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NUSS-GIF

,Cuisine Alpine® nennt Spitzenkoch Andreas Dollerer von
Dollerer's GenieBerrestaurant seine heimatverbundene Kiche.
In H.O.M.E. serviert er Kostlichkeiten mit regionalem Charme
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12 Stunden bei -18 °C tiefkiihlen.
Auftauen lassen und mit der brau-
nen Butter und etwas Suppe mixen.
Durch ein Sieb streichen und mit

OCHSENMARK Das Mark unter
flielendem kaltem Wasser gut
durchspiilen. Abtupfen, ein Blech
mit etwas brauner Butter einstrei-

OCHSENMARK 4 Stiick Och-
senmark mit 2,5 cm Linge

EIGELBCREME 3 Eigelb /
1 EL braune Butter / 20 ml

DASHI 1,5 1 Gemiisefond / s Rindssuppe / Salz J Pfeffer )

Champignons / 1 Junglauch ISR chen, das Mark daraufsetzen und Salz und Zitronensaft abschmecken.
/ 1 Knoblauchzehe / 3 Limo- MARKMAYONNAISE 1 Eigelb bei 70 °C im Backofen 20 Minuten

nenblitter /1 St. Zitronengras /5o ml Pflanzendl / 5o g garen. Mit dem Bunsenbrenner ;’IARKMA,YO";\?AISE Al,ls (ten .

/5 Cocktailtomaten /2 Scha-  Ochsenmarkfett / Salz / oben abflimmen und mit grobem uzater'l eéuie ag%r.malse erfelten
lotten, geschilt / 100 g Bonito-  7itronensaft Salz bestreuen. undmitoa’zund Ztronsnsats

flocken / 1 Blatt Kombualge / abschmecken.

4 Scheiben fr. Ingwer | Schale
v. 2 Limetten // Schale v. 2 Zi-
tronen // 1 EL helle Misopaste
| Petersilienstiele / 1 EL ger.
Sesam [ 50 ml helle Sojasauce

DASHI Alle Zutaten gemeinsam
aufkochen und 9o Minuten ziehen
lassen. Passieren und wenn nétig
mit etwas Salz nachwiirzen.

ANRICHTEN 1 EL Quinoa
gekocht, getrocknet und frit-
tiert / 8 3x3 cm grof3e Stiicke
kurz gerdsteter Spitzkohl /

4 Jakobsmuschelschalen

. ANRICHTEN Das Mark mit der
Eigelbcreme, der Mayonnaise, dem
Kohl und dem Quinoa in jeweils
einer Jakobsmuschelschale anrich-

ten. Dashi vor dem Gast angiefien.

EIGELBCREME Das Eigelb fiir

GEGRILLTER LAUCH 1 dicke
Lauchstange, Estragonsalz

FERMENTIERTER LAUCHSAFT
300 ml frisch gepresster Lauch-

saft / 6 g Salz korner |/

ROTE-BETE-ECKEN 1 Rote
Bete / 100 ml Rote-Bete-Saft /
10 ml Apfel-Balsamessig / Saft
von 1 Mandarine / 8 Pfeffer-

3 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt / 2 Wacholder-
beeren / 1 Rosmarinzweig /

ROTE-BETE-CREME 100 g grobes
Meersalz / 2 Stiick Rote Bete

/ 20 ml Rote-Bete-Saft / Salz /
Muskatnuss / etwas Xantana

»HOLZKOHLE“ 100 g glattes Mehl
/ 50 ml Wasser / 6 ml Sepiatinte
/| 4 g Hefe, frisch / 1 g Salz

GEGRILLTER LAUCH Die Lauchstange auf
dem Holzkohlegrill rundherum schwarz
grillen, sodass die Lauchherzen weich gegart
sind. Die Lauchstange von den schwarzen
Teilen befreien und in 1 % cm dicke Stiicke
schneiden. Diese warm stellen und vor dem
Servieren mit etwas Estragonsalz wiirzen.

FERMENTIERTER LAUCHSAFT 300 ml frisch

gepressten Lauchsaft mit 6 g Salz vermischen
und in ein Glas fiillen. Gut verschlieffen und

6 Wochen bei Zimmertemperatur fermentie-

ren. Dann den sauer fermentierten Lauchsaft
durch ein Passiertuch streichen und mit

etwas Salz und wenig Zucker abschmecken.

