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Das Rezept von Louis Geser

fur 5 Personen

Amuse-Bouche

ZUTATEN

Federkohlsauce

100¢ Schweinefond
30g Schalotten
S5g Knoblauch
Butter
40¢g Apfelsaft
10g Mazzetti Condimento
Bianco
S0g Weisswein
S0g Federkohl
20g Spinat
S0g Buttermilch
Zitronensaft
Salz
Pfeffer

Schweinstatar zwischen Brotchips
mit Palmkohl-Knusper und

Sauerrahm

100¢ Filet vom Schweizer
Schwein

20g Schalotten

100¢ Einlegefond

Sg Schnittlauch
Hagebuttensenf
Rapsol
Fleur de Sel
Pfeffer

100¢g altes Brot

100¢ Wasser

10g Senf

15g Gemiisegarum

40¢ Palmkohl
Sonnenblumenal
Salz

100¢ Sauerrahm
Salz
Pfeffer

Einlegefond

300¢ Apfelsaft

240 ¢g Reisessig

20g Zucker

2g Salz

2g Fenchelsamen

1 Sternanis

4 Senfkorner

1 Kardamom-Kapsel
Tg Koriandersamen

1 Lorbeerblatt
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ZUBEREITUNG

Federkohlsauce

Federkohl und Spinat blanchieren. Schalotten emincieren und
Knoblauch hacken. Zusammen in Butter dinsten. Mit Apfelsaft und
Mazzetti Condimento Bianco abloschen und komplett einkochen.
Mit Weisswein auffillen, diesen ebenfalls komplett einkochen. Den
Fond dazugeben und alles weich kochen, im Anschluss mit dem
Federkohl, dem Spinat und der Buttermilch pirieren. Durch ein
Sieb passieren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Federkohlsauce als Spiegel in der Schale drapieren.

Schweinstatar zwischen Brotchips mit Palmkohl-
Knusper und Sauerrahm

Die Schalotten in Brunoise schneiden, im Einlegefond einmal
aufkochen und darin auskihlen lassen. Den Schnittlauch fein
schneiden. Das Schweinsfilet zu einem Tatar schneiden. Die
eingelegten Schalotten abtropfen lassen und mit dem Schnittlauch
zum Tatar geben. Alles mit Senf, O, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fur die Brotchips das alte Brot, das Wasser, den
Senf und das Gemiisegarum zusammen plrieren und durch ein
Sieb passieren. Die Masse auf einer Silikonmatte 1bis 2 mm dinn
ausstreichen und anfrieren lassen. Mit einem Schweine-Guetzli-
Ausstecher 10 Stlick aus der angefrorenen Masse ausstechen und
auf ein Backblech mit Backpapier geben. Mit einem weiteren
Backpapier abdecken und ein Gewicht darauflegen, sodass der Teig
schon flach gebacken wird. Bei 180 °C 15 Minuten backen.

Den Palmkohl in Julienne schneiden und mit wenig Ol und Salz
marinieren. Auf ein Backblech mit Backpapier geben und im Ofen
bei 130 °C 8 Minuten backen, sodass der Palmkohl trocken und

knusprig wird. Sauerrahm mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten

Je eine Seite der Brotchips mit Sauerrahm bestreichen. Dann das
Tatar zwischen Sauerrahm und Brotchips wie bei einem Sandwich
einklemmen. Etwas Sauerrahm auf den Boden der Schale geben
und das Schwein daraufstellen, damit es stehen bleibt. Mit

Palmkohl-Knusper ausgarnieren.
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Hauptgang

ZUTATEN

Schweins-Veloute

400¢g Schweinefond

S0g Schalotten

10g Knoblauch

20g Champignons
Butter

80¢g Noilly Prat

120¢ Weisswein

4g getrocknete Pilze

60g Rahm

100 ¢ Butter

10g helle Miso-Paste
Salz
Pfeffer

Jus

Tkg dunkler Kalbsfond

100¢ Schalotten

100¢ Weisswein

25g Portwein

25g Rotwein

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner
Rosmarin
Thymian

Sherry-Essig
Rotwein

Sonnenblumendl

Schweinsfilet mit Dorraprikosen-

und-Champignons-Kern

270¢ Filet vom Schweizer
Schwein
30g Panko
Majoran
15¢g Palmkohl
Sonnenblumenal
S0g Mangold
80g weisse Champignons
20g Schalotten
Sg Dorraprikosen
Butter
100¢ Noilly Prat
25g Eigelb
Salz
Pfeffer
Butter
Rosmarin
Thymian
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Baggli-Fries mit Schwarzer-
Knoblauch-Mayonnaise und

Kerbel

200¢

25g
25g
40¢g

20¢g
10g
35g

Baggli vom Schweizer
Schwein
Karotten

Sellerie

Zwiebeln
Tomatenmark
Rotwein
Rosmarin
Thymian
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Schweinsfond
Weissmehl

