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Papaya Kerne [ Radieschen / Kiirbissauce
Thunfisch
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Lachsforellen Brandade / Radieschen-Spinat / Beurre Blanc
Brokkoli / Forelle
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Gemiise-Essenz mit Pilzen
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Lamm Ravioli / Ratatouille
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Das Beste vom Kalb
-Herz, Niere, Zunge, Tafelspitz-
Kohlrabi / Mohren /| Rosenkohl
%* % %
Mandelkuchen / Roter Weinbergpfirsich
Schokoladenschaum

0%
Slow Food" Detlev Ueter / www.ueter.de / Seite 1 von 12
Chef Alliance


http://www.ueter.de/

Chef Alliance

smartes Kochen - purer Geschmack —

Papaya Kerne [ Radieschen / Kiirbissauce
Thunfisch

Zu gut fir die Tonne:

Papaya Kerne schmecken
scharf nach Kresse, Kurbis
innere mit Kernen kann gut als
Sauce verwendet werden

Die Kerne von der Papaya vom Fleisch ablosen und im Dorrgerat trocknen. Die Kerne
schmecken scharf und kénnen als Pfeffer Ersatz verwendet werden.

Das Innere vom Kiirbis mit Orangensaft und etwas Zitronengras und Salz kochen. Dann
durch ein Sieb passieren. Es bleiben nun nur noch die Kerne tibrig. Das passierte vom
Kiirbis mit Salz, Pfeffer und etwas Saure abschmecken.

Radieschen in dlinne Scheiben schneiden und leicht salzen.

Sud um Radieschen zu pickeln.

Weildwein, weilder Balsamico, Zucker, Salz und deine Lieblingsgewlirze mit den
Radieschen aufkochen und kalt stellen.

Karotten griin als Deko getrocknet

Dafiir das griin ganz kurz im kochenden Wasser blanchieren. Dann etwas 6len und wiirzen

mit Salz, Pfeffer und Zucker. Im Dérrautomaten bei 60 Grad trocknen.

Avokado-Papaya-Salat

1 Stk Avocado Die Papaya und die Avocado in Wiirfel (ca.0,5
1 Stk Papaya c¢m) schneiden und mit Zitronensaft, weil3en
1 Stk Zitrone Balsamico, Traubenkerndl, Olivendl, Salz und
2 El weiRen Balsamico Pfeffer wiirzen.
6 El Traubenkernol
4 EL Olivenol
(O
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Lachsforellen Brandade [/ Radieschen-Spinat / Beurre Blanc
Brokkoli / Forelle

Zu gut fiir die Tonne:

Gegarter Fisch und gegarte
Kartoffeln vom Vortag /
Radieschen griin /
Fischkarkassen / Brokkoli Stiel

Karottengriin
Brandade

500 g Kartoffeln gekocht Die Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse passieren. Den

500 g gekochter Fisch Fisch mit etwas Wasser und Salz diinsten. Dann die

100 ml Olivenol Kartoffeln und den gediinsteten Fisch mit Olivenal,

2 Stk Knoblauch gehackten Knoblauch, Thymian, Milch und den Gewtirzen

100 ml Milch mit einem Handruhrgerat vermengen. Mit Salz, Pfeffer
Thymian gehackt abschmecken.
Meersalz
WeiRer Pfeffer Als Fisch gerne gegart vom Vortag nehmen oder

Abschnitte, Parliren und Bauchlappen.

Radieschen griin mit etwas Ol im Topf andiinsten. Dann mit Salz, Pfeffer wiirzen und klein
schneiden.

Brokkolistil schalen und in feine Wiirfel schneiden. Diese werden mit dem geputzten
Brokkoli in einem Topf mit wenig Wasser und etwas Rapsél gediinstet.

