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10  F�r Genie§er

Bet�rend bodenst�ndig
Mit �berraschenden Zutaten verfeinert 

Alfons Schuhbeck regionale Gerichte. 

Hobbyk�che lieben den bayerischen 

Kochstar f�r seine pfiffigen Rezepte.

Zubereitung

F�r den 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�r die F�llung die Zwiebel sch�len und fein w�rfeln. Mit dem �l in 
einer Pfanne glasig d�nsten, abk�hlen lassen und in die ausgelegten 
F�rmchen verteilen. Den Back ofen auf 200 Grad Celsius vorheizen. 
Bergk�se und Edelpilzk�se in W�rfel schneiden und gleichm�§ig 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 gie§en, dass die F�rmchen zu drei Vierteln ge-
f�llt sind. Die K�sekuchen in etwa 20 Minuten goldbraun backen und 
warm servieren.

Zutaten f�r den Boden

120 g Tiefk�hl-Bl�tterteig 
Butter f�r die F�rmchen

Zutaten f�r die F�llung

1 kleine Zwiebel
1 EL �l
120 g Bergk�se
50 g Edelpilzk�se
100 ml Milch
100 g Sahne
2 kleine Eier
K�mmel aus der M�hle
geriebene Muskatnuss
Salz

Lauwarmer herzhafter K�sekuchen 
(Vorspeise f�r vier Personen) 
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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 ªHausmannskostÒ mit 

unerwarteten Zutaten den letzten Pfiff. 

So verfeinert er etwa die Gorgonzola-So§e mit 

karamellisierten Birnenst�ckchen — und etwas 

kandierter Ingwer sowie Apfelsaft geben seinen 

Haselnusspl�tzchen Schmelz und Leichtigkeit. 

ªEs gibt nix Besseres als was GuatsÒ, 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�r ªsehr 

gute K�cheÒ. 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 ªSchuhbeckÒ 

im Bayerischen Fern sehen. Au§erdem gibt er 

Kurse und wei§, wie einem Nicht-Profi das Ko-

chen gelingt. Seine Fans sind begeistert: ªKeine 

komplizierten Speisen, sondern Gerichte, die 

einfach nur gut schmecken und Lust auf mehr 

machenÒ, schw�rmt ein Hobbykoch und Leser 

von Schuhbecks Kochb�chern im Internet.
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Verschiedene 
Dips, Lorbeer-

blŠtter, Rosma-
rin und Meersalz 

verleihen den 
gebackenen 

Kartoff eln den 
besonderen Pfiff

11

Alle Rezepte auf dieser Seite stammen aus Alfons 
Schuhbecks Hausmannskost fŸr Feinschme cker. In 
seinem Kochbuchklassiker verbindet er die traditi-
onelle Kochschule mit Raffinesse und Fantasie am 
Herd. Schuhbeck verrŠt Tipps zu den Zutaten, zu Vor-
ratshaltung und Zubereitung. Mit KrŠutern und exo-

tischen GewŸrzen, raffinierten Saucen, Marinaden 
oder Dressings verleiht er bekannten Gerichten den 
besonderen Pfiff. Dieser Hausmannskost kšnnen 
Feinschmecker kaum widerstehen Ð der Band wird 
seit Jahren neu aufgelegt. Verlag Zabert Sandmann, 
ISBN 3-89883-006-3, Preis 14,95 Euro.

Hausmannskost fŸr Feinschmecker

Zutaten fŸr die Kartoffeln
2 kg Meersalz, 4 gro§e Kartof feln, 3 Lorbeer-
blŠtter, 4 Rosmarinzweige
Zubereitung
Etwa ein Drittel vom Meersalz in einer 
Auflaufform gleichmŠ§ig verteilen, Back-
ofen auf 200  Grad vorheizen. Kartof feln 
waschen, trockentupfen, aufs Salzbett  
legen. Mit dem restlichen Meersalz bede-
cken, darauf Lorbeer und Rosmarin legen.
Die Kartoffel n im Ofen etwa eine Stunde 
backen, bis sie weich sind, herausnehmen 
und ŸberschŸssiges Salz entfernen. Mit 
der Gabel aufbrechen und mit den Dips 
servieren.
Tipp
Das Salzbett kann aufbewahrt und wie-
derverwendet werden. Gart man die Kar-
toffeln fŸr Kartoffelknšdel od er Gnocchi 
im Salzbett, geraten sie Ÿbrigens weniger 
wŠss rig, der Teig wird homogener.

Zutaten fŸr den KŠse-Dip
1/2 Zwiebel, 100 g Aubergine, 2 kleine 
rote Paprikaschoten, 2 EL …l, 1/2 Knob-

lauchzehe, 1 Thymianzweig, Salz, Pfeffer, 
50 g Speck, 50 g Quark, 80 g Sahne, 120 g 
Cr•me fra”che, 100 g Camembert, 1 Prise 
gemahlener KŸmmel, 1 EL Schnittlauch
Zubereitung
Zwiebel schŠlen, Aubergine und Paprika 
sŠubern, StielansŠtze entfernen, in kleine 
WŸrfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL 
…l, Knoblauch und Thymian andŸns ten. 
GewŸrze entfernen, pfeffern und salzen. 
Speck in kleine WŸrfel schneiden, in einer 
Pfanne in 1 EL …l kross braten und abtrop-
fen lassen. Quark, Sahne und Cr•me fra”che 
in einer SchŸssel glatt  rŸhren. GemŸse, 
gewŸrfelten Camembert und Speck unter-
rŸhren, mit Salz, Pfeffer und KŸmmel wŸr-
zen, mit Schnittlauch  bestreuen.

Zutaten f Ÿr den Avocado-Tomaten-Dip
1 EL Rosinen, 2 EL Orangensaft, 1 reife Avoca-
do, 1 reife Tomate, 1/4 kleine Zwiebel, 3 EL Oli-
venšl, 1 EL Mandelstift e, 1/2 Knoblauch-
zehe, 1 TL Zimt rinde, 1 TL Szechuanpfeffer, 
1 TL Kardamom, 1 TL getrocknete Chilischo-
ten, 1 EL Zitronensaft, 1 MuskatblŸte, Salz
Zubereitung 
Rosinen im Orangensaft einweichen. Das 
Fruchtflei sch der Avocado wŸrfeln (1 cm 
gro §). Dann die Tomate ŸberbrŸhen, in 
Eiswasser abschrecken, hŠuten, vierteln, 
entkernen, in kleine WŸrfel schneiden. 
Zwiebel schŠlen, in kleine WŸrfel schnei-
den und in 1 EL Olivenšl andŸnsten. Man-
delstift e ohne Fett  in einer Pfanne anršs-
ten. Knoblauchzehe fein hacken und mit 
den GemŸsewŸrfeln, Mandeln sowie den 
eingeweichten Rosinen vermischen. Zimt, 
Szechuanpfeffer, Kardamom und Chilisch-
oten in eine MŸhle fŸllen. Den Dip mit 
2 EL Olivenšl, Zitronensaft, MuskatblŸte, 
den GewŸrzen aus der MŸhle sowie Salz 
abschmecken.

Kartoffeln im Salzbett mit Dips 
(Vorspeise fŸr vier Personen) 
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Die Zutaten zum 
KŠsekuchen variiert 
Alfons Schuhbeck:  
100 Gramm Spinat 
zur FŸllung geben  
oder eine hal be Birne 
Ð schon schmecken 
die Tartes erfrischend 
 anders