ROTE-BETE-ECKEN Die Rote Bete schilen
und in kleine Stiicke schneiden. Diese in eine
feuerfeste Form geben und mit den restlichen
Zutaten bedecken. Die Form mit Alufolie
abdecken und 3 Stunden bei 180 °C im Ofen
weich garen.

ROTE-BETE-CREME Das grobe Meersalz auf
einem Backblech verteilen und die Rote Bete
darauf platzieren. Den Ofen auf 180 °C auf-
heizen und die Rote Bete darin 3 bis 4 Stun-
den weich garen. Auskiihlen lassen, schilen

und mit dem Rote-Bete-Saft im Thermomix
zu einer feinen Creme mixen. Mit wenig
Xantana leicht binden und mit etwas Salz
und geriebener Muskatnuss abschmecken.

»HOLZKOHLE® Die Hefe und die Sepiatinte in
lauwarmem Wasser auflésen und mit Mehl
und Salz zu einem feinen und glatten Teig
kneten. Diesen eine halbe Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen. Den Teig hauch-
diinn ausrollen und zwei Lagen iibereinander
legen. Mit einem Ausstecher (Durchmesser
4,5 cm) ausstechen. Die Teigkreise in 160 °C
heiflem Sonnenblumendl knusprig backen.
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FORELLE 1 grofles Bachforellen- 1 Limette, in Scheiben geschnitten Créme fraiche / 40 g Quark / 50 g Butter / 50 ml Rindssuppe /
filet ohne Haut KARTOFFELN 8 ausgestochene 20 ml Blue Gin / Salz | weifler Salz | weiler Pfeffer
Kartoffelkugeln (festkochend) / P feffer ANRICHTEN 4 frische Radieschen p

o0 g Liise Skl KRESSECREME 100 g frische
DOLLERER-SAUERCREME 100g  Brunnenkresse / 100 g Spinat //

BEIZE 300 g grobes Salz /
200 g brauner Zucker / Schale
von 1 unbehandelten Zitrone |

mit Blittern / Brunnenkresse /
Olivendl / Salz

FORELLE Forellenfilet mit Beize bedecken
und 6 Stunden ziehen lassen. Unter kaltem restlichen Zutaten zu einer glatten Creme

Wasser abt‘l“’a“hen “Iéd t1r°§kenftupfeﬁ~ Efg' DOLLERER-SAUERCREME Alle Zutaten ver-  MiXen.
it ina, . trei den. ’ 1
graten undin 1,5 cm dicke streifen schnelden.  rijhren und bis zum Servieren kalt stellen. ANRICHTEN Die Radieschen mit etwas

KARTOFFELN Die Butter braun werden Olivendl und Salz marinieren und mit den
lassen, die Hitze reduzieren und die anderen Komponenten anrichten.

Kartoffelkugeln langsam darin garen. Vor abschrecken. Gut ausdriicken und mit den

dem Servieren mit grobem Salz bestreuen.

KRESSECREME Den Spinat und die Hilf-
te der Kresse blanchieren und eiskalt

/J GEBEIZTE BLUNTAU-BACHFORELLE

MIT BRUNNENKRESSE, KARTOFFELN & RADIESCHEN

J MILCHKALBSZUNGE

fiir 4 Personen

GEKOCHTE MILCHKALBSZUNGE STAUDENSELLERIE-MEER-
2 Milchkalbszungen / 1 Karotte ) ~RETTICHSUD 150 ml frischer

SEMMEL-MEERRETTICH 1 Sem- 250 g braune Butter / 250 ml

mel / 40 ml Rindssuppe / 20 ml

Rindssuppe / 2 Lorbeerblitter

Staudenselleriesaft / 150 ml Sahne / Salz || Pfeffer | Muskat /

/ 1kleine Lauchstange / 3 Lot- Rouge—APf:elsaft /1 EL SOJa.sauce 1 Spritzer Rieslingessig / Meer-
N /1 EL Mirin / 1 EL Reisessig / rettich
beerblétter / 4 Wacholderbeeren | g1 saftvon eingelegtem Ingwer

