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Signature Dishes—ein Anglizismus
erobert das Gastro-Universum.
Jeder Gourmet, der auf sich halt,
schwadroniert dartiber. Doch was
ist wirklich damit gemeint? Und
kann man das alles nicht viel besser
benennen? Eine Diskussion.

TEXT CHRISTOPH SCHULTE

Foto: Thomas Schauer
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atiirlich wissen wir das zu wiir-

digen. Wenn das englische En-

fant terrible Gordon Ramsay

uns was Uberraschendes er-

zihlt. Uberraschend schon des-

wegen, weil er fiir eine lange
Zeit ohne sein geliebtes »fucking« auskommit.
Nein, wirklich, es ist eine schone Geschichte,
und sie handelt von der Ramsay-Vorspeise »Ra-
violi von Hummer, Norwegischer Hummer und
Lachs mit Zitronengras und Chevril-Velouté«,
vorwiegend in seinem Restaurant » Gordon
Ramsay« in Chelsea, London, serviert. Und nun
O-Ton - piieep — Gordon - piieep — Ramsay:
»In all unseren Restaurants schatfen wir stindig
neue Gerichte, indem wir die bekannten ab-
wandeln. Unheimlich oft kommen einem Ideen
hierzu mitten im Service, genau dann, wenn
man gerade die Teller zubereitet. Manchmal
denkt man einfach nur, was wire, wenn man ein
wenig von dem einen Gericht oder einem ande-
ren hinzufiigen wiirde oder einfach nur ein we-
nig Sauce von einem Gericht zwei Meniis vor-
her? Doch wenn ich das sage, sage ich genauso,
dass es Gerichte gibt, die wir nie und nimmer
verdndern werden. Die Ravioli vom Hummer
sind so ein Gericht. Sie belegen wirkliches Ge-
schick und Technik, und sie sind alles in allem in
ihrem Schaffensprozess ein extrem komplexes
Gericht. Wir hatten dieses Essen schon mal von
der Karte genommen. Da hagelte es so viele Be-
schwerden, dass wir das sofort wieder zuriick-
nehmen mussten. «

Bingo! — und vielen Dank an Gordon Ramsay,
der hier die wesentlichen Elemente des Begriffs
»Signature Dish« mit Leben erfullt: eine eigene
Idee, ein wohliiberlegter Einsatz von Produkten,
ein intellektuell wie handwerklich komplexer
Schaffensprozess, der letztlich zum Spiegel ak-
tueller Schaffenskraft wird, dazu ein begeistertes
Publikum, eine daraus resultierende jahrelange
Tradition und ein Proteststurm, sollte irgend-
etwas gedndert werden.

»lkarus«-Executive-Chef Roland Trettl, der
inzwischen knapp hundert internationale Stars
als Gastkoche am Herd in seinem Restaurant
hatte, sagt zum Thema »Signature Dish«: »Fiir
mich muss ein Koch wirklich lange im Job sein,
um so ein Gericht machen zu konnen. >Signa-
ture Dishes< miissen doch Gerichte sein, die seit
vielen, vielen Jahren auf der Karte stehen und
dort einfach nicht mehr wegzudenken sind. Wie
beispielsweise Santi Santamarias Schweinebauch
mit Kaviar. Oder Eckart Witzigmanns >Kalbs-
bries Rumohr«.«

Hort sich doch gut an — allerdings nur so
lange, bis man sich mit Eckart Witzigmann tiber
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den semantischen Doppel-Whopper »Signature
Dish« unterhalt. Ausgerechnet Witzigmann, der
gelassene, der altersmilde, der so oft in vielem
verstindnisvolle Witzigmann — hat beim Wort
»Signature Dish« plotzlich, nein, nicht Espuma,
sondern richtiggehend Schaum vor dem Mund:
»Warum um alles in der Welt miissen wir im
deutschen Sprachraum mit einem englischen Be-
griff hantieren? Gibt es keine deutsche Erkla-
rung dafiir? « Solchermaflen in die Luft gegan-
gen, legt der Jahrhundertkoch richtig los:
»Nennen Sie solche Gerichte Klassiker, Lieb-

linge, Dauerbrenner, Hits oder sonstwie, aber
bitte nicht >Signature Dishes«. Ganz zu schwei-
gen vom Benutzen der schrecklichen Abkiir-
zung SD. SD erinnert mich an eines der dun-
kelsten Kapitel deutscher Geschichte ...«

