10 F

-
o
=3
S
@
bl
<
7
@
1
@
>
@

r Genie8er

Mit berraschenden Zutaten verfeinert
Alfons Schuhbeck regionale Gerichte.
Hobbyk che lieben den bayerischen
Kochstar f r seine pfiffigen Rezepte.

Lauwarmer herzhafter K sekuchen

(Vorspeise f r vier Personen)

Zutaten f r den Boden

120 g Tiefk hI-BI tterteig

Butter f rdie F rmchen

Zutatenf rdieF llung
1 kleine Zwiebel

TEL |

120 g Bergk se

50 g Edelpilzk se

100 ml Milch

100 g Sahne

2 kleine Eier

K mmelausder M hle
geriebene Muskatnuss

Salz

Alfons Schuhbeck,
Sternekoch mit dem
Sinn f rdie erlesene
Note in der boden-
st ndigenK che

Zubereitung

F rden Boden die Bl tterteigplatten auslegen und auftauen lassen.
D nn ausrollen, 4 Kreise von 15 cm Durchmesser ausschneiden. Mit
der Gabel mehrmals einstechen. 4 Tartef rmchen mit etwa 10 cm
Durchmesser und einem 1 bis 2 cm hohen Rand mit Butter bestrei-
chen. Mit den Bl tterteigkreisen auslegen, berstehenden Teig ab-
schneiden.

F rdieF llung die Zwiebel sch len und fein w rfeln. Mit dem |in
einer Pfanne glasig d nsten,abk hlen lassen und in die ausgelegten
F rmchen verteilen. Den Backofen auf 200 Grad Celsius vorheizen.
Bergk se und Edelpilzk se inW rfel schneiden und gleichm 8ig auf
den Zwiebelboden verteilen.

Milch, Sahne und Eier mit einem Schneebesen kr ftig aufschlagen.
Mit K mmel und Muskatnuss w rzen, dann leicht salzen. Die Eier-
milch so auf den K se gie8en, dass die F rmchen zu drei Vierteln ge-
f litsind.DieK sekuchen in etwa 20 Minuten goldbraun backen und
warm servieren.

Alfons Schuhbeck — Sternekoch und Medienprofi

Wer gern kocht und in Kochb chern st bert,
kommt an seinen kaum vorbei: 14 Titel sind von
Alfons Schuhbeck bisher erschienen. Seine
Leidenschaft sind traditionelle regionale Rezep-
te. Schuhbeck gibt dieser 2Hausmannskost mit
unerwarteten Zutaten den letzten Pfiff.

So verfeinert er etwa die Gorgonzola-So8e mit
karamellisierten Birnenst ckchen —und etwas
kandierter Ingwer sowie Apfelsaft geben seinen
Haselnusspl tzchen Schmelz und Leichtigkeit.
3Es gibt nix Besseres als was Guats , ist das
Motto des Meisters.

Alfons Schuhbeck geh rt zu den alten Hasen
in der Szene der deutschen Star- und Spitzen-
k che. Der gelernte Fernmeldetechniker sat-
telte mit 17 Jahren um und besuchte die Hotel-
fachschule in Bad Reichenhall. Es folgten Stati-

onen in Salzburg und Genf, Paris und London.
1980 bernahm er das elterliche Kurhausst berl
in Waging am See und bekam 1983 im Guide
Michelin zum ersten Mal einen Stern f rasehr
gute K che .2003 er ffnete er dann ein Res-
taurant in M nchen, die S dtiroler Stuben, die
brigens auch f r das Jahr 2005 den begehrten
Stern erhielten.
Schuhbeck ist ein Medienprofi, er hat seit lan-
gem die erfolgreiche Kochsendung 2Schuhbeck
im Bayerischen Fernsehen. AuSerdem gibt er
Kurse und wei§, wie einem Nicht-Profi das Ko-
chen gelingt. Seine Fans sind begeistert: 2Keine
komplizierten Speisen, sondern Gerichte, die
einfach nur gut schmecken und Lust auf mehr
machen ,schw rmt ein Hobbykoch und Leser
von Schuhbecks Kochb chern im Internet.



