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Das Rezept von Loris Tronnolone

fur 5 Personen

Amuse-Bouche

ZUTATEN
Kohlrabi-Fagottini gefillt mit Heu-Sud
Kalbsmilken Mantel 150g  Wasser
S0g Kohlrabi geschalt 20¢g Heu
(6 Scheiben, Rest fur suss- S5g Za-Atar
sauren Rotkabis und 150 ¢ Pariren vom Kalbshuftdeckel
Karotten-Miso-Piree) 10g Karottenschalen
10g Zwiebelschalen
Fullung 15g Schalottenschalen
15g Kalbsmilken S5g Shiitake-Stiele
7g Amaretto 10¢g Tomatenmark
15¢g Kartoffel Typ C 100 ¢ Portwein
Tg Minze 100 g  kaltes Wasser
Tg Salbei 150 g Heuwasser
3g Eigelb pasteurisiert 80g Tomatenwasser
Rapsol zum Sautieren 30g Reisessig
Salz, Pfeffer, 10g Sojasauce
Muskatnuss gerieben 1St. Lorbeerblatt
2 St. Nelken
Pochier-Sud 3 St. Wacholderbeeren
60 g Weinessig Salz, Pfeffer
200g  Wasser
0g Zucker Karamellisiertes Zwiebelpuree
2 St Lorbeerblatter 15g Zwiebeln rot, geschalt
2 St. Nelken 1St. Knoblauchzehe geschalt
2 St. Sternanis S5g Butter
4 St. Wacholderbeeren 1St. Lorbeerblatt
10g Kristallzucker
Sautierte Kalbsmilken 2g Fleur de Sel
40 ¢ Kalbsmilken 20¢g Portwein
10g Butter
1St. Knoblauchzehe geschalt Kerbelol
3 St. Thymianzweige 40¢ Kerbel
8g Weissmehl g Limettenzesten
Rapsol zum Sautieren S0¢g Olivendl
Salz, Pfeffer Salz
Garnitur

Kornblumen
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Das Rezept von Loris Tronnolone

fur 5 Personen

Amuse-Bouche

ZUBEREITUNG

Kohlrabi-Fagottini gefiillt mit Kalbsmilken

Kalbsmilken in aromatisiertem Sud fur 5"Minuten pochieren.
Anschliessend die Haut wegziehen und zupfen. Die Kalbsmilken
wirzen, in Rapsol sautieren und mit Amaretto abloschen. Gehackte
Minze und Salbei beigeben.

Kohlrabi mit der Mandoline diinn aufschneiden, mit einem
viereckigen Ausstecher ausstechen und im Sud fir 10" Minuten
ziehen lassen. Den Ansatz zur Seite stellen und spater fir die
Zitronen-Chili-Hollandaise weiterverwenden.

Die geschalte und geschnittene Kartoffel in Salzwasser 20"Minuten
garen. Danach das Wasser abgiessen, die Kartoffel ausdampfen
lassen und durch ein Sieb fein streichen.

Die sautierten Milken und das Eigelb mischen und abschmecken.
Die Fullung in einen Dressierbeutel geben. Die Kohlrabi-Scheiben
auslegen, mit der Fillung dressieren und zu Fagottini formen. In
einem Dampfkorb 5"Minuten schonend dampfen.

Sautierte Kalbsmilken

Bei den Kalbsmilken die Haut entfernen und in finf Portionen
aufteilen. Die portionierten Kalbsmilken wiirzen und in Weissmehl
wenden. Anschliessend in einer Teflonpfanne mit Rapsél sautieren.

Butter mit Knoblauch und Thymian beigeben und arrosieren.

Danach die Milken halbieren.

Heu-Sud

Fur das Heuwasser: Das Wasser auf 85°C erhitzen, das Heu im
Ofen bei 160 °C fir 2°Minuten rosten. Anschliessend das Wasser
in das Heu giessen, mit Folie abdecken, fiir weitere 2°Minuten
ziehen lassen und passieren.

Fir den Heu-Sud: Die Partren vom Kalbshuftdeckel im Ofen bei
160 °C rosten. Anschliessend in einer Sauteuse die Partren mit den
GemlUseschalen und den Shiitake-Stielen trocken rosten. Dann
tomatieren, mit Portwein abloschen, Gewlrze beigeben und mit
kaltem Wasser, Tomatenwasser, Heuwasser, Reisessig und
Sojasauce zum Siedepunkt bringen. Danach leicht reduzieren und
abschaumen. Den Sud schliesslich durch ein Spitzsieb mit Tuch
passieren, reduzieren, abschmecken und warmhalten.
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Karamellisiertes Zwiebelpuree
Zwiebeln und Knoblauch emincieren, anschliessend in Butter mit
Zucker, Fleur de Sel und Lorbeerblatt zugedeckt glasig dinsten.