Fischfond aus den Fischkarkassen

1000 g Fischgraten Fischgraten in kaltem Wasser wassern und in
2 Schalotten einem Topf mit dem Gemiise und etwas Olivendl

100 g Sellerie leicht anschwitzen. Dann mit Weilwein

100 g Fenchel abloschen und mit Wasser auffillen. Auf kochen

100 g Lauch lassen und abschaumen, Dann die Gewlirze
WeiRwein zugeben und 20 min bei 80 Grad ziehen lassen,
Wasser danach passieren.
Meersalz, Pfeffer Beurre Blanc
Lorbeerblatt, Nelke Den Fond mit WeiRwein (250ml auf 100ml)
Fenchelsamen reduzieren und mit Butter ca.250g binden und
Estragon getrocknet mit Salz, Pfeffer und Vermouth abschmecken.

Karottengriin mit Pflanzendl im Thermomix 80 Grad 8 Minuten mixen, danach passieren.

(6%
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Gemilise-Essenz mit Pilzen

300 g Zwiebeln Alle Gemiiseabschnitte in einem Topf mit etwas Ol
250 g Karotten anschwitzen.
100 g Sellerie Dann Wasser und Gewiirze zugeben und Topf mit
50 g Lauch einem Deckel oder mit Folie abschlieRen.
100 g Tomatenabschnitte Alles aufkochen und 30 Minuten bei 85 °C ziehen
50 g Pilze lassen. AnschlieRend reduzieren und abschmecken.
1000 ml Wasser Wenn Rote Bete noch dazu gegeben wird, bekommt
der Fond nach langerem kochen eine braune Farbe.
5 g Koriander
10 g Fenchel Danach passieren und zur weiteren Verarbeitung
1 Stk Lorbeer kiihl stellen.
2 Nelke
5 g Piement Dieser Fond kann auch im Drucktopf hergestellt
5 g Salz werden. Dafiir wird das Gemiise nur in grobe
Wiirfel geschnitten.
Gemusepaste

100 g Meersalz

1 Lorbeerblatt

10 g Piment

20 g Fenchelsamen

10 g Pfefferkorner

2 Sternanis

5 g Kreuzkiimmel

10 g Thymian

5 g Liebstockel

100 g Sellerieknolle
100 g Petersilienwurzel
100 g Karotten

50 g weifdes vom Lauch
50 g Fenchel

Meersalz, Lorbeerblatt, Piment, Fenchel, Pfeffer, Sternanis, Kreuzkiimmel, Thymian und
Zucker im Mixer fein mahlen.

Sellerie, Petersilienwurzel, Karotten, Lauch und Fenchel waschen und putzen. Gemiise in
Stiicke schneiden. In Stlicke geschnittenes Gemuse nach und nach in den Mixer geben und
purieren, bis eine homogene Masse entsteht.

Die Gemusepaste in ein Glas mit Schraubverschluss flillen und verschlieRen.

Fur die Weiterverarbeitung jeweils 40 g Gemiisepaste mit etwa 600 ml Wasser aufkochen.

Tipp: Diese Paste wird Ihnen beim Kochen viel SpaR bereiten, zudem muss sie nicht im
Kuhlschrank gelagert werden. Mit Gemiisepaste wiirze ich gerne auch Gerichte, denen es
etwas an Salz fehlt.

(6%
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Lamm Ravioli / Ratatouille

Zu gut fiir die Tonne:
Geschmortes Fleisch mit
Gemiise und Sauce

Die Reste vom Nudelteig
werden diinn ausgerollt und im

Backofen als Hippe gebacken.

Pesto aus Karottengriin

Nudel Teig

500 g
250 g

Raviolifillung

500
100
1

U N O;

g

g

Nudelgries
Nudelmehl

Eigelb

Eier
Salz, Olivenol

Lammschulter gegart

g Parmesan

Ei
Petersilie
Salz, Pfeffer

Pesto aus Karottengriin

10
60
200
120
350
1

(6%
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Grobes Salz

Sesam
Karottengrin
Parmesan

Olivendl und Rapsol
schwarzer Pfeffer

UETER & HERBgg#

smartes Kochen - purer Geschmack

Alles zu einem Teig verkneten.

Das Fleisch mit dem Gemiise durch den
Fleischwolf lassen. Ei, Parmesan und
gehackte Petersilie zugeben und mit Salz,
Pfeffer abschmecken.

