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Topinambur Cremesuppe mit Wiirfel vom Mandel-Nuss-
Tofu und Steinchampignons

Zutaten fiir ca. 4 Personen

300-400 g Topinambur
2 Stk Schalotten
Va El Ghee

50 ml Sherry

700 ml Gemiisebriihe

200 ml Schlagsahne

200 g Mandel-Nuss-Tofu

8 Stk Steinchampignons
Bratdl, Salz, Muskat

Zubereitung: (ca. 20 Min)

1. Die Topinambur schilen und grob wiirfeln. Die Schalotten ebenfalls schilen, aber fein wiirfeln.
Beides mit Ghee, langsam und ohne Farbe bei mittlerer Hitze anschwitzen, leicht salzen, mit dem
Sherry abléschen und diesen verkochen lassen.

2. Die Gemiisebriihe zugeben und die Topinambur, bei geschlossenem Deckel weich garen.
Anschliefend die Schlagsahne zugeben und nochmals aufkochen lassen.

3. Die Suppe piirieren und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Anschliefend erneut aufkochen
und mit den Gewiirzen abschmecken.

4. Den Mandel-Nuss-Tofu fein wiirfeln, mit Bratol ringsherum kross anbraten und mit Salz
abschmecken. Die Steinchampignons in feine Scheiben schneiden und alles gefllig anrichten.

Tipp:
Die Cremesuppe lisst sich super, ohne Einlagen, in Twist off Glésern einwecken.
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Hirse-Risotto mit Rettich, Kartoffel-Karottenpiiree und

veganen Chorizo-Chips

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Hirse-Risotto:

1 Stk
125 g
250  ml
1 El

Schalotte

Hirse

Gemiisebriihe

Leinol

Weilwein, Rapsol, Hartkése

Kartoffel-Karottenpiiree:

400 g Kartoffeln (festkochend)
150 g Karotten
300 ml Milch 3,5%
Salz, Butter, Muskat
Sof3e
2 Stk Schalotten
1 Zehe  Knoblauch
1-2 El Bratol
160 ml Portwein rot
40 ml Ketjap Manis
20 ml Balsamico modena
20 ml Balsamico crema
1 1 Gemiisebriithe
1 Stk Rettich (klein)
130 g veg. Chorizo

Ghee, Kriutersalz, Pfeffer schwarz

Zubereitung: (ca. 45-60 Min)

1.

Tipp:

Fiir das Hirse-Risotto die Schalotte sehr fein wiirfeln und in etwas Rapsdl langsam farblos
anschwitzen. Mit etwas Weillwein abloschen, diesen fast verkochen lassen, die heif3
»abgewaschene* Hirse sowie die Gemiisebrithe zugeben und aufkochen lassen. Die Hirse
geschlossen und bei niedriger Hitze gar quellen lassen (ca. 30 Min.) Anschlieend das Leindl sowie
geriebenen Hartkése nach Belieben zugeben und abschmecken.

Fiir das Piiree die Kartoffeln und Karotten schilen, Nuss grof3 schneiden und geschlossen in einem
Topf mit der Milch leise gar kdcheln lassen, dabei gelegentlich umriihren, damit nichts ,,ansetzt®.
Wenn die Kartoffeln & Mohren leicht zerfallen, das Piiree mit einem Kartoffelstampfer und etwas
Butter fein rithren und mit Salz und wenig Muskat abschmecken.

Fiir die Sof3e die Schalotte und den Knoblauch fein wiirfeln und im Bratdl glasig anschwitzen.
AnschlieSend mit dem Portwein abloschen, wenn dieser fast vollig reduziert ist, die restlichen
Zutaten zugeben und auf die gewliinschte Konsistenz und Geschmack leise einkdcheln lassen. Die
fertige SoBe durch ein Sieb gieflen.

Fiir die Chorizo-Chips diese in diinne Scheiben schneiden und in etwas Ghee bei mittlerer Hitze
ringsherum anbraten (dabei immer wieder vereinzeln) und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Den Rettich schilen und in langliche Balken schneiden und in der Pfanne von den Chips ebenfalls
mit etwas Ghee leicht anbraten, mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.

