ALEXANDER
HERRMANN

Event: eat ‘'n STYLE Kochtheater
Ort: Koln
Datum: 14. und 15.11.2009

Alle Rezepte fur 4 Personen

I. Roh marinierter Zander mit gedampftem Fenchelsal  at

(dazu: Krauter im Wan Tan Kdrbchen, Sauerrahm)

Zander

400g Zanderfilet (ohne Haut und Graten)
Meersalz

Pfeffer

1 Limone

2 ERI. Olivendl

Zanderfilet in feine Wrfel schneiden mit Meersalz, Pfeffer, Limonenabrieb und —saft abschmecken

mit Olivendl abrunden und in vier Ausstechringe (Durchmesser 8cm) verteilen.

Fenchelsalat

2 Knollen Fenchel

3 Strauchtomaten
etwas Fenchelgriin

2 ERI. Olivendl

1 Tl Champagneressig
Meersalz

Fenchel putzen, halbieren, Strunk heraus schneiden, in hauchdiinne Streifen schneiden. Das
Fenchelgrin fein hacken und mit dem Fenchel in einer Schiissel mit Salz und Essig marinieren. Die
Tomaten blanchieren, kalt abschrecken, die Haut abziehen, entkernen, das Tomatenfleisch in Wiirfel
schneiden, zusammen mit dem Olivendl unter den Fenchel rihren, auf ein Lochblech geben, im

Dampfbackofen 4 Minuten garen anschlieend sofort auf die Ringe mit dem Zandertatar verteilen.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann
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Wan Tan Koérbchen

4 Wan Tan Blatter

4009 Butterschmalz

1 Korken, Alufolie, Schaschlikspiel3

100g gezupfte Krauter: Basilikum, Petersilie, Schnittlauch, Estragon, Kresse, Koriander
1 ERI. Olivendl

Meersalz

2 ERI. Creme fraiche

Den Spiel in den Korken stecken, mit Alufolie umwickeln, die Wan Tan Blatter im heil3en
Butterschmalz damit zu kleinen Kérbchen frittieren. Die Krauter mit Salz und Olivendl wiirzen, in die
Korbchen fillen.

Die Zander-Fenchelringe auf die Teller verteilen, Ringe abziehen, etwas Creme fraiche darauf geben
und die Kérbchen darauf setzen.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann
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1. Kiirbis im Pergamentpapier geschmort mit Currydi p

Krbis

800g Hokaidokurbis

100g Speckwiirfelchen

2 Schalotten

Meersalz

2 TL Olivendl

2TI. Karbiskernol

4 ERI. gerdstete Kirbiskerne

1 Eiweil3

4 Koch-Pergamentpapierblatter

4 tiefe Schalen

Den Kirbis schéalen, das Fruchtfleisch in 2x2 cm groRe Wiirfel schneiden, Schalotten schélen, in
Ringe schneiden. Kurbis, Speck, Schalotten, Kirbiskerne und Meersalz vermischen, in die 4 Schalen
verteilen, mit dem Kurbiskerndl betraufeln, das Pergamentpapier zuschneiden, die Rander mit Eiweil3

bestreichen, Schalchen damit abdecken und im Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 12 Minuten garen.

Currydip

1 TI. Currypulver
% Orange

10g frischer Ingwer
1/3 Vanilleschote
150g Sauerrahm

Meersalz

Den Saft der Orange mit dem Mark der Vanilleschote, klein gehacktem Ingwer und Currypulver

einmal aufkochen, in den Sauerrahm riihren mit Meersalz abschmecken.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann



ALEXANDER
HERRMANN

IIl. Lammriicken mit Aromaten gebraten

(dazu: Selleriepiree, geschmorte Paprika, milder Kn  oblauchschaum)

Lamm

600g Lammriickenfilet (ausgel®st und bratfertig)
Meersalz

Pfeffer

1 TI. Butterschmalz

1 Zitrone

1 TI. geschroteter Pfeffer

1 ERI. Butter

etwas Chiliél (Rezept s.u.)

