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Frank Dornseif




GROSSES
RESTAURATIONS - KOCHBUCH

~ EIN HAND- UND NACHSCHLAGEBUCH
DER
MODERNEN RESTAURATIONS-KUCHE

HERVORGEGANGEN AUS ZWEI PREISAUSSCHREIBEN
DES

INTERNATIONALEN VERBANDES DER KOCHE
s SITZ FRANKFURT AM MAIN.

| —

ZWEITE UMGEARBEITETE UND VERMEHRTE AUFLAGE.

FACHSCHRIFTEN-VERLAG
DES INTERNATIONALEN VERBANDES DER KOCHE
FRANKFURT A. M.
VERBAND MIT DEN RECHTEN EINEX JUMISTISCHEN PERSON.

TR T

Konigin-Fastensuppe. Coulis maigre a la Reine.

Ein Hecht von etwa 3!/, Pid. wird geschuppt, ausgenommen und gewaschen, aus Haut
und Griten gelist, in kleine Stiickchen zerlegt und mit 4 Dutzend Froschschenkeln in klarer
Butter sautiert. Das Ganze stoft man dann mit 10 harten Eidottern zu Brei. Diese Farce
wird mit dem aus den Fischgriten, Gemiisen und Aromaten gezogenen Fond angeriihrt und
bis zur Dicke einer gebundenen Suppe verdiinnt. Man bringt sie ins Kochen, schdumt sie
wihrend '/; Stunde ab, wiirzt mit einer kleinen Spitze Cayenne und ein wenig geriebener
Muskatnufl, passiert durchs Etamine, riihrt sie wieder heiff und bindet mit etwas gutem Rahm
und ein wenig frischer Butter. In die Terrine gibt man eine Einlage von blanchierten Austern,
‘ganz kleinen FischkléBchen und in kleine Wiirfel geschnittenen Triiffeln und richtet die Suppe
dariiber an. '



Rehkeule in Rahm
Erika Alten Bonn

ZUTATEN: P

1 Rehkeule (ca. 1'4—2 kg) % getrockneter Saft von
400 g Creme fraiche t Apfelsine

100 g Butter Salz, Pfeffer

1 Glas Zuter Rotwein Butter

2 Wacholderbeeren evtl. '/,—"% | Wildfond

1 kleines Zweiglein frischer evtl. 1 TL Johannisbeergelee
l Thymian oder

F ZUBEREITUNG:

- Rehkeule nicht marinieren und nicht spicken, sondern mit
. Salz, Pfeffer und zerdriickten Wacholderbeeren einreiben.
Das Fleisch in einen guBeisernen Briter legen, mit fliissiger
Butter begiellen oder bepinseln, mit Thymian bestreuen
~ und ohne Deckel in den auf hoéchster Stufe vorgeheiz
Backofen schieben. Etwa 15 Minuten braten lassen und
- bei aufpassen, daBB nichts anbrennt. Dann mit dem Saft der
Apfelsine begieBen und mit Créme fraiche bestreichen. Die
- Temperatur auf 180 Grad herunterschaltenund, je nach
] ,Bratensaﬁblldung nach etwa 30 Minuten jden l'lotwem an-
fl#eﬂen Unter gelegentlichem BegieBen it weiteren 30 Mi-
- nuten fertig werden lassen. Die gesamte it betragt je
- nach GroBe bzw. Gewicht 1,—2 Stunden, wobei die Keule
innen am Knochen noch rosa sein soll. Wenn mehr Sauce
‘gewiinscht wird, kann man auch Wildfond angieBen. Die
Keule warm stellen. Die Sauce in einen kleinen Topf umfiil-
len, aufkochen und evtl. mit Johannisbeergelee abschmek-
ken und, wenn nétig, mit Pfeffer und Salz.







Geissler & Sann













Philipp Goldbach

Philipp Goldbach vor dem Institute of Fine Arts der NYU, New York, 2024. Foto: Martin Seck.
Rezept: In fenicoptero / Fiir Flamingo, aus: Apicius, De de coquinaria
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Constanze Hartmann
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Nol Hennissen
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GAZPACHO (fiir warme Tage)
1.500 Gramm Tomaten

1/3 Gurke

1 Spitzpaprika

Salz

Agavendicksaft oder 2 TL Zucker
Olivenadl, einen guten Schuss

Das Weille von 1 Bund Friihlingszwiebeln, in feine Ringe .