[ 10 Pfefferkdrner / 2 Petersilien- /1 TL Ponzu / 20 g frisch geriebe- GESCHMORTER KNOLLEN-

% Sellerieknolle / 1 grofie Zwiebel ROUGE-APFEL 2 rote Apfel /

300 ml Rouge-Apfelsaft / 1 EL
Rote-Bete-Saft

stidngel / 3 EL Sojasauce

ner Meerrettich

SELLERIE 1 Knollensellerie /

GEKOCHTE MILCHKALBSZUNGE Das
Wurzelgemiise grob schneiden. Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen und die
Milchkalbszungen, das Wurzelgemiise und
die Gewtirze beigeben. Die Zungen darin
weich kochen. Das dauert etwa 3 Stunden.
Die Zungen kurz iiberkithlen lassen und
schilen. Kurz vor dem Servieren hauchdiinn
aufschneiden und im leicht abgeschmeckten
Kochsud erwidrmen.

STAUDENSELLERIE-MEERRETTICHSUD Alle
Zutaten kalt zusammenriihren und 1 Stunde

ziehen lassen. Abschmecken, durch ein Sieb
passieren und mit Xantana leicht binden.

SEMMEL-MEERRETTICH Die Semmel in
Wiirfel schneiden. Die Rindssuppe und die
Sahne in einer kleinen Sauteuse erhitzen.
Die Semmelwiirfel darin zu einem cremigen
Brei kochen. Diesen mit Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss und frisch geriebenem Meerrettich
kriftig wiirzen. Mit wenig Rieslingessig
abschmecken.

GESCHMORTER KNOLLENSELLERIE Den
Knollensellerie in grobe Stiicke schneiden

und diese mit der Rindssuppe und der
braunen Butter sowie den Lorbeerblittern

in einen kleinen Topf geben. Den Sellerie
komplett weich garen und im Sud kalt werden
lassen. Den weich geschmorten Sellerie in
kleine Stiicke brechen und diese mit einem
Bunsenbrenner kurz abflimmen.

ROUGE-APFEL Die Apfel schilen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Stiicke in einem
kleinen Topf mit dem Rouge-Apfelsaft und
dem Rote-Bete-Saft weich schmoren. Im Sud
auskiihlen lassen.
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HIRSCHKALBSRUCKEN 500 g
Hirschkalbsriicken / 10 g Butter
/ 1 Rosmarinzweig / 2 Thymian-
zweige

ROUENNAISER SAUCE 500 g
Wildknochen / 50 ml Pflanzendl
/ 1 grofie Zwiebel / % Knollen-
sellerie / 1 Karotte / % Lauch-
stange / 1 EL Tomatenmark /

500 ml Rotwein // 200 ml roter
Portwein / 2 Lorbeerblitter

4 Wacholderbeeren / 10 Pfeffer-
korner / 31 dunkler Wildfond /
1 EL Preiselbeermarmelade /

2 Rosmarinzweige / 3 Thymian-
zweige / 2 Knoblauchzehen /

1 EL Zucker J/ 120 g braune Butter
/ 50 ml frisches Schweineblut

GESCHMORTE SCHWARZ-
WURZELN 200 g braune Butter

% Knoblauchzehe / 1 Lorbeer-

/ 4 Stk. Schwarzwurzeln / 1 Lor- gemahlen
beerblatt / 2 Thymianzweige /

Meersalz

ROTE ZWIEBELCREME 2 rote
Zwiebeln / 100 ml Rotwein

SCHWARZWURZELCREME 4
Schwarzwurzeln / 300 ml Milch
/ 50 g braune Butter / Salz |
Pfeffer / Muskat

100 ml roter Portwein / 1 EL
Zucker J 60 ml Rindssuppe /

blatt / 1 Wacholderbeere | Pfeffer,

HIRSCHKALBSRUCKEN Den Hirschkalbs-
riicken parieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Fleisch in einer Pfanne rund-

herum anbraten und im Ofen bei 100 °C auf
eine Kerntemperatur von 52 °C garen. Den
Hirschkalbsriicken nochmals kurz in einer
Pfanne mit aufschiumender Butter und
Kriutern aufbraten, kurz ruhen lassen und
servieren.

