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. . Herstellung macht den Unterschied! @
von BIOSpitzenkoch Rainer Hensen

Schulterscherzel und Rinderzunge
mit Gemiisevinaigrette, Rote Bete und Feldsalat mit Walniissen und Birnen

Zutaten fiir 10-12 Personen

Schulterscherzel und Rinderzunge

31 Rinderbriihe aus Knochen, Brust und Beinscheiben
1 Rindszunge

1Stk Schulterscherzel

2 Mohren geschalt, in grobe Wiirfel

1 Sellerie Knolle geschalt, in grobe Wiirfel

200 g Staudensellerie in grobe Wiirfel

2 Petersilienwurzeln geschalt, in grobe Wiirfel

2 Zwiebeln halbiert und auf der Schnittseite schwarz ohne Fett angerdstet
4 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

6 geschélte Tomaten

12 angedriickte Pfefferkdrner

6 angedrickte Pimentkérner

Zubereitung

Die Rinderzunge 3 Stunden in kaltem Wasser wassern, das Wasser zwischendurch wechseln.

Die Briihe aufkochen, Rinderzunge einlegen, aufkochen lassen und abschaumen. Das Gemiise und die
restlichen Zutaten dazugeben. Nochmals aufkochen, dann die Temperatur runter schalten und nur
noch simmern lassen. Nach 1,5 Stunden das Schulterscherzel dazugeben und weiter simmern lassen.
Nach weiteren 1,5 Stunden kontrollieren, ob die Fleischstiicke gar sind. Sind Zunge und
Schulterscherzel gar, Herd ausstellen und die Fleischteile zum Abkiihlen herausnehmen.

Tipp vom BIOSpitzenkoch Rainer Hensen:
Besser ist es, das Fleisch am Vortag zuzubereiten und in der Briihe auskihlen zu lassen.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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Gemiisevinaigrette

1EL Olivenol

1TL  gehackter Ingwer

2 Schalotten in sehr feine Wiirfel

1 Knoblauchzehe in sehr feine Wiirfel

% TL  Korianderkorner

% TL  Senfsaat

1EL  weiller Balsamessig
1EL Honig

100 ml Apfelsaft

100 ml Geflagelfond

80g Mohren in sehr feine Wiirfel
80g Kartoffel in sehr feine Wiirfel
80g Sellerie in sehr feine Wurfel

1El Senf
2 El weiller Aceto Balsamico
6 El Olivenol

1TL  gehackte Petersilie

1TL  gehackter Koriander
Salz und Pfeffer
frischer Meerrettich

Zubereitung

Ingwer, Knoblauch, Schalotten, Korianderkdrner und Senfsaat in 1 EL Olivendl glasig anschwitzen,
Honig dazugeben. Mit Essig, Apfelsaft und Gefliigelfond abléschen und etwa auf die Halfte einkochen
lassen. Das gesamte Gemiise hierin bissfest garen. Aceto Balsamico und Senf dazugeben und
auskiihlen lassen. Das Ol unterrithren und die Krauter unterheben. Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer
nachschmecken.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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Rote Bete

2 Rote Bete

2 Lorbeerblatter
2TL grobes Meersalz
2 Nelken

2TL Honig

2 EL Olivendl

1 Schalotte in feine Wiirfel
1EL Schnittlauchréllchen
4 EL alter Balsamessig
8 EL Olivenol
1EL Akazienhonig
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Rote Bete waschen und mit Lorbeerblattern, Meersalz, Nelken, Honig und Olivendl in Kochpergament
wickeln. Bei 160 Grad im vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) 90 Minuten garen. Rote Bete
auskiihlen lassen und pellen. Gegarte Rote Bete in 6 mm groRe Wiirfel schneiden. Aus Essig, Ol, Honig,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette zubereiten und die Rote Bete-Wiirfel, Schnittlauch und Schalotten
unterheben.

Feldsalat

200 g Feldsalat geputzt und gewaschen
50 g Walnusskerne
1 Birne in feine Wiirfel
2 EL Apfel- Balsam- Essig
1EL Walnussol
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Walnusskerne hacken und leicht bei mittlerer Hitze in der Pfanne rosten (bis sie anfangen zu duften).
Aus den restlichen Zutaten eine Vinaigrette riihren und den Feldsalat unterheben. Walnusskerne
dariiber streuen.