Alles mit einem ,,Zauberstab“ plirieren und in den Kihlschrank stellen zum
Ruhen.

Brotbrockchen in ordentlich Olivendl braten, auf Klichenpapier abtropfen lassen
und salzen.

Den griinen Teil der Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Brotbrockchen und Frihlingszwiebeln separat in Schalchen servieren.

1 Chilischote, klein schneiden (nach Geschmack hinzufiigen)

Rezept: Gisela Helwing, Chef de Cuisine ,am Kiichentisch” Hattingen (Ruhr)
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Schlang Pang (fiir kiihle Tage)

250 Gramm Mett (Hackfleisch) vom Schwein
150 Gramm Sauerkraut

2 Zwiebeln

Knoblauch (nach Bedarf)

3 Tassen Risotto-Reis + Brihe

Mett in Ol anbraten / kriimelig, Zwiebeln (klein geschnitten) und Knoblauch
hinzufligen.

Den Risotto-Reis (roh) hinzufiigen, andiinsten und mit Briihe abléschen.
Bei Bedarf Flissigkeit nachgeben.

Salz, Pfeffer und Piment d‘ Espelette nach Geschmack hinzufligen

Zum Servieren separat in ein Schalchen, die vermischte Ingredienzen:

- Saure Sahne mit etwas Salz
- Fruhlingszwiebeln, der griine Teil, in feine Ringe geschnitten
- Chilischoten, klein geschnitten mit oder ohne Kerne

Rezept: Gisela Helwing, Chef de Cuisine ,,am Kiichentisch” Hattingen (Ruhr)
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,Chili“ ,some like it hot”

Aquarell 18 x 26 cm / 2025

Aquarell 18 x 26 cm / 2025

Aquarell 18 x 26 cm / 2025
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Aquarell 18 x 26 cm / 2025

" Aquarell 12,4 x 17,8 cm / 2025

" Aquarell 11,9 x17 cm / 2025

Aquarell 11,9 x 17 cm / 2025
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Thomas Jessen

B

[ ol i,

\ QR




20



21



Wolfgang Kessler
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MAIK + DIRK LOBBERT
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Paludetto-Pasta
Die Paludetto-Pasta ist ein einfaches piemontesisches Nudelgericht.
Wir nennen es so, weil der sagenumwobene Galerist Franz Paludetto

auf seinem Schloss in der Néihe von Turin, dem Castello di Rivara, es gerne zu
seinen Ausstellungseroffnungen servierte.

Wir kamen einige Male in den Genuss dieser kostlichen Pasta, da wir 1995 und
1996 fiir mehrere Monate seine Gdste waren um dort zu leben und zu arbeiten.

Zutaten fiir 4 Personen:

- 1 Paket ( 500 g ) Tagliatelle ( Pasta all uovo/ mit Ei )
- 1 Eigelb

- 120 g frisch geriebenen Parmesan

- eine gute Handvoll Salbei

- 5 Knoblauchzehen

- 1/3 Paket Butter ( ca. 90g )

- 5 Essloffel Olivendl

- Salz und eine Prise gemahlenen Pfeffer
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Zubereitung:

Knoblauch in Scheiben schneiden, Salbeibldtter zupfen.

Wasser zum Kochen bringen (Salz) und die Tagliatelle 'al dente” kochen.
In der Zwischenzeit das Olivendl in der Pfanne sehr heifs werden lassen,
Knoblauch und Salbei leicht kross (nicht schwarz) anbraten.

Dann die Butter dazugeben.

Den geriebenen Parmesan (kleiner Berg) in eine grofse Schiissel geben,
das rohe Eigelb oben darauf geben.

Die fertigen Nudeln abschiitten und heify dazugeben.

Die heiffe Salbei-Knofibutter dariiber giefSen und alles mit einer kleinen Prise
Pfeffer gut vermengen.

Sofort servieren. (ohne zusdtzlichen Kdse!)

Buon appetito !

Dazu passt ein griiner Salat.
Wein: Dolcetto oder Barbera (Piemont)
Nachtisch: Affogato al caffe
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WASSER
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Wasa Marjanov
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Rune Mields
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REZEPT VON RUNE MIELDS

2 cm Korn

4 cm Coca Cola

Zusammen mischen in einem Glas.