ROUENNAISER SAUCE Die Wildknochen im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C 45 Minuten rs-

ten. Das Wurzelgemiise grob schneiden und
mit Ol in einem weiten Topf kriftig anrdsten.
Das Tomatenmark kurz mitrésten und mit
Rotwein und rotem Portwein mehrmals
abléschen und immer wieder einreduzieren.

Meersalz wiirzen.

Die gerosteten Knochen dazugeben und mit
dem Wildfond und den Gewiirzen auffiillen.
Den Ansatz 2 Stunden leicht kdcheln lassen.
Abpassieren und mit den Kriutern, der Prei-
selbeermarmelade, dem Knoblauch, Zucker
und der braunen Butter auf ein Drittel ein-
reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und kurz vor dem Servieren
mit dem Schweineblut binden. Danach darf
die Sauce nicht mehr kochen!

GESCHMORTE SCHWARZWURZELN Die
Schwarzwurzeln sehr gut waschen und in

5 cm lange Stiicke schneiden. Diese in eine
Sauteuse mit brauner Butter und den Gewiir-
zen legen und darin weich schmoren. Mit

ROTE ZWIEBELCREME Die roten Zwiebeln
grob schneiden und in einen kleinen Topf
geben. Mit den restlichen Zutaten bedecken
und darin zugedeckt weich kochen. Die
Gewtirze entfernen und die Zwiebeln zu
einer feinen Creme mixen. Die Creme durch
ein feines Sieb streichen und mit Salz und
Muskat wiirzen.

SCHWARZWURZELCREME Die Schwarz-
wurzeln waschen, schilen und in grobe
Stiicke schneiden. Die Milch in einem Kklei-
nen Topf erhitzen und die Schwarzwurzeln
darin weich garen. Die gekochten Wurzeln
mit der braunen Butter zu einem feinen
Piiree mixen, durch ein Sieb passieren und
abschmecken.
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MILCHSORBET 300 ml Milch /
100 ml Sahne / 60 g Glucose /

27 g Honig / 1 TL Meersalz /1 TL
Milchpulver

carpone [ 50 g Puderzucker / Saft
von 3 Limetten

ZIRBENHONIG-LIMETTENSAFT
2 EL Zirbenhonig / Saft von 1

ZIRBENCRUMBLE 120 g Mehl |
70 g Butter / 40 g Staubzucker /
Salz J Zirbennadeln

HONIGCHIPS 40 g Honig [ 40 g

MILCHHAUT 300 ml Milch /40 g
Zucker

MASCARPONECREME 250 g Mas- Limette / Schale von 1 Limette Glucose

MILCHSORBET Alle Zutaten zusammen in
einer Sauteuse erwidrmen, sodass sich alles
gut verbindet. Die Sorbetmasse in einen
Pacojet-Becher fiillen und mehrere Stun-
den einfrieren. Das Sorbet kurz vor dem
Servieren im Pacojet cremig rithren.

MASCARPONECREME Mascarpone glatt

ZIRBENCRUMBLE Die Zirbennadeln im Ofen
bei 180 °C 2 Minuten résten und dann mit
dem Mehl fein mérsern. Das Zirbenmehl mit
den weiteren Zutaten zu einem fein bréseli-
gen Teig verarbeiten. Den Teig mit den Hin-
den auf eine Silikonmatte bréseln und im
Ofen bei 180 °C 4 bis 5 Minuten backen.

Das hart gewordene Karamell mit dem
Thermomix zu einem feinen Pulver mixen.
Das Pulver durch ein feines Sieb auf eine
Silikonmatte sieben und im Ofen bei 180 °C
4 Minuten backen.

MILCHHAUT Milch und Zucker in einer
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' rithren und mit Zucker und Limettensaft

abschmecken.

ZIRBENHONIG-LIMETTENSAFT Alles

vermischen.

HONIGCHIPS Den Honig und die Glucose in
einer kleinen Sauteuse erhitzen und leicht
karamellisieren. Das Honigkaramell auf eine
Silikonmatte gieflen und auskiihlen lassen.

mittelgrofien Pfanne auf’kleinster Stufe
erwidrmen. Die dadurch entstehende Milch-
haut mithilfe eines Stiicks Backpapier
vorsichtig aufnehmen und im Ofen bei 60 °C
trocknen lassen.

"y
& HON