Anrichten

Zunge und Schulterscherzel in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Vier warme Teller mit Olivendl
bestreichen, abwechselnd Fleisch und Zunge 1/3 tberlappend im Kreis auf die Teller legen. Mit der
Gemdsevinaigrette napieren, frischen Meerrettich dariiber reiben. Salate in die Mitte setzen.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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Tartar von der Rinderhiifte

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Rinderhifte
1EL Schnittlauch, in feine Rollchen geschnitten
1 kleine Schalotte, in feine Wiirfel geschnitten

Olivenol, Meersalz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Fleisch von allen Sehnen befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden. Tatar in eine Schissel geben, Schalotten
und Schnittlauch dazugeben. Mit Olivendl, Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer vermengen und
gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Knuspriger Schweinebauch mit Pflaumensauce, KartoffelkléRen und Rotkohl

Zutaten fiir 10-12 Personen

1,8 kg Schweinebauch am Stiick
2EL  Meersalzflocken

1/2 TL Kreuzkiimmel, ganz

1/2 TL Koriandersamen

1/2 TL Fenchelsamen

1/2 TL getrocknete Chiliflocken
2EL  Thymianblatter

1EL  Olivendl

2 Bund Rosmarin

2 Knollen Knoblauch, halbiert
2 Zitronen, halbiert
Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mit einem kleinen, spitzen Messer die Schwarte in
Abstand von 1 cm einritzen. 1 EL Salz, Kreuzkiimmel, Koriander und Fenchelsamen, Chiliflocken und
Thymian im Moérser zerstoRen. Die Fleischseite mit der Gewlirzmischung einreiben. Die Schwarte mit
Ol und dem restlichen Salz einreiben. Das Fleisch mit der Schwarte nach unten auf einen Gitterrost
legen und im vorgeheizten Ofen 2 Stunden braten. Dann die Temperatur auf 220 Grad Ober-
/Unterhitze erhohen, das Fleisch wenden und den Rosmarin sowie die halbierten Knoblauchknollen
und die halbierten Zitronen darunterlegen. Weitere 35-40 Minuten braten, bis sich die Kruste
goldbraun farbt und knusprig ist.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das 4
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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Pflaumensauce zum Schweinebauch

200g  getrocknete Pflaumen

300 ml  Portwein

Pflaumen vierteln, Portwein aufkochen, Pflaumen damit Ubergiefen und ziehen lassen. Vorgang
mehrfach wiederholen.

Beinscheibe / Fond

1,5kg  Beinscheiben vom Schwein

1EL Schweineschmalz

800 g Rostgemiise ( Sellerie, Mohre, Zwiebel )
500g  geschalte Tomaten plrieren

3 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

1TL schwarzer Pfeffer
1TL Pimentkorner

1TL Korianderkorner

1 Sternanis

1TL Kreuzkiimmel

2 Kapseln Kardamom

1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin

3 Salbeiblatter
0,51 Rotwein
0,51 Portwein
21 Geflugelfond

Zubereitung

Fleisch von den Knochen l6sen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem groRen Brater Schmalz
auslassen, die Knochen und das Fleisch dazugeben und von allen Seiten anrésten. Wenn sich
Roststoffe am Topfboden gebildet haben mit etwas Wasser abléschen und reduzieren bis sich erneut
Roststoffe gebildet haben. Diesen Vorgang 4- bis 5-mal wiederholen. Erneut Wasser reduzieren und
dann das Gemiise dazugeben, kurz mit anrésten und das Tomatenpliree dazugeben. So lange anrdsten
bis sich ein Bodensatz bildet. Mit etwas Rotwein abléschen, reduzieren lassen und nun abwechselnd
mit Rotwein und Portwein abldschen, bis die Fliissigkeit verbraucht ist. Danach mit Gefliigelfond
auffillen. Aufkochen lassen, abschdumen, Hitze reduzieren und leicht kdcheln lassen. Gewdirze im
Morser grob schroten und mit den Krautern in die Sauce geben. 2 Stunden kdcheln lassen, passieren
und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen. Zum Schluss die Pflaumen unterrithren und
abschmecken.

Tipp: Ubrige Sauce heiR in kleine Glaser abfiillen und einkochen. Die Sauce ist kraftig und intensiv im
Geschmack. 1 EL pro Portion reicht aus.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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KartoffelkloRe

Zutaten fiir 4 Personen

500 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Eigelb
30 g HartweizengrieR
30g Weizenmehl
20 g Starke
Salz, Muskat

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Abschiitten und gut ausdampfen lassen. Passieren und
mit Griel3, Mehl, Starke, Eigelb, Salz und Pfeffer durchkneten. Circa 20 Kl63e formen. Starke mit etwas
kaltem Wasser anrithren und in 3 | kochendes Salzwasser geben. Kl63e hineinlegen und ziehen lassen,
bis sie an die Oberflache steigen.