Mie de Pain
Vollei

Eigelb
fermentierter Knoblauch
Senf

Mazzetti Condimento
Bianco

Rapsol
Sonnenblumendl
Salz

Pfeffer

Rapsol

Olivendl
Sonnenblumendl
Wasser

Xanthan
Orangensaft
Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Kerbel

Polentaschnitte mit Kasekruste

30¢g
25g
12g
37g
30¢g
30¢g
80g
65g
/g
25g
g
10g

Butter

Reibkase

Zucker

Mehl
Bramata-Polenta
Schalotten

Milch
Gemiusebouillon
feiner Hartweizengriess
Eigelb

Butter

Reibkase

Salz

Pfeffer

S0g
200¢g

Perlchampignons
Einlegefond

Radieschen

Sellerieboden und eingelegter

Sellerie
800 ¢
20 g

100 ¢
250¢
g
S0g
S0g
10g
o8

250¢g
200¢

Sellerie

Schalotten

Butter

Weisswein
Gefllgelfond
Thymian
Sellerie-Abschnitte
Sellerie-Schmorfond
Senf

Mazzetti Condimento
Bianco

Sellerie

Einlegefond

Dill

Selleriepiiree

250¢
35¢g
15g
15g
S0g
30g

Sellerie
Zwiebeln

Butter
Gemusebouillon
Rahm

Butter

Salz

Pfeffer
Mazzetti Condimento
Bianco

Xanthan

Einlegefond (fir alle Rezepte)

300¢g
240¢
20¢g

2g

Apfelsaft
Reisessig

Zucker

Salz
Fenchelsamen
Sternanis
Senfkorner
Kardamom-Kapsel
Koriandersamen
Lorbeerblatt
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Hauptgang

ZUBEREITUNG

Schweins-Velouté

Schalotten emincieren. Knoblauch und Champignons hacken.
Alles zusammen in Butter dinsten, mit Noilly Prat und Weisswein
abloschen und die Flussigkeit komplett einkochen. Die getrockne-
ten Pilze und das Miso dazugeben und mit Fond auffillen. Diesen
auf 250 g einreduzieren. Danach alles durch ein Sieb passieren.
Den entstandenen Fond mit Rahm und Butter mixen und
abschmecken. Vor dem Anrichten die Sauce noch einmal auf-
schdumen. Den Schaum zwischen den einzelnen Komponenten

anrichten.

Jus

Schalotten emincieren und in Ol leicht anrésten. Nach und nach mit
Weisswein und Portwein abldschen und einkochen. Rotwein und
Kalbsfond dazugeben. Krauter und Gewirze beigeben und alles bis zur
gewlinschten Konsistenz einkochen. Den Jus durch ein Sieb passieren
und mit Sherry-Essig und Rotwein abschmecken.

Den Jus in der Mitte des Tellers drapieren.

Schweinsfilet mit Dorraprikosen-und-
Champignons-Kern

Den Palmkohlin Streifen schneiden und mit wenig Ol vermischt bei
130 °C 8 Minuten backen, sodass er knusprig wird. Auskuhlen lassen.
Den getrockneten Palmkohl mit Majoran und Panko zu einem Pulver
mixen und auf einem Blech flach verteilen.

Die Mangoldblatter vom Stiel befreien und blanchieren.
Champignons, Schalotten und Dérraprikosen hacken. Champignons
und Aprikosen in Ol sautieren. Schalotten und wenig Butter dazuge-
ben und kurz dinsten. Mit Noilly Prat ablschen und alles weich
kochen. Alles zusammen mit Eigelb prieren, abschmecken und in
einen Spritzbeutel geben. Die Mangoldblatter auf einer Klarsichtfolie
auslegen und die Pilzmasse darauf dressieren. Zu einer Roulade
einschlagen und diese im Wasserbad pochieren, bis eine Kerntempera-
tur von 85 °C erreicht ist. Den pochierten Pilzkern im Schocker
gefrieren lassen.

Das Schweinsfilet parieren und auf 250 g portionieren. Dafir nur das
Mittelstick benutzen. Mit einem Wetzstahl langs durch das Filet
stechen. Den Pilzkern durch das Loch schieben. Das Filet mit Salz
und Pfeffer wirzen und straff in Klarsichtfolie einwickeln. Bei 58 °C
90 Minuten sous-vide garen. Vor dem Anrichten in einer Pfanne
rundum sautieren und mit Butter, Rosmarin und Thymian arrosieren.
Auf einem Kiichenpapier etwas abtropfen lassen und im Anschluss
gleichmassig durch den Palmkohlmantel walzen.

Das Filet in finf gleich grosse Stiicke tranchieren und auf dem Teller

liegend platzieren.