Mit Portwein abloschen, reduzieren und warmhalten.

Kerbelol

Kerbel im Thermomix fein mixen. Anschliessend Olivendl beigeben,
mit Limettenzesten und Salz abschmecken, auf 65 °C fir 10"Minu-
ten erwarmen und gleichzeitig auf niedriger Stufe mixen. Danach

durch ein Passiertuch filtern und kihl stellen.

Garnitur

Kornblumen



Das Rezept von Loris Tronnolone

fur 5 Personen

Hauptgang

ZUTATEN

Geraucherte Kalbshuftrolle mit Nori

Karotten-Miso-Puree

800 g  Kalbshuftdeckel (davon 300 g fiir die Platte, 30¢g Karotte geschalt
100 g fir die Farce, den Rest fiir den Rickschub®) restliche Abschnitte der Susskartoffeln
100g  Vollrahm 10g Zucker
15¢g Noilly Prat 20¢g Butter
15¢g gerauchertes Paprikapulver 80¢g Kokosmilch
SO0g Shiitake 30¢g Miso
Tg Orangenzesten Salz, Pfeffer zum Abschmecken
6g Nori-Blatter
6g Salz Susssaurer Rotkabis
S0g Butter 60 g Rotkabis
2 St. Rosmarinzweige 60 g Granny-Smith-Apfel geschalt
2 St. Knoblauchzehen geschalt Kohlrabi (Reste von den Fagottini)

Rapsol zum Sautieren

Salz, Pfeffer

Zitronen-Chili-Hollandaise

10g Sesamoal

10g Himbeeressig
20¢g Sojasauce
15g Orangensaft

80 g Butter geklart g Kreuzkimmel gemahlen
80¢g Eigelb pasteurisiert g Fenchelsamen, gemahlen
Reduktion/Ansatz vom Pochier-Sud Tg Limettenabrieb
(siehe Rezept Kohlrabi-Fagottini)
S0g Weisswein Grapefruitgel
20¢g Schalotten geschalt 100g  Grapefruitsaft
2 St. Chilischoten 10¢g Zucker
03g Xanthan 2g Agar-Agar
20¢g Zitronensaft
Worcestersauce Lauchol
Tabasco 70g Lauchgrin
Salz, Pfeffer zum Abschmecken 80¢g Rapsal
Susskartoffel-Gratin Kokos-Tuile
400 g  Stusskartoffeln geschalt 15g Eiweiss pasteurisiert
70g Kokosmilch 15g Butter
SO0g Sojamilch 15g Weissmehl
15¢g Butter 10g Kokosraspeln
Tg Limettenabrieb Salz, Pfeffer
Tg Thymian gehackt
1g Rosmarin gehackt Oliven6|-Kora|Ienchip
15¢g Cayennepfeffer 24 g Olivendl
2 St. Knoblauchzehen geschalt 24 g Wasser
2g Rauchsalz 4g Mehl
15¢g Maizena Prise Salz
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
S0g Toast
10g Olivendl zum Bepinseln *Rickschub heisst, dass nicht alles vom Kalbshuftdeckel verwendet

wird. Fir die geraucherte Kalbshuftrolle wird nach dem Parieren
und Portionieren 400°g gebraucht, das restliche Stiick werde ich

zurlickgeben.
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Das Rezept von Loris Tronnolone

fur 5 Personen

Hauptgang

ZUBEREITUNG

Geraucherte Kalbshuftrolle mit Nori

Kalbshuftdeckel parieren und die Paruren fir den Heu-Sud
verwenden. Das Fleisch fir die Platte abwiegen und flach klopfen.
Die Menge fir die Farce abwagen, in kleine Wirfel schneiden und
kuhl stellen.

Die Shiitake-Pilze in Wiirfel schneiden, sautieren und mit Noilly
Prat abloschen. Die sautierten Shiitake-Pilze mit gerduchertem
Paprikapulver und Orangenzesten abschmecken.

Das Fleisch fir die Farce mit Salz und Vollrahm mixen.