Rotkohl (Blaukraut):

Zutaten fiir 10 Portionen

1 Rotkohl

80cl WeiRer Balsamessig

% Bio Orange (Saft und Schalenabrieb)
2EL  Zucker

1EL Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Zwiebel
80g Ganseschmalz oder Schweineschmalz
11 Geflugelfond

100 ml Rotwein
100 ml Portwein

4 Apfel

100 g durchwachsener, gerducherter Bauchspeck
50g Reismehl

3EL  Apfelkraut

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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Fir den Gewiirzbeutel:

2 Lorbeerblatter

3 Nelken

3 Wacholderbeeren
1 Sternanis

2 Zimtstange

2 Kardamom
Zubereitung

Rotkohl putzen und in Scheiben schneiden. Mit Essig, Orange und Gewlirzen circa 12 Stunden
marinieren. Gewlrzbeutel oder Teesieb mit den Zutaten fillen. Zwiebel schilen, in Scheiben
schneiden und mit Schmalz ohne Farbe anschwitzen. Gefliigelfond, Rot- und Portwein angiefRen, den
Gewdrzbeutel und den Speck dazugeben und alles circa 5 Minuten kocheln lassen. Den Rotkohl
dazugeben. Topf mit einem Deckel verschliefen und den Rotkohl aufkochen lassen. In der
Zwischenzeit die Apfel schilen, in Spalten schneiden und dazugeben. Circa 10 Minuten kochen lassen.
Den verschlossenen Topf beiseite stellen. Nach 30 Minuten erneut aufkochen. Das Ganze 3-mal
wiederholen. Beim letzten Mal Reismehl und Apfelkraut dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
nachschmecken.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
https://www.oekolandbau.de/bio-im-alltag/einkaufen-und-kochen/kochen/biospitzenkoeche/koeche/
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Tarte Tatin mit Vanilleeis
Zutaten fiir eine Kuchenform mit 24 cm Durchmesser

Teig

150g Mehl

3-4 EL Wasser

80g  Butter - weich
»TL  Salz

1 Eigelb

2TL  Puderzucker

Aus den Zutaten einen Miirbteig bereiten, in Folie wickeln und mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Fiillung

150g Zucker

80g Butter - weich

1,2 kg Apfel (Boskop, Cox Orange oder Renetten)

Zubereitung

Kuchenform gut ausbuttern. Zucker in die Form geben und mit beiden Handen so lange ritteln, bis der
Zucker als gleichstarke Schicht auf dem Boden verteilt ist. Apfel schilen, entkernen und vierteln.
AnschlieBend eng aneinander mit der Spitze nach unten in die Form setzen.

Miirbteig etwas groRer als die Form ausrollen. Teigplatte iiber die Apfel legen und den iiberhingenden
Teig in den Formrand driicken. Teigdecke mit einer Gabel mehrmals einstechen, weil sonst der Saft an
der Seite auslauft. Den Kuchen mindestens 30 Minuten kalt stellen. Danach im vorgeheizten Ofen bei
220 °C Ober-/Unterhitze etwa 45 Minuten backen. Nicht sofort stiirzen, weil der Saft dadurch ablaufen
wirde. Etwa 5-8 Minuten stehen lassen, aber auch nicht langer, da sonst der Karamell zu kalt wird und
in der Form hangen bleibt.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de


http://www.biospitzenkoeche-blog.de/
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Vanilleeis

Zutaten fiir 4 Personen
180 g Zucker

10 Eigelb

11 Sahne

1 Vanilleschote
Zubereitung

Eigelb und Zucker cremig schlagen. Vanilleschote aufschlitzen, Mark herauskratzen. Sahne mit der
Vanilleschote und dem Mark aufkochen. Durch ein Sieb unter Riihren zur Eigelbmasse geben. Die
Mischung bei kleiner Flamme unter standigem Rihren erhitzen und bis zur Rose abziehen*. Die
Vanilleschote mit etwas Eismasse im Mixer purieren und wieder unter die Eismasse riihren. In
Eiswasser abkiihlen. AnschlieRend in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Tipp

*Mit dem Begriff ,,zur Rose abziehen” ist das allméahliche Eindicken von SoRen und Cremes im warmen
Wasserbad gemeint. Durch diese sanfte Kochtechnik wird eine zart-cremige Konsistenz erreicht.
Uberpriift wird die Cremigkeit, in dem man einen Kochléffel in die Masse taucht und mit dem Riicken
nach oben halt. Wenn durch Pusten auf die Riickseite wellen-formige Linien entstehen, die mit etwas
Fantasie wie eine Rose aussehen, ist die richtige Konsistenz erreicht.

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert vom
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau (Z6L) das
Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkdchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de
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