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Das Siegerrezept von Marco Kolbener

Rezept fiir 4 Personen

Sous-vide-gegartes Onglet
350g Onglet (Nierzapfen) vom
Appenzeller Rind
Salz
Pfeffer
20g Sonnenblumendl
high oleic

Amaranth-Kruste

10g Pinienkerne

12g Zucker

20g Panko-Paniermehl

50g Butter

10g Amaranth-Pops
Salz

Sherryjus
Abschnitte vom
Ochsenschwanz
Pardren

vom Rindfleisch

10g Sonnenblumendl
high oleic
50g Karotten

50g Sellerie

100g Zwiebeln

20g Tomatenplree
100g Rotwein

800¢g Rindsfond, dunkel

10g Maizena
20g Portwein
25¢g Sherry
10g Butter

Kartoffel-Espuma
mit Rindsmark
70g Mark vom Schweizer Rind
250g Kartoffeln, Typ C
50g Vollmilch
50g Vollrahm
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
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Karottenkrautpuder
10g Karottenkraut, ohne Stiel, frisch
500¢g Sonnenblumendl high oleic
25g Panko-Paniermehl
3g Alpheu

Salz
Karottenkrautcreme
25g Vollmilch
45¢ Karottenkrautol

Salz
Ochsenschwanzragout

200g Schwanz vom
Schweizer Ochsen,

ausgelost
15g Sonnenblumendl high oleic
40¢g Schalotten
30g Karotten
30g Sellerie
40¢g Portwein
500¢g Rindsfond, dunkel
10g Butter

Salz

Pfeffer
Miirbteigrollchen
50g Weissmehl
32g Butter
10g Vollei

Salz
Karottenpiiree

250¢g Karotten
2000g grobes Meersalz

65g Butter

1 Msp. Xanthan
Salz
Pfeffer

Glasierte Minikarotten

8 Minikarotten
10g Butter
3g Zucker

Salz

30g Gemusefond

Garnituren

100g Kartoffeln, Typ C

20 Ganseblimchen, weiss
20 Karottenkrautblatter



SUISSE
GARANTIE
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Das Siegerrezept von Marco Kolbener

Zubereitung und Prasentation

Sous-vide-gegartes Onglet

Wasserbad auf 52 °C erhitzen. Das Onglet parieren, in Klarsicht-
folie einrollen und vakuumieren. Das Fleisch im Beutel wahrend
100 Minuten ins Wasserbad geben. Das Onglet anschliessend
herausnehmen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Sonnenblumendl rundherum sautieren.

Amaranth-Kruste

Die Pinienkerne im Ofen bei 180 °C rsten. Nebenbei Zucker kara-
mellisieren. Die Pinienkerne zum Karamellzucker geben, auskihlen
lassen und danach fein hacken. Panko-Paniermehl und 20 g Butter
zusammen goldbraun rosten, etwas abkiihlen lassen und mit den
Amaranth-Pops mischen. 30 g Butter bei Zimmertemperatur weich
werden lassen, alle Zutaten beigeben, gut vermengen und abschme-
cken. Die Masse zwischen Silikonpapier ausrollen, kiihl stellen. Die
Kruste zuschneiden und auf das Rindsonglet legen. Das Fleisch zu-
schneiden und anrichten.

Sherryjus

Ochsenschwanzabschnitte und Pariiren in Sonnenblumendl an-
rosten, das Gemiise schélen, in Mirepoix schneiden und beigeben.
Das Tomatenmark beigeben und mitrosten. Mit Rotwein abloschen,
Flussigkeit reduzieren, mit dem Rindsfond auffillen und weiter
reduzieren lassen. Den Fond passieren, weiter reduzieren, mit
Maizena abbinden und mit Portwein, Sherry und Butter verfeinern.

Kartoffel-Espuma mit Rindsmark

Die Kartoffeln schdlen, grob schneiden und im Salzwasser weich
kochen. Die weichen Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken.
Vollmilch, Vollrahm und Rindsmark erhitzen. Alles mischen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Masse durch
ein Sieb streichen und in einen Kisag-Blaser fillen, mit zwei
N20-Kartuschen befiillen. Den Espuma in den geschliffenen, polierten
Markbeinknochen geben.

Karottenkrautpuder

Das Karottenkraut im Sonnenblumendl frittieren und trocken
tupfen. Panko-Paniermehl, Alpheu, frittiertes Karottenkraut
und Salz fein mixen. Den Puder durch ein Sieb auf den Kartoffel-
espuma stduben.

Partner:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

Karottenkrautcreme

Die Vollmilch leicht erwdrmen und mit dem Stabmixer mixen.
Das Karottenkrautol langsam beigeben und mixen, bis eine dicke
Creme entsteht. Die Creme abschmecken und in eine Pipette
abfillen. Drei Punkte Karottenkrautcreme auf den gestaubten
Kartoffelespuma geben. Den Knochen mit Karottenkraut, Ganse-
blimchenbluten und frittierten Kartoffelrauten ausgarnieren
(Zubereitung siehe «Garniturenn).

Ochsenschwanzragout

Das Fleisch auslosen und in 4 mm grosse Wirfel schneiden. Die
Schalotten und das Gemuse schalen und in Brunoise schneiden.
Das Fleisch wiirzen und sautieren - anschliessend das Gemiise
und die Schalotten beigeben. Mit Portwein abléschen und mit dem
Rindsfond auffillen. Das Ragout auf dem Kochherd weich garen.
Die Flussigkeit reduzieren, mit Butter verfeinern und abschmecken.
Mit dem Ragout ein 2 cm hohes Tirmchen formen.

Miirbeteigrollchen

Alle Zutaten zu einem Teig mischen. Den Mirbteig 1-1,5 mm dick
ausrollen, in 2,5 cm breite Bahnen schneiden und kihl stellen.

Die Bahnen um eine eingefettete zylindrische Form wickeln und bei
180 °C goldbraun backen. Das Réllchen auf das Ochsenschwanz-
tirmchen stellen.

Karottenpiiree

Die ungeschélten Karotten auf dem Meersalz im Ofen bei 180 °C
weich garen. Die Karotten halbieren und das Fleisch herauskratzen.
Das Karottenfleisch mit flissiger Butter und Xanthan zu einem
glatten Piree mixen und abschmecken. Das Piree durch ein Sieb
streichen, in eine Pipette flllen, ins Mirbeteigréllchen geben

und mit Karottenkraut garnieren.

Glasierte Minikarotten

Die Karotten schdlen, im Salzwasser blanchieren und in der
gewlinschten Grésse zuschneiden. Butter schmelzen, die Karotten
beigeben und mit Salz und Zucker wiirzen. Den Gemusefond
beigeben und die Karotten zugedeckt diinsten. Den Deckel anschlies-
send entfernen und durch Schwenken fertig glasieren.

Garnituren

Die Kartoffeln in diinne Rauten schneiden und goldgelb frittieren.
Von den Ganseblimchen die Blutenblatter und vom Karottenkraut
die Blatter zupfen.
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