Die Farce mit den Pilzen mischen, auf die plattierte Kalbshuft
streichen und mit Nori-Blattern auslegen. Auf den Nori-Blattern
erneut Farce aufstreichen und ganz fest in Plastikfolie zweimal
einrollen. Die Rolle einstechen, Luft rauspressen und anschliessend
mit Alufolie rollen.

Die Kalbshuftrolle in Sous-Vide-Bad bei 54 °C fir mindestens
60 min garen. Die Kalbshuftrolle von der Folie abnehmen,
abtrocknen, wiirzen und in einer beschichteten Teflonpfanne mit
Rapsol sautieren. Butter, Rosmarinzweige und Knoblauchzehen
beigeben und arrosieren. Auf einem Gitter im Hold-o-mat bei
68°C ruhen lassen. Portionieren und kalt rauchern.

Zitronen-Chili-Hollandaise

Schalotten und Chilischoten fein schneiden. Den Ansatz vom
Pochier-Sud der Kalbsmilken und Kohlrabi-Boden

mit Weisswein und den Chilischoten reduzieren. Die Reduktion in
einem Espuma-Blaser passieren. Eigelb, geklarte Butter und
Xanthan beigeben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Worcestersauce
und Tabasco abschmecken. Verschliessen, verteilt zwei Patronen

auffillen und im Sous-Vide-Bad bei 56 °C warmhalten.

Susskartoffel-Gratin

Die Susskartoffeln mit der Mandoline dinn aufschneiden. Rosmarin
und Thymian fein hacken. Alle Zutaten bis aufs Maizena in einer
Sauteuse zu einem Milch-Sud aufkochen. Maizena mit kaltem
Wasser anruhren und beigeben. Verruhren, abschmecken und mit
den Susskartoffelscheiben mischen.

Den Toast auswallen, ausstechen, mit Olivendl bepinseln und im
Ofen bei 150 °C 15" Minuten backen.

Die Susskartoffelscheiben mit dem abgebundenen Milch-Sud
bepinseln, aufeinanderstapeln, ausstechen und mit dem restlichen
Sud bepinseln. Mit Alufolie abdecken und im Ofen bei 150 °C

45 Minuten garen. Alufolie wegnehmen und fir weitere 15" Minu-
ten backen. Danach im Hold-o-mat warmhalten, aus den
Ausstechern l6sen, abflaimmen und mit Olivendl bepinseln. Kurz vor
dem Anrichten den Susskartoffel-Gratin auf die Toastscheibe

Partner:

legen.

Karotten-Miso-Plree

Die Karotte in Scheiben schneiden. Karotten und restliche
Susskartoffelscheiben mit Butter und Zucker zugedeckt dinsten.
Anschliessend Kokosmilch und Miso beigeben und weich garen.
Danach mixen, durch ein Sieb streichen, in einen Spritzbeutel

abfillen und warmhalten.

Susssaurer Rotkabis

Kohlrabi, Rotkabis und Apfel in feine Streifen schneiden und mit
den restlichen Zutaten marinieren. In einer heissen Teflonpfanne
kurz sautieren, mit einem Teil der Marinade abloschen und

warmhalten.

Grapefruitgel

Einen Teil des Grapefruitsaftes mit dem Zucker aufkochen.
Agar-Agar beigeben, weiterkécheln lassen und mit dem Schwing-
besen verruhren. Die Flussigkeit auskratzen und auskuhlen lassen.
Mit dem restlichen Grapefruitsaft mixen, durchs Sieb streichen, in

einen kleinen Spritzbeutel umfullen und kihl stellen.

Lauchol
Das Grine vom Lauch im Ofen bei 180 °C circa 50" Minuten
rosten. Danach im Thermomix 10 Minuten bei 80 °C auf niedriger

Stufe mit Rapsél mixen, durchs Passiertuch filtern und kihl stellen.

Olivensl-Korallenchip
Alle Zutaten mischen und in einer heissen, beschichteten Pfanne
ausbacken, bis eine Korallenstruktur entsteht. Den Chip vorsichtig

herausnehmen und auf ein Kiichenpapier legen.

Kokos-Tuile

Butter schmelzen. Alle Zutaten bis auf die Kokosraspeln vermen-
gen, mit dem Spachtel in Hippenformen streichen und mit den
Kokosraspeln bestreuen. Im Ofen bei 150 °C 8 Minuten backen.
Die Hippen vorsichtig mit einer Pinzette herausnehmen, bei
150 °C 5 Minuten fertig backen und anschliessend auf ein

Kuchenpapier legen.

Garnitur

Kapuzinerkresse
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