Das sitzt. Das sitzt noch mehr, wenn solche
Worte von Deutschlands erstem Drei-Sterne-
Koch kommen, der schon so viele und vieles
hat kommen und gehen sehen, dass eine solche
Erregung schier auffillt. Grund genug, den
Bogen von Deutschlands dienstiltestem Drei-
Sterne-Koch zu einem der jiingsten, zu >

Hellorbvies Rovrreotss

Rezept von Eckart Witzigmann, »lkarus« im Hangar-7, Salzburg (fiir 4 Personen)

ZUTATEN FUR DAS KALBSBRIES

500 g Kalbsbries (Nuss)

Zitronensaft

Salz

weif3er Pfeffer aus der Miihle

400 g Lauch, nur die hellgrinen Stiicke,

in feine Streifen geschnitten

100 g Creme double

1Eigelb

4 Stk. schwarze Périgord-Triffeln (frisch),
jeetwa30g

100 ml Madeira

4 Scheiben rohe Ganseleber, je ca. 50 g

50 g geklarte Butter

1TL Cognac

8 Stk. Filoteigblatter, fliissige Butter zum Bestreichen
8 Scheiben Parmaschinken, diinn geschnitten
1 Eigelb zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

— Das Kalbsbries in kaltem Wasser ca. 2 Std. wassern,
bis es vollig weif3 ist.

- Mit etwas Zitronensaft in kaltes Salzwasser geben,
langsam aufwallen und neben dem Herd 10 min
ziehen lassen.

— Unter kaltem Wasser abschrecken, von sémtlichen
Teilen befreien und zwischen zwei Tellern, von
einem Gewicht beschwert, tiber Nacht pressen.

- Am néchsten Tag das Bries in 50 g schwere Stiicke
teilen und mit Salz, weif3em Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen.

— Den Lauch in kochendem Salzwasser kurz aufko-
chen, ca. 1 min in Eiswasser abschrecken und mit
einem Tuch gut abtrocknen.

— Die Creme double dickflissig einkochen und die
ausgedriickten Lauchstreifen darin einmal stark
aufkochen lassen. Neben dem Herd mit dem Eigelb
binden, abschmecken und abkiihlen lassen.

- Die Triiffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten,
trocken tupfen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. In einer Sauteuse mit dem Madeira
begief3en, ca. 3 min diinsten und abkihlen lassen.
Abgief3en und den Sud fiir die Sauce beiseite-
stellen.

- Die Ganseleberscheiben, mdglichst in die gleiche
Form wie das Bries geschnitten, in ganz wenig
geklarter Butter rasch auf beiden Seiten anbraten,
aus der Pfanne nehmen, mit Cognac betraufeln und
leicht wiirzen.

- Je 2 Filoteigblatter mit Butter bestreichen, auf
einem Tuch Ubereinanderlegen, in 20 cm grof3e

Quadrate schneiden und in Randnahe mit je zwei
Scheiben Parmaschinken belegen.

— Bries, Triiffelscheiben und Ganseleber darauf-
schichten und den Lauch drumherum verteilen. Den
Schinken dariiberklappen und den Teig mithilfe des
Tuches zweimal um die Fiillung rollen (wie einen
Strudel). Uberfliissigen Teig abschneiden, die Enden
mit verquirltem Eigelb bepinseln.

- Die Briespakete auf einem eingefetteten Blech im
220 Grad heif3en Backofen 35 min backen.