Rezptfotos: Christian R. Schulz

Die Zutaten zum
KSekuchen variiet
Alfons Schuhbeck:

100 Gramm Spina
zur FYllung geben
oder eine halbe Birne
B schon schmecken
die Tartes erfrischend
anders

Verschiedene

biStter, Rsma-
rin und Meersalz
verleihen den
gebackenen
Kartoff eln den
besonderen Pfiff

Dips, Lorbeer-

Kartoffeln im Salzbett mit Dips

(Vorspeise fYr vier Personen)

Zutaten fYr die Kartoffeln

2kg Meersalz 4 gro§e Kartoffeln, 3Labeer
biStter, 4Rosnarinzweige

Zubereitung

Etwa ein Drittel vom Meersalz in einer
Auflaufform gleichmS8ig verteilen, Bag-
ofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln
waschen, trockentupfen, aufs Salzbett
legen. Mit dem restlichen Meersalz bede-
cken, daraufLorbeer und Rosnarin legen.
Die Kartoffel n im Ofen etwa eine Stunde
backen, bis sie weich sind, herausnehmen
und VYberschYssiges Salzntfernen. Mit
der Gabel aufbrechen und mit den Dips
servieren.

Tipp

Das Salzbettkann aufbewahrt und wie-
derverwendet werden. Gart man dieKar-
toffeln fYr Kartoffelknsdel oder Grocchi
im Salzbett, geaten se Yorigens weniger
wSssrig, der Teig wird homogener.

Zutaten fYr den KSse-Dp
12 Zwiebel, DO g Aubergine, 2 kleine
rote Papikaschoten, 2 EL |,.12 Krob-

Hausmannskost fYr Feinschmecker

Alle Reepte auf dieser Seite stammen aus Alfons
SchuhbecksHausmannskost fYr Feinschmeckeiin

seinem Kochbuchklassiker verbindet er die traditi-
onelle Kochschule mit Raffinesse und Fantasie am  Feinschmecker kaum widerstehen B der Band wird
Herd. Schuhbeck verrSTipps zu den Zutaten, zu Vor- seit Jahren neu aufgelegt. érlag Zabert Sandmann,

ratshaltung und Zubereitung. Mit KrSutern und exo- 1SBN 3-89883-006-3, Reis 1495 Hiro.

tischen GewYzen, raffinierten Saucen, Marinaden
oder Dressings verleiht er bekannten Gerichten den
besonderen Pfiff. Dieser Hausmannskost kSnnen

lauchzehe, 1 Thymiamweig, Salz, Pfdfer,
50 g Speck, 50 g Quak, 80 g Satme, 120 g
Creme fra’che, D0 g Gamembert, 1 Fise
gemahlener KYmmel, 1 ElSchnittlauch
Zubereitung

Zwiebel schSkn, Aubergine und Paprika
sQubern, StelansStz ertfernen, in kleine
WYrfel schneiden. In einer Ffanne mit 1 EL
..l, Knoblauch und Thymian andYnsten.
GewYrze enfernen, pfeffern und salzen.
Speck in kleine WYrfel schneiden, in einer
Pfanne in 1 EL ...l &ss braten und abtrop-
fen lassenQuark, Same und Cremefra’che
in einer Schyssel glatt rYhren. GemYse,
gewYrfelten Camembert und Speck unter-
rYhren, mit Salz, Pfdfer und KYmmel wYr-
zen, mit Schittlauch bestreuen.

Zutaten f Yrden Avocado-Tomaten-Dip

1 ERosnen, 2 EL Orangnsatft, 1reife Avoca-
do, IreifeTomate,1Akleine Zwiebel, 3 EL Oli-
vensl, 1 ELMandelstifte, 122 Kroblauch-
zehe, 1 TL &itrinde, 1 TL Sebuanpfeffer,
1 TiIKardamom, 1 TL getroakete Chilischo-
ten, 1 EL Zitrensaft, 1 MwskatblYte, %ilz
Zubereitung

Rosnen im Orangensaft einweichen. Das
Fruchtflei sch der Avocado wYrfeln (1 cm
gro8). Dann die Tomate YoerbrYhen, in
Ebswasser abshrecken, hSutken, \erteln,
entkernen, in kleine WYrfel schneiden.
Zwiebel schSlen in kleine WYrfel schnei-
denund in 1 EL Olan3l andYnsten. Man-
delstifte ohne Fett in einer Pfanne anrSs-
ten. Knoblauchzehe fein hacken und mit
den GanYsewVYrfeln, Mandeln sowie den
eingeweichten Rosnen vermischen. Zimt,
Szechuanpfeffer, Kaedamom und Chilisch-
oten in eine MYhle fYllen. Den Dip mit
2 EL Oligndl, Zitronensaft, Muskatbl Yte,
den GewYrzen aus der MYhle sowie Salz
abschmecken.
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