Prosit !
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Sigrid Nienstedt










Beate Passow
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HIRN MIT EI

REZEPT
1 HIRN
1 ZWIEBEL
1 Essloffel BUTTER
3 Eier
Petersilie

Salz u. Pfeffer

Zuerst das Hirn unter warmem Wasser schdlen.

Die Zwiebel kleinwiirfelig schneiden,

in Butter schmelzen und anrdsten.

Dann das kleingeschnittene Hirn dazugeben.

Nach etwa 3 Minuten die Eier beigeben.

Das Ganze ein paar Minuten riihren,

mit Pfeffer und Salz abschmecken, mit Petersilie
garnieren.

Frisch und heif3 servieren.

Dazu unbedingt das Musikstiick HIRN MIT EI (2010)
von Carola Bauckholt horen.
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Stephan Reusse
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Fiir mich Gben die einfachen Landgerichte eine grofRe Faszination aus und freue
mich immer auf das Essen in bestimmten Regionen. Aus meiner Zeit in Portugal
ist es die Feijoada die ich besonders in den kadlteren Jahreszeiten in den
entsprechenden Tascas gegessen habe. So eine gab es direkt gegenliber der
Galerie mit der ich in Porto zusammen arbeitete, wo ich auch eine StralSe
weiter mein Atelier hatte.

Die Feijoada ist auch in den ehemaligen portugiesischen Kolonien verbreitet
(Brasilien, Mocambik, Angola, Macau ....) In Brasilien wurde sie sogar
mittlerweile zu einer Art Nationalgericht. Urspriinglich war sie ein arme Leute
Essen gewesen wurde aber besonders in Brasilien zu einem kulinarischen
Aushangeschild. Je nach Region wird sie sehr unterschiedlich zubereitet.

Die Feijoada ist urspriinglich ein arme Leute Essen gewesen wurde aber
besonders in Brasilien zu einem kulinarischen Aushangeschild.

In der Basis ist sie ein Eintopf mit Bohnen, Kohl und verschiedenen
Fleischsorten. Dazu wird Reis mit Orangen serviert. Die Orangenscheiben geben
mit ihrer Fruchtigkeit eine besondere Note und gehdren unbedingt dazu.

Wir verwenden schwarze Bohnen und als Kohl den Schwarzkohl. Man kann aber
auch wie bei vielen Portugiesen ublich Wirsing oder Griinkohl verwenden.

Da meine Frau auf Grund ihrer asiatischen Wurzeln, es gern etwas scharfer
mag, haben wir die Feijoada mit etwas Chili variiert.

Zutaten fur 4 Personen

« 300 g Rindergulasch

« 100 g Schweinegulasch

« 100 g scharfe Wurst z. B. Chorizo
» 100 g Bauchspeck

« 250 g schwarze Bohnen

« 200 g Reis

« 1 L Bouillon

1 Schwarzkohl

« 2 EL Sonnenblumendl

e 2 Knoblauchzehen
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« 1 grofRe Zwiebel

« Petersilie

o 2 Lorbeerblatter

» 1 BioOrange

« Pfeffer, ev. Salz

» 1-2 Nelken gemahlen

o 1 TL Geraucherter Paprika

« eine halbe mittelscharfe rote Chilli

Zubereitung

1.

In einem groRen Topf Ol erhitzen und Zwiebel sowie Knoblauch fein
gehackt darin anschwitzen. Rindergulasch zugeben und von allen Seiten
anbraten.

Die eingeweichten Bohnen und die Lorbeerblatter dazugeben. Mit etwa
1,5 | Wasser, Briihe oder Rinderfond aufgieRen, sodass alles gut bedeckt
ist. Bei mittlerer Hitze etwa 1,5 Stunden kocheln lassen, bis Fleisch und
Bohnen weich sind. Darauf achten, dass die Zutaten stets mit FlUssigkeit
bedeckt sind und bei Bedarf mit kochendem Wasser auffillen.
Schwarzkohlblatter verkleinern und in separaten Topf in Salzwasser
blanchieren

Speckwiirfel und Wurstscheiben in einer Pfanne separat anbraten und in
den letzten 20-30 Minuten zusammen mit dem Schwarzkohl (alternat.
Grunkohl, Spitzkohl oder Wirsing), Paprikapulver und die
kleingeschnittene halbe Chilli zum Eintopf geben.