ZUTATEN FUR DIE CHAMPAGNERSAUCE
ca. 80 g Lauch, hellgriin, in feine
Streifen geschnitten

100 ml kréaftige Gefliigelbrihe

100 ml Noilly Prat

100 mlL Champagner brut

12 griine Pfefferkdrner, angedriickt
1 Schalotte, fein gewiirfelt

200 g Créme double

1 TL Butter zum Sautieren

weif3er Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer, eine Messerspitze
1 Spritzer Zitronensaft

80 g kalte Butter in kleinen Stiicken
Triiffelsud

ZUBEREITUNG

— Fir die Sauce den Lauch blanchieren, abschrecken
und abtrocknen.

— Die Geflugelbriihe mit Noilly Prat, der Halfte des
Champagners, griinen Pfefferkdrnern und Schalotte
reduzieren, bis die Fliissigkeit dickflissig geworden
ist. Die Créeme double zufiigen und alles sdmig
einkochen lassen.

- Inzwischen die Lauchstreifen kurz in Butter
sautieren, salzen und pfeffern.

- Die Sauce durch ein Haarsieb passieren und wieder
aufkochen, den tibrigen Champagner zuftigen und
die Sauce mit den kalten Butterstiicken montieren.
Mit dem Triiffelsud, einem Spritzer Zitronensaft und
Cayennepfeffer pikant abschmecken.

ANRICHTEN
Den Lauch und die Sauce auf vorgewédrmte Teller
geben, die Briespakete halbieren und daraufsetzen.

WEINTIPP

2009er Chassagne-Montrachet
Domaine Michel Niellon
Burgund

Fotos: Helge Kirchberger/Red Bull Hangar-7 (2), Thomas Schauer




Eckart Witzigmann,
Jahrhundertkoch und Patron des
Salzburger »lkarus« im Hangar-7,

halt tiberhaupt nichts von der
Bezeichnung »Signature Dish«. Er
bevorzugt »Dauerbrenner«

Witzigmann kochte das »Kalbsbries
Rumohr« 1976 zum ersten Mal. Der Name
ist eine Hommage an den Gastrosophen
Carl Friedrich von Rumohr und dessen
Buch »Geist der Kochkunst« (1822)
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Santamarias »gedampfte Papada mit
Kaviar«: Das Doppelkinn des Iberico-
Schweins als Delikatesse zu erkennen
ist an sich schon eine Leistung, die
Kombination mit Kaviar ein Geniestreich
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Fotos: Helge Kirchberger/Red Bull Hangar-7, Thomas Schauer, beigestellt

> Sven Elverfeld vom » Aqua« in Wolfsburg, zu
schlagen.

Der ganz offensichtlich auf die harte Tour
mit dem Begriff vertraut gemacht wurde: »Ich
habe zum ersten Mal davon gehort, als ich im
Ritz Carlton in Dubai angefangen habe — und
dort prompt gefragt wurde: >What is your si-
gnature dish?« Ich fragte nur: »Was?« Und dann
musste ich mir halt schnell Gedanken dartiber
machen, was das Gericht ist, das mich am
meisten widerspiegelt.«

Wias genau aber postuliert das »Signature
Dish« letztlich: das Wissen des Kochs, dass
hier alles drinsteckt, was ihm als Koch wich-
tig ist? Oder das Klatschen begeisterter
Giste. Das Dacapo der Geniefsenden?

Fiir Sven Elverfeld ist das schwer zu beant-
worten: »Das >Signature Dish« kristallisiert sich
erst nach Monaten heraus. Ich entscheide ja
nicht dariiber, es geht doch ausschliefSlich um
die Akzeptanz der Giste. Wenn von 1000 Gis-

ten 999 sagen, das ist das Gericht, das am meis-

M/é Q%MW%W

Rezept von Santamaria, gekocht von seinem Chefkoch Xavier Pellicer, »ABaC«, Barcelona (flir 4 Personen)

ZUTATEN FUR DIE PAPADA

600 g frische Papada ibérica de bellota (frisches Kinn-
lappenfleisch vom iberischen Eichelschwein)

500 g Meersalz

250 g Kristallzucker

125 g mildes Paprikapulver

ZUBEREITUNG

— Die frische Papada kurz mit einem Bunsenbrenner
abflammen, um eventuell vorhandene Haare zu ent-
fernen, dann quadratisch zuschneiden.