Den Lammricken wiirzen, in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten anbraten, im Ofen bei
100 Grad Ober-Unterhitze auf einem Gitter in der Mitte liegend 30 Minuten rosa garen.
In einer Pfanne die Butter aufschaumen lassen, Zitronenschale, Chilidél und Lammriicken erneut 1-2

Minuten bei milder Hitze aromatisieren.

Chiliol

0,2l bestes Olivendl

5 kleine rote frische Chilischoten
1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

1 rote Peperoni

Y Zitrone

Chilischoten, Rosmarin, geputzte Knoblauchzehe, halbierte Peperoni und etwas Zitronenschale in ein

GefaR (Flasche) geben, mit dem Ol aufgieRen und einen Tag ziehen lassen.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann



ALEXANDER
HERRMANN

Milder Knoblauchschaum

0,4 | Milch

5 Zweige Thymian
1 ¥ Knoblauchzehe
Meersalz

Pfeffer

Die Milch mit Thymian, Knoblauch, Meersalz und Pfeffer aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen, durch

ein Sieb giel3en, erneut erwdrmen, aber nicht mehr kochen, mit einem Purierstab schaumig aufmixen.

Geschmorte rote Paprika

4 rote Paprikaschoten
1 ERI. Butter
1 Schuss Brlihe

Meersalz

Die Paprika putzen, im Ofen grillen, die Haut abziehen und in feine Rauten schneiden. In einer

Edelstahlpfanne mit der Butter, einer Prise Salz und Briihe ca. 1 Minute glasieren.

Selleriepuree

200g Kartoffel

4009 Knollensellerie
0,5L Sahne

1 Limone

Meersalz

Kartoffel und Sellerie schalen, in groRe Wirfel schneiden, in einen Topf geben, mit Sahne knapp
bedeckt auffillen, aufkochen, Deckel darauf geben und bei milder Hitze ca. 18 Minuten garkdcheln,
mit einem PUrierstab samig fein mixen, gegebenenfalls durch ein Sieb streichen, mit Meersalz und
etwas Limonenabrieb wirzen.

Den Lammricken in 16 Tranchen schneiden, auf dem Selleriepiree anrichten, Lauch dazu geben

und den Pfefferschaum dariiber traufeln.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann
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IV. Knusprige Bienenstich-Lasagne

(dazu: Mango-Safrankompott)

Karamellblatter

100g Butter

200g Zucker

100ml Orangensaft

60g Mehl

180g Mandelblattchen

1 Prise Zimtpulver

1 Prise gemahlenen Pfeffer

1 Prise gemahlenen Kardamom

1 Blatt Koch-Pergamentpapier

Butter in einem Topf zerlaufen lassen, Zucker, Orangensaft, Mehl, Zimtpulver, Pfeffer, Kardamom
und Mandelblattchen unterriihren, 1 Stunde kalt stellen, 50 Cent grof3e Stiicke der Masse auf

Backblech mit Koch-Pergamentpapier geben, bei 160 Grad Ober-Unterhitze kross backen.

Honigcreme

400g Quark
80g Zucker
200ml Sahne
60ml Milch

8 Blatt Gelatine
80g Honig

Milch aufkochen, die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, zur heil3en Milch geben, darin auflésen.

Den Quark mit Honig und Zucker verriihren, die Milch rasch unterriihren, kurz stehen lassen.

Wahrenddessen die Sahne steif schlagen unter den Quark heben und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann
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Mango-Safrankompott

1 EL alter, sémiger Balsamico
1 Mango

1 Zitrone

1 ERI. Puderzucker

1 Schuss Orangensaft

1 Prise Safranfaden

Die Mango schélen und in groR3e Wirfel schneiden. Orangensaft mit Puderzucker und den

Safranfaden aufkochen, kurz abkihlen lassen und die Mango damit marinieren.
Die Mangowiirfel samt Schmorsud auf die Teller verteilen, ein Karamellblatt darauf setzen, nun

abwechselnd das Mousse darauf spritzen und mit Karamellblattern schichten. Mit etwas altem

Balsamico garnieren.

Alle Rezepte: © Alexander Herrmann



