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Das Rezept von Remo Messerli

fur S Personen

Amuse-Bouche

ZUTATEN

Wantan-Teig

S5¢g Mehl

75g Reismehl
125¢ Salz

335¢g kaltes Wasser

Wantan-Fiillung

1 gewolftes Baggli vom
Schweizer Schwein

SO0g Champignons

Sg 3-jahriger Aceto
balsamico

3g Essig

Sg Sojasauce

12¢g Schalotten

12g Lauch

Tg Knoblauch

Tg gehackter Majoran

05¢g Garam Masala

05g gemahlener Kreuzkimmel

Garnitur

1St. weisse Algen von Sense of
Delight

Gerosteter Gemuse-Pilz-Fond

250 ¢ Zwiebeln mit Schale
120 ¢ Karotten

60g gebleichter Lauch
100¢ Sellerie

100¢ Champignons

10g Knoblauch

2¢g getrockneter Shiitake
2g Thymian

11 Wasser

Gerostete Gemuse-Pilz-Sauce

85g Reduktion

20g Verjus

90¢ Butter

Sg 9-jahriger Aceto
balsamico

45¢g Sauerrahm

Steinpilzpulver

Lauchgemuse

60g Lauch

10g Reisessig

g Sesam
Salz
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Liebstockelol

80¢ gezupfter Liebstockel
40¢g Spinat
210g Rapsol

Liebstockel-Hollandaise

35g Liebstockelol
65g Butter

Sbg Eigelb

40¢g Gemiusefond
3¢ Zitronensaft
25¢g Salz
ZUBEREITUNG

Wantan-Teig
Mehl, Reismehl, Salz und Wasser in die Kichenmaschine geben und auf kleinster Stufe
15 Minuten rihren. Den Teig in Klarsichtfolie einpacken und kurz ruhen lassen. Mit dem

Nudelholz so diinn wie méglich ausrollen und rund ausstechen.

Wantan-Fillung

Champignons in einer Bratpfanne bei geringer Hitze lange sautieren und mit Essig,
Sojasauce und Aceto balsamico abloschen. Einreduzieren und danach fein hacken.
Schalotten und Lauch in Brunoise schneiden und andiinsten. Knoblauch mit der Micro-

plane fein raffeln und Majoran klein hacken. Alles mischen und mit Salz abschmecken.

Fur die Garnitur
Weisse Algen in Chiffonade schneiden und bei 160 °C kurz herausfrittieren.

Gerosteter Gemuse-Pilz-Fond

Zwiebeln, Karotten, Lauch, Sellerie, Champignons und Knoblauch grob schneiden und mit
etwas Ol und Salz marinieren. Alles im Ofen bei 200 °C 15 bis 20 Minuten résten. In
einen Topf geben und mit Wasser, Thymian und Shiitake auffiillen. Zum Kochen bringen
und 60 Minuten ziehen lassen. Abpassieren und auf 85 Gramm reduzieren.

Fir die Sauce die Reduktion, den Verjus und den Aceto balsamico aufkochen, Butter

einmontieren und mit dem Sauerrahm und dem Steinpilzpulver abschmecken.

Lauchgemuse
Lauch in Julienne schneiden. In einer Sauteuse andiinsten und mit dem Reisessig

abloschen. Mit Salz und Sesam abschmecken.

Liebstockelol
Liebstockel, Spinat und Ol'in den Thermomix geben und 8 Minuten auf voller Stufe mixen.

Danach abpassieren und 35 Gramm abwagen.

Liebstockel-Hollandaise
Liebstockelal, Butter, Eigelb, Gemiisefond, Zitronensaft und Salz vakuumieren und bei

75 °C fiir 30 Minuten sous-vide garen. Mit einem Rahmblaser aufschaumen.



Das Rezept von Remo Messerli

fur S Personen

Hauptgang

ZUTATEN

Schweinsfilet

1 Filet vom Schweizer
Schwein

100 g Rahm

20g Eiweiss

15g Liebstockelpaste

35¢g Salz

1 Krautstiel

Crépes

37g Vollei

17¢g geschmolzene Butter

100¢ Milch

42 Mehl

24¢ Salz

05g gehackter Thymian

Tg Schnittlauch

Schweinsbaggli

40¢g Sellerie

60g Zwiebeln

40¢g Champignons

1 Knoblauch

500¢g Schweinsfond

80¢g Weisswein

Panko-Crumble

10g Panko

10g Butter

4g Schnittlauch
Laugenknodel

70g Laugenbrot

100 ¢ Rahm

20g gehackte Schalotten
34g Vollei

3g Majoran

3g Schnittlauch

3 eingelegte Barlauchknospen

Créme fraiche

Zwiebelpuree

200¢g geschalte Zwiebeln
18¢g Champignons
20g Sellerie

4g Zucker

20g Chardonnay-Essig
20g Butter
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Buchweizen