— Das Meersalz, den Kristallzucker und das Paprika-
pulver in einer Schiissel vermischen, die Halfte der
Beize in eine Form geben, darauf die Papada legen
und mit der restlichen Beize bedecken.

- Das Ganze 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

- Die Papada aus der Beize nehmen und unter
flieBendem kaltem Wasser griindlich abspiilen, dann
trocken tupfen, in einen Vakuumbeutel legen und
vakuumieren.

- Dann 9 Stunden im Dampfgarer bei 85 % Dampf
garen.

— Den Vakuumierbeutel aus dem Dampfgarer nehmen
und zum Abschrecken in ein Eiswirfelbad legen.

- Vor dem Anrichten die Papada in Stiicke (ca. 5 cm
Kantenlénge) schneiden, an der Papada-Oberseite
mit einem grof3en Kugelausstecher mittig eine
Offnung (wie eine Halbkugel) aushohlen.

- Die Papadastiicke im Dampfgarer erwarmen.

ZUTATEN FUR DAS KARTOFFELPUREE
400 g La-Ratte-Kartoffeln

feines Meersalz

frisch gemahlener wei3er Pfeffer

160 g kalte Butterwirfel

etwas kochend heif3e Vollmilch

ZUBEREITUNG

- Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, abgief3en
und pellen.

- Die Kartoffeln kurz ausdampfen lassen und durch
eine Kartoffelpresse driicken.

- Die kalten Butterwiirfel nach und nach zugeben
und gut vermengen.

- Wenig kochend heif3e Vollmilch zugeben und das
Kartoffelpliree mit feinem Meersalz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken, dann durch ein
feines Haarsieb streichen und in einer Schiissel
(iber einem warmen Wasserbad warm halten.

ZUTATEN FUR DIE WEISSE LAUCHBUTTER
100 g Lauch (nur das Weif3e)
50 g Butter

50 g trockener Weif3wein
500 g Wasser

150 g Sahne

20 g kalte Butterwiirfel
Meersalz

ZUBEREITUNG

- Den Lauch waschen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden.

- Butter in einem Topf zerlassen und die Lauch-
wirfel darin einige Minuten farblos andtinsten.

- Weif3wein hinzufligen und vollstandig reduzieren.

- Dann das Wasser zugeben, aufkochen und langsam
bei mittlerer Hitze auf die Halfte reduzieren. Die
Sahne beimengen und aufkochen, dann das Ganze
durch ein feines Sieb gief3en.

- Die abgetropfte Flissigkeit der gediinsteten Lauch-
wirfel mit einem Essloffel aufmixen, dann mit
Meersalz abschmecken.

— Zum Schluss die kalten Butterwdrfel dazugeben
und schaumig aufmixen.

ZUTATEN FUR DEN BABYLAUCH
8 kleine Stangen Babylauch

10 g Butter

feines Meersalz

ZUBEREITUNG

- Die Babylauchstangen putzen, waschen und
abtropfen lassen.

- Die Butter in einem Topf zerlassen und die
Babylauchstangen darin kurz farblos anschwitzen.

- Dann mit Meersalz wiirzen und sofort anrichten.

ZUTATEN FURS ANRICHTEN
Reichlich iranischer Beluga-Kaviar.

ANRICHTEN

- Etwas Kartoffelplree in die Mitte von 4 vorge-
warmten Tellern geben und mit dem Loffel kreis-
formig auseinanderziehen, sodass in der Mitte eine
Mulde entsteht.

- Je 1 Stiick Papada in die Mitte setzen und mit etwas
aufgeschaumter Lauchbutter (ibergief3en.

- In die Papada-Offnung reichlich Beluga-Kaviar
geben.

- Die Teller mit je 2 Babylauchstangen garnieren
und sofort servieren.

