Pattaya Mango mit Passionsfruchtsorbet
Fiir 4 Personen
Arbeiten am Vortag:
Die einzelnen Bestandteile - Passionsfruchtmark, Schokoladenespuma, Hippenmasse,
Streusel und Mangoragout - konnen am Vortag bereitet werden.
Das Anrichten erfolgt direkt vor dem Servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Fir die Dekoration:

4 Schokozigarren
Minzblatter

Passionsfruchtsorbet

850 ¢ Lauterzucker

150 g Glucose

6 Blatter Gelatine

340 ml Prosecco

11 Passionsfruchtmark
250 ¢ Mangomark

Lauterzucker zusammen mit Glucose erwarmen. Gelatine einweichen und dazugeben.
Prosecco, Passionsfruchtmark und Mangomark zum Zuckersud geben und einfrieren.

Schokoladenespuma

300 g Sahne
400 g Guanaja Kuvertiire
350 g EiweiB, flussig

Sahne kochen und zur Schokolade geben. Alles gut verriihren. Eiweil dazugeben. Die Masse in
eine Espuma Flasche flllen und kiihlen. Die Flasche vor Gebrauch schiitteln.

7
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Hippenmasse

200 ¢ Marzipanrohmasse
120 g Zucker

100 g Milch

1 Ei

25 g Mehl

Die Zutaten ohne Klumpen verrihren. Mit einer runden Schablone diinn auf Backpapier
aufstreichen und bei 200 °C backen, nach 3 Minuten durch die Hippe ein Loch (ca. 5
Zentimeter Durchmesser) ausstechen und weiter backen.

Streusel

200 g Mehl

150 g Puderzucker

50 g Weizenmehl

160 g gemahlene Haselnusse
250 ¢ Butter

4 g Salz

20 g Kakao

Alle Zutaten miteinander zu Streuseln kneten und bei 200 °C ca. 10 Minuten backen. Die
Streusel auskiihlen lassen.

60 g Nugat
60 g Zartbitterkuvertire

Nugat und Kuvertire zusammen iber einem Dampfbad auflosen. Die Streusel mit der flussigen
Schokolade durch Verruhren uberziehen und zum Trocknen ausbreiten.

Mangoragout

2 Stick Thaimango
Mark einer Vanille-Schote

1 Sternanis
1 Zimtstange
1 Zitronengras

Eine Mango schalen und das Fruchtfleisch mit wenig Lauterzucker purieren. Die andere Mango
schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die purierte Mango mit Vanille, Sternanis, Zimtstange
und Zitronengras kochen und die Wiurfel beigeben, nicht mehr kochen lassen.
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Anrichten
1. Schritt: 5 EL Mangoragout in das Glas geben
2. 1 EL Schokostreusel darliber geben
3. 1 Spritzer Schokoladenespuma daruber geben
4. Den Hippendeckel auf die Glasoffnung legen
5. Auf einer Seite des Deckels das Passionsfruchtsorbet setzen
6. Schokozigarre durch den Hippendeckel stecken
7. Mit Minze dekorieren

Frankfurt/Munchen, 25. Februar 2008

Fir weitere Presseinformationen und digitales Bildmaterial:
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