20¢g Buchweizen, in Wasser
eingeweicht

40¢g @]

40¢ Butter

Randen-Flan

250¢g Randensaft

S0g Vollmilch

S5¢g Vollei

Sg Butter

Sg Mehl

Randenvinaigrette

250¢g Randensaft

Sg Senf

8g Soja

20g 9-jahriger Aceto
balsamico

25g Apfel-Balemasam-Essig

90¢g Rapsol

Randeneinlage

30¢g Randen

8g Schalotten

15g GrannnymitthpFel
8 halbierte Haselnusse

Eingelegte gelbe Rande
1

gelbe Rande
120¢g Wasser
65g Essig
25g Zucker
g Salz
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Das Rezept von Remo Messerli

fur S Personen

Hauptgang

ZUBEREITUNG

Schweinsfilet

Filet parieren und vorne und hinten etwas abschneiden. Filet fur
45 Minuten in eine 10-prozentige Salzlake geben. Filetkopf und
-spitz mit dem Rahm, dem Eiweiss und dem Salz zu einer Farce
verarbeiten. Die grossen Krautstielblatter abschneiden und
blanchieren. Nun das Filet trocken tupfen und zuerst in die
Krauter-Crépes einrollen. Die Farce auf den Krautstielblattern
dinn ausstreichen und damit das Filet einrollen. Mit Klarsichtfolie

und Alufolie satt eindrehen und im Sous-vide-Bad bei 58 °C garen.

Crépes
Vollei, Milch, Butter, Salz und Krauter mischen und dann das Mehl
zugeben, bis ein glatter Teig entsteht. Aus der Masse diinne Crépes

herstellen.

Schweinsbaggli

Schweinsbaggli parieren. Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch und Champi-
gnons grob schneiden. Baggli in einem Dampfkochtopf anbraten und
wieder herausnehmen. Gemuse leicht anrosten und mit dem
Weisswein abloschen. Fond beigeben und einmal aufkochen. Baggli
dazugeben und fir 45 Minuten garen. Anschliessend herausnehmen,
den Fond passieren und stark reduzieren. Zum Schluss die Baggli in der

Sauce regenerieren.

Panko-Crumble

Panko in Butter goldgelb rosten. Abgekuhlt mit dem fein geschnitte-

nen Schnittlauch mischen.

Laugenknodel

Brot in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Schalotten und Krauter hacken.
Schalotten andlnsten und anschliessend mit dem Rahm und dem
Vollei vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine
rechteckige Silikonform geben und bei 99 °C fir 14 Minuten
abgedeckt pochieren. Die Form leicht anfrieren, dann die Knodel

auslosen. In einer Bratpfanne in Butter goldgelb braten.

Zwiebelpuree

Zwiebeln, Champignons und Sellerie klein schneiden. Zucker karamelli-
sieren, GemUse beigeben und dann mit dem Essig abloschen. So lange
dlnsten, bis das GemUse weich ist, ab und zu etwas Gemusefond
beigeben. Zum Schluss die Butter beigeben, fein mixen und abschme-

cken.

Buchweizen
Wasser abgiessen und den Buchweizen im Ol-Butter-Gemisch

goldbraun résten. Abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Partner:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

WORK  weue®
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Randen-Flan

Randensaft auf 50 Gramm einreduzieren. Mehl und Butter zu einer
Mehlschwitze verarbeiten. Milch und Randensaft beigeben und
aufkochen. Etwas auskihlen lassen, mit dem Vollei mischen und
abschmecken. In eine Silikonform geben und abgedeckt bei 85 °C fiir

circa 15 Minuten pochieren.

Randenvinaigrette
Randensaft auf 50 Gramm einreduzieren. Mit Senf, Soja, Aceto
balsamico und Apfel-Balemasam-Essig mischen, anschliessend das Ol

ebenfalls untermischen.

Randeneinlage

Randen und Granny-Smith-Apfel in Brunoise schneiden, Schalotten
hacken. Randen und Schalotten andinsten und mit etwas Gemuse-
fond weich garen. Apfel beigeben und das Ganze mit Randenvinai-

grette abschmecken. HaselnUsse beim Anrichten darauf drapieren.

Gelbe Rande eingelegt
Wasser, Essig, Zucker und Salz zu Picklefonds aufkochen. Gelbe Rande
in diinne Scheiben schneiden, pro Teller drei Stiick ausstechen und mit

dem Picklefond einlegen.

HUGENTOBLER___
Sciwaizer Kochsystese