WEINTIPP

2006er Cuvée Kénigsegg
Schloss Halbturn
Neusiedlersee

Santi Santamaria war 1994 der erste
Katalane, der drei Sterne erhielt. Sein Credo:
»Einfaches gut zubereiten.« Im Februar
2011 starb er 54-jahrig in Singapur

ten gefallen hat oder das am meisten beein-
druckt hat und das mich in ihren Augen am
tiberzeugendsten ausdriickt, dann kann man da-
von sprechen. « Allerdings gebe es auch Rezepte,
die alles von dem reprisentieren, was ihm als
Koch wichtig sei, und die dann doch nicht vom
Gast so gewlinscht wiirden. Das habe dann oft
etwas mit den Produkten zu tun.

Klar, Schnecken sind nicht jedermanns Sache,
auch unter Gourmets nicht. Elverfelds »Schne-
cken aus dem Odenwald, Petersilie« sind dem-
gemif nur bedingt gefragt. Ahnlich verhilt es
sich bei seinem »Aal mit Aalleber«. »Da haben
viele ein Problem mit. Und trotzdem, das ist et-
was vollig Eigenstindiges mit einer ganz person-
lichen Handschrift, das kein anderer in Deutsch-
land serviert hat.«

Also alles nicht so einfach mit dem »Signature
Dish«. Wobei, es gibt doch Unstrittiges, oder?
René Redzepis Tatar mit Sauerklee etwa. Mi-
chael Bras’ Gargaillou von jungem Gemiise,
Dieter Miillers Steinbutt mit Staudensellerie-
schuppen und Safran-Tomaten-Fumée, Eckart
Witzigmanns ... aber halt, der kann noch immer
nicht viel mit dem Wort anfangen: »Wenn ich
mich im Internet nach diesem Begriff auf die Su-
che mache, lande ich bei Franz Sacher und sei-
ner gleichnamigen Torte, bei Cappuccino von
weiflen Bohnen und Triiffeln von Gordon
Ramsay, dem Soufflé suisse von Albert Roux,
dem Hotel Waldorf-Astoria in New York und
dem Waldorf-Salat oder dem Schneckenpiiree
von Heston Blumenthal.«

So weit, so gut — blof$ nicht fiir den Patron
des Salzburger »Ikarus« im Hangar-7: »Das ist
entweder alles nicht mehr ganz taufrisch oder
mediale Avantgarde, aber nichts, was die Koch-
welt verandert oder in eine neue Richtung ge-
trimmt hat. Fiir mich ist nicht ein einzelnes Ge-
richt wichtig, fiir mich zahlt die Gesamtheit des
jeweiligen Kochs und nicht ein gelungener >
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> Teller, der vielleicht besonders spektakuldr
war. Meiner Meinung nach ist ausschlaggebend,
wie stark ein Koch mit seiner Gesamtleistung
Eindruck hinterlassen hat, wie pragend er war
und was er dauerhaft bewirkt hat. Es geht mir
nicht um die Schwalbe, die dann doch keinen
Sommer macht, sondern um das, was bleibt.
Und da zihlen am Ende des Tages Leute wie

Point, Walterspiel, Guerard, Bocuse oder Ferran.

Die haben mehr als nur ein Gericht, das wir in
angenehmer Erinnerung haben, auf die Tische
gezaubert. Und nachdem wir nicht iiber die ein-
zelne Schwalbe, sondern tiber die gesamte Jah-

reszeit diskutieren sollten, spreche ich lieber
uiber stilbildende Koche als tiber >Signature
Dishes«.« Sagt der Jahrhundertkoch, der gleich
mit mehreren Gerichten Geschichte geschrieben
hat und bereits vor vielen Jahren mehrmals das
geschaffen hat, was heute mit »Signature Dish«
umrissen wird. Sein Spinat mit Spiegelei und
Triiffeln. Oder eben sein legendires »Kalbsbries
Rumohr«.