Baggli-Fries mit Schwarzer-Knoblauch-Mayonnaise
und Kerbel

Die Baggli parieren und in Ol goldbraun sautieren. Die Karotten, den
Sellerie und die Zwiebeln in Mirepoix schneiden und in Ol leicht
anrésten. Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Mit Rotwein

abloschen und diesen komplett einkochen. Mit dem Fond auffillen.
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Krauter, Gewtirze und die Baggli dazugeben und zugedeckt im Ofen
bei 180 °C weich schmoren. Wenn die Baggli gar sind, noch warm
auseinanderzupfen. Die Schmorflussigkeit durch ein Sieb passieren.
Die gezupften Baggli wieder in die Schmorflissigkeit geben und diese
komplett einkochen. Danach die Baggli zu 15 g schweren Kugeln
formen und auskuhlen lassen. Die Bagglikugeln doppelt panieren und
bei 180 °C goldbraun frittieren.

Fir die Schwarzer-Knoblauch-Mayonnaise Eigelb, Knoblauch, Senf
und Essig mischen und leicht mixen. Das Ol'in einem Faden langsam
dazugeben und mixen, sodass eine Emulsion entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir die Vinaigrette Mazzetti Condimento Bianco mit Wasser und einer
Messerspitze Xanthan mixen. Das Ol in einem Faden langsam in die
Fllssigkeit mixen, sodass eine Emulsion entsteht. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronen- und Orangensaft abschmecken. Den Kerbel zupfen und mit
der Vinaigrette marinieren.

Die Baggli-Fries auf wenig Selleriepiiree auf dem Teller platzieren.
Wenig Knoblauch-Mayonnaise daraufgeben und mit mariniertem

Kerbel garnieren.

Polentaschnitte mit Kasekruste

Mehl, weiche Butter, Zucker und Kase zusammen zu einem Teig
kneten. Diesen zwischen zwei Silikonmatten mit einem Wallholz 2 mm
dick auswallen und dann anfrieren lassen. Mit einem Kreisausstecher
von 6 cm Durchmesser ausstechen und den Kreis nochmals halbieren,
sodass ein Halbkreis entsteht. Schalotten hacken und in Butter
dinsten. Mit Milch und Bouillon auffiillen. Aufkochen, dann die
Polenta in die Flussigkeit einrieseln lassen und gut unterrihren. Auf
kleiner Stufe zugedeckt 15 Minuten garen. Danach den Hartweizen-
griess, den Reibkase, das Eigelb und die restliche Butter dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in Silikonformen
fillen und gefrieren, sodass man sie wieder herauslosen kann. Die
Polentaschnitten auf ein Backblech mit Backpapier geben und die
Kasekruste auf die Schnitten geben. 20 Minuten bei 180 °C backen.
Die Perlchampignons vierteln, im Einlegefond 5 Minuten kochen und
darin auskuhlen lassen. Vor dem Anrichten auf Kichenpapier
abtropfen lassen. Die Radieschen in hauchdiinne Scheiben schneiden
und in Eiswasser geben.

Auf der Polentaschnitte Selleriepree, die eingelegten Champignons

und die gehobelten Radieschen drapieren.

Sellerieboden und eingelegter Sellerie

Den Sellerie in 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem
Kreisausstecher von 5 cm Durchmesser ausstechen. Die ausgestoche-
nen Kreise mit einem Pariserloffel aushohlen.

Die Schalotten hacken und in Butter diinsten. Dann mit Weisswein
abloschen und diesen komplett einkochen. Gefliigelfond und Thymian
dazugeben und einmal aufkochen. Den Fond durch ein Sieb passieren
und leicht einkochen. Die ausgehohlten Sellerieboden in den Fond
geben und im Ofen bei 180 °C ca. 15 Minuten weich schmoren. Vor
dem Anrichten im Schmorfond glasieren.

Die Sellerie-Abschnitte in Wiirfel schneiden und in Salzwasser bissfest

garen.
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Den Schmorfond mit Senf, Mazzetti Condimento Bianco, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die blanchierten Selleriewirfel vor dem Anrich-
tenim Fond kurz glasieren.

Den Sellerie an einer Seitenmandoline hobeln. Die Sellerieblatter
zurechtlegen und auf 30 ¢cm Lange und 2 cm Breite zuschneiden. Den
Einlegefond aufkochen und tiber die Selleriestreifen giessen.

Die Sellerieboden mit den glasierten Selleriewdrfeln fiillen und etwas
Selleriepliree daraufgeben. Je zwei eingelegte Selleriestreifen zu einem

Nest formen und auf einen Sellerieboden legen. Mit Dill ausgarnieren.

Selleriepiiree

Zwiebeln emincieren und in Butter dinsten. Den Sellerie in Wirfel
schneiden und mitdunsten. Die Bouillon dazugeben und alles weich
kochen. Alles zusammen mit Butter, Rahm und Xanthan mixen und
mit Salz, Pfeffer und Mazzetti Condimento Bianco abschmecken.
Mit einem Loffel je eine Nocke des heissen Pirees pro Teller
anrichten. Den Rest des Plrees bei den anderen Komponenten

verwenden.

Einlegefond (fur alle Rezepte)
Alle Zutaten zusammen aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen.

Danach abpassieren.
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