Salz und Karottengrin im Morser zerdricken und
mit geriebenen Parmesan und Olivendl und
Pfeffer vermischen.
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Das Beste vom Kalb
-Herz, Niere, Zunge, Tafelspitz-
Kohlrabi | Mohren /| Rosenkohl

Zu gut fiir die Tonne:
Innereien (Herz, Niere, Zunge)
Kohlrabiblatter fiir Chips
Rosenkohlblétter fiir Piiree

Rinderherz kurzgebraten-

Fiir 4 Personen
200 g Rinderherz Fur das kurzgebratene Rinderherz am besten im

Salz, Pfeffer Ofen bei 50 Grad etwa 20 min erwarmen. Dannin
einer Pfanne mit Butter und Sonnenblumendl von
allen Seiten anbraten. Bitte nicht durchbraten. Das
Herz ist am besten, wenn es medium gebraten wird.

Kalbszunge

Die Zunge im Wasser mit Gemuseabschnitten und etwas Sojasauce ca. 90 Minuten kochen
bis diese weich ist. Dann die Haut abziehen und in Wiirfel schneiden. Aus dem Fond eine
Rahmsauce kochen und mit Senf und Salz abschmecken.

Kalbsnieren
Die Kalbsnieren in Wasser wassern. Dann klein schneiden und in einer Pfanne kurz
anbraten und zu der Sauce mit der Kalbszunge geben

Kalbstafelspitz
Fiir 10 Personen
Wiesen- oder Krauterheu Eine Handvoll Wiesenheu waschen und in die
1000 g Kalbstafelspitz Pfanne geben. Den Tafelspitz etwas parieren
Thymian und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.
Salz, Pfeffer In einer Pfanne von beiden Seiten anbraten und

in das Heu legen.
Danach im Ofen bei 80 Grad 2 Std garen. Vor
dem servieren auf 150 Grad ca.15-30min.

(6%
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Den Kohlrabi mit der Schale im Backofen garen bei ca 150 Grad fiir 1 Stunde. Dann ist
dieser von auRen braun und kann ganz leicht und diinn geschalt werden, Zu dem
bekommt die Kohlrabi ein anderes Aroma. Die Schalen gerne zum Gemiisefond geben,
somit bekommt man noch etwas mehr Farbe und Réstaromen in die Briihe.

Die Kohlrabi wird diinn gehobelt und zur Rose aufgerollt.

Dier Blatter werden
blanchiert, getrocknet.
Dann leicht geolt,

gewlrzt mit Salz und

2 Pfeffer und im Ofen bei
% 60 Grad getrocknet,

Beim Rosenkohl die duReren Blatter entfern und mit wenig Wasser gar kochen.
AnschlieRen in einem Mixer mit Butter pirieren und wiirzen mit Salz, Pfeffer und etwas
Ducca.

Das innere vom Rosenkohl in viertel schneiden und in der Pfanne mit Ol und Gewiirzen
leicht anbraten.

(6%

SIOW Foo d@ Detlev Ueter / www.ueter.de / Seite 7 von 12

Chef Alliance



http://www.ueter.de/

Mandelkuchen

Zu gut fir die Tonne:

Orangenschale
Fir ca. 10 Personen
200 g Mandeln gemahlen Mandeln, Zucker, Orangeat und Eigelb mischen,
50 g Zucker sodass eine dicke Paste entsteht. EiweilR mit dem
50 g Orangeat restlichen Zucker zu einem steifen Schaum
40 g Rapsol schlagen und unter die Mandelmasse heben. Dann
4 Eigelb alles in eine runde Springform geben.
4 Eiklar
70 g Zucker Im auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Msp Eier Backofen ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene
Kardamom gemahlen backen.
Puderzucker

Abkihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

Schokoladenschaum

200g Milch, 300 ml Sahne, 100 g weilde Kuvertiire, 50 g Eierlikor

Kuvertlire erwarmen und mit Sahne und Milch emulgieren. Dann den Eierlikor zugeben
und in der ISI Flasche aufschaumen.

Granité
200ml Weinbergpfirsichsaft, 50ml Sirup und 100ml Vermouth Rosé vermengen und im
Tiefklhler einfrieren.

Orangeat (300g Schalen wiirfeln und mit 300g Zucker und 20g Wasser aufkochen.)
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