Das Hirse-Risotto schmeckt noch besser, wenn man kurz vor dem Servieren fliissigen Rucola
unterriihrt.
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Das Piiree kann super saisonal abgewandelt werden, so z.B. anstelle der Mdhren im Sommer, kénnen
Sellerie im Herbst und Petersilienwurzel im Winter verwendet werden.

Zu dem Gericht passen hervorragend ganze gebratene Champignons, dazu diese in Ghee langsam
ringsherum anbraten. 5 Min vor Garende noch ein paar Zwiebelstreifen zugeben und diese mit anbraten.
Anschliefend mit Salz und gem. getr. Pilzen wiirzen.

Zu diesem tollen vegetarischen Gericht passt dennoch auch ein Stiickchen gutes Fleisch, so z.B.
Lammriicken ohne Knochen. Dazu diesen parieren (Silberhaut und Sehnen wegschneiden) und
ringsherum scharf anbraten. Anschlieend diesen auf ein ,.kaltes” Blech im vorgeheizten Ofen (180°C
Umluft) 8 Min garen, kurz an einem warmen Ort ruhen lassen, wiirzen und genief3en.
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Frischkisesof3e

Zutaten fiir ca. 4 Personen

2 El Olivenol
160 g Frischkdse
100 ml Schlagsahne
180 ml Milch 1,5%
Pfeffer schw., Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung: (ca. 30 Min)

1. Das Olivendl in einem Topf erwdrmen und den Frischkése darin schmelzen
2. Sahne und Milch zugeben und kurz aufkochen lassen
3. Mit den Gewiirzen abschmecken

Tipp:
Die Sofle kann auch in einem Sahnesyphon (dann aber unbedingt durch ein Haarsieb streichen) gegeben
werden, um sie dann aufzuschdumen.
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Pflaumen-Crumble mit Birnen-Quitten-Schaum

fiir ca. 4 Personen

Birnen-Quitten-Schaum

100
1
100
1
1-2

Crumble
60

60

70

70

Ya

400-500

g Schlagsahne
El dmBio Zitronensaft (7g)
g Mascarpone

Glas  Quitte-Birne Fruchtmark (360g)
El Agavendicksaft
Ceylon Zimt, Bourbon-Vanille gemahlen, Apfelchips zur Deko

g Weizenmehl Type 550
g Dinkelmehl Type 630
g Vielbliitenhonig
g weiche Butter
Pack  Bourbon-Vanillezucker
Prise Salz
g Pflaumen
Zitrone

Zubereitung: (ca. 30-40 Min)

Tipp:

1. Fiir den Birnen-Quitten-Schaum alle Zutaten verriihren, abschmecken, durch ein Haarsieb geben
und in einen 0,51 Sahnesyphon geben. 1-2 Patronen ,,aufdrehen®, schiitteln und fiir ein paar Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

2. Fiir den Crumble Teig die Mehle mit dem Honig, Butter, Vanillezucker und Salz zu einem
kriimeligen Teig verkneten. Die Pflaumen halbieren, entsteinen, auf ein geeignetes kleines
Backblech (oder in kleine Gléser fiillen) legen und etwas abgeriebene Zitronenschale gleichméBig
dariiber verteilen.

3. Den Crumble Teig gleichmédBig auf den Pflaumen verteilen und im vorgeheizten Ofen bei ca.
180/200°C (Umluft) goldbraun backen (ca. 25Min.).

Wer keinen Sahnesyphon hat kann die Schlagsahne mit Sahnesteif steif schlagen und vorsichtig unter
die zuvor verriihrten Zutaten heben.

Das Pflaumen-Crumble kann super saisonal abgewandelt werden. Hier konnen auch anstelle der
Pflaumen im Herbst, Apfel oder Birnen im Winter verwendet werden.




- N
=

Tin dt

Sc

O

i - B
Rezepte by Tino Schmidt e
www.tinoschmidt.tv SPITZENKOCHE

kochen. geni