Den Reis kochen

Zum Schluss mit Salz, frisch gemorsertem Pfeffer und einer Prise
Nelkenpulver abschmecken.

Die BioOrange abwaschen und in Scheiben schneiden. Diese werden dazu
gegessen und geben eine hervorragende Geschmacksvariante.

Zum Schluss mit frischer Petersilie und den Orangenscheiben garnieren
und zusammen mit Reis servieren.
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Georg Thumbach
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BEN WILLIKENS

50



51



52



53



Pellkartoffeln mit Quark (fir 2 Personen)

Acht mittelgroBe, mehligkochende Kartoffeln
— waschen und samt Schale in einen ausreichend

groflen Topf mit gesalzenem Wasser geben.
__Das Ganze zum Kochen bringen und rund

30 Minuten kécheln lassen.

~ Wahrenddessen ein 250 g Padckchen Quark (20%)

—3in-einer Schiissel mit Pfeffer, Salz und -

___reichlich gehackter Petersilie cremig ver-
rihren. Die Petersilie darf auch tiefgefroren

sein, dann ist sie nicht mehr so hart

| —Den Quark beiseite stellen und die Garprobe
|_an den koéchelnden Kartoffeln machen: =

€ Df MaGisTRIS s »a. moma - NiDo. 2

~he nd wenn die Klinge ohne —
tand durch die Mitte der ===

Kartoffel gleitet, ist sie gar. Dann kann das

Wasser abgegossen werden. TN

—Kartoffeln schalen, auf den Teller legen und
~_mit einer Gabel fein zerdriicken. Ein Stiick
Butter darauf geben und mit der Kartoffel
vermischen. Salzen, pfeffern und ein wenig
 Muskatnuss darauf reiben.
——Zusammen mit dem Quark und einem Glaschen

Guten Appetlt'

€ ot MAGITAIS 8 ea. nOMa - MOD, B
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Josef Wolf

55



56



57



SHRIMP AND AVOCADO COCKTAIL

Place slices of avocado in cocktail glasses. Sprinkle with salt and lemon juice;
add whole cooked shrimp. Serve with Sea Food Cocktail Sauce: 72 cup tomato
catsup, 2 teaspoons mustard, 2 tablespoons lemon juice, 1 tablespoon
Worcestershire sauce. Von Carol

Spitzpaprika mit Ricotta-Kriauter-Fiillung

Zutaten fiir 4 Portionen

e 30 g Parmesan

e 1 Knoblauchzehe

e 0,5 Bund Petersilie, frisch

e 0,5 Bund Basilikum, frisch

e 0,5 Bund Schnittlauch, frisch
e 200 g Ricotta

e 100 g Schmand

e 0,56 TL Salz

e 3 Prise schwarzer Pfefter, aus der Miihle
e 0,25 TL Zitronensaft

o 4 Spitzpaprikaschoten

o Das Universalmesser einsetzen. Den Parmesan einwiegen und die
geschilte Knoblauchzehe in den Topt geben. Jeweils Petersilie, Basilikum
und Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Bldttchen von Petersilie
und Basilikum abzuptfen und zugeben. Schnittlauch grob in Roéllchen
schneiden und ebenfalls zugeben. Den Deckel schlieflen, den Messbecher
einsetzen und die Zutaten (Universalmesser | Stufe 18 | 15
Sek.) zerkleinern. Das Lebensmittel mit dem Spatel nach unten schieben.

« 2Den Ricotta und Schmand einwiegen, sowie Salz, Ptefter und
Zitronensaft zugeben. Den Deckel schlieBen und die
Zutaten (Universalmesser | Stufe 10 | 15 Sek.) vermengen. Das
Universalmesser entnehmen und das Lebensmittel mit dem Spatel
abstreifen.

« 3Den Deckel von den Spitzpaprika abschneiden, das Kerngehduse
entfernen und mit der Creme fiillen. Auf dem Grill die gefiillten Paprika
von allen Seiten gleichmé@Big leicht braunen und garen.

« 4Die Spitzpaprika anschlieBend warm servieren.
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