Und trotzdem, der grofle EW kontert: »Ich
werde mir nicht anmaflen zu entscheiden,
welches meiner Gerichte unter die diskutierte
Rubrik fillt, das iiberlasse ich Gisten und

Journalisten. Und ein Koch, der antritt und
meint, dieses oder jenes seiner Gerichte hitte
das Zeug zum Klassiker, hat schon im Ansatz
verloren. Wir kochen fiir unsere zahlenden
Giste, und diese entscheiden mit ihrem Votum
dartiber. Ein guter Koch dringt seinen Gisten
nichts auf, sondern versucht, mit Kreativitat
deren Wiinsche zu erfiillen. Und deshalb sollte
er sich weniger mit seinem Sendungsbewusst-
sein und mehr mit den Erwartungen seiner
Giste beschiftigen. «

Gut gebriillt! Oder, wie Gordon Ramsay

sagen wiirde: »Fucking right, Ecki!« <

Rezept von Paul Pairet, »Mr. & Mrs. Bund,
Shanghai (fur 4 Personen)

ZUTATEN FUR DIE KANDIERTE ZITRONE
6 frische Bio-Zitronen, 2100 g

1,51 Wasser

4 | Lauterzucker

ZUBEREITUNG

— Die Zitronen an der langlichen Seite (nicht am Stiel-
ansatz oder an der Spitze) mit einem Apfelausstecher
vorsichtig 6ffnen. Das Fruchtfleisch und auch die
weif3en Schalenteile der Zitrone mit einem kleinen
Parisienne-Ausstecher so gut wie mdglich aushdhlen,
ohne dabei die Schale zu verletzen.

Auch darauf achten, dass die Offnung nicht aufreifit.

- Die ausgehdhlten Zitronen in einen Topf geben und

mit dem Wasser bedecken. Den Topf in den Dampf-

garer stellen und bei 95 °C und 50 % Dampf 12 Stun-
den garen, anschlief3end die Zitronen im Wasser aus-
kihlen lassen.

Die abgekiihlten Zitronen erneut mit einem kleinen

Parisienne-Ausstecher von den librig gebliebenen

weif3en Schalenteilen befreien, ohne dabei die

Schale zu verletzen.

Die Zitronen in einen Topf geben und mit 1,5 | Lauter-

zucker bedecken. Den Topf in den Dampfgarer stellen

und erneut bei 95 °C und 50 % Dampf 12 Stunden
garen, anschlief3end die Zitronen im Lauterzucker
auskdiihlen lassen.

- Die abgekihlten Zitronen erneut mit einem kleinen
Parisienne-Ausstecher aushéhlen, bis nur noch die
gelbe Zitronenschale tibrig ist, die Schale darf dabei
nicht verletzt werden.

— In einem Topf den restlichen Lauterzucker auf 104 °C
erhitzen. Die ausgehdhlten Zitronen in den heif3en
Sirup einlegen, abkiihlen lassen und 12 Stunden im
Kihlschrank kiihlen lassen. Die gekiihlten Zitronen
aus dem Sirup nehmen und gut abtropfen lassen.

ZUTATEN FUR DIE ZITRONENCREME
125 ml frisch gepresster Zitronensaft
75 g Kristallzucker

125 g Ei (Vollei)

Y Bio-Zitrone

125 g kalte Butterwiirfel

ZUBEREITUNG

- In einem Topf den Zitronensaft mit dem Kristallzucker
verriihren, bis sich alle Zuckerkristalle aufgelost
haben. Die Eier und die abgeriebene Schale von % Zi-

trone zugeben und unter sténdigem Riihren aufkochen.

2 alstalT o8 n

- Die Zitronenmasse in eine Metallschissel fiillen und
auf ein Eiswirfelbad setzen. Die Zitronenmasse unter
Rihren auf 38 °C abkiihlen lassen. Die kalten Butter-
wiirfel mit dem Stabmixer in die Zitronenmasse
mixen und 12 Stunden kiihl stellen.

- Anschlief3end in einen Spritzbeutel mit kleiner runder
Talle fallen.

ZUTATEN FUR DAS ZITRONENSORBET
90 g Kristallzucker

22 g Glukosesirup, gepulvert

15 g Dextrose

3 g Pectagel Rose (Eisstabilisator)

330 ml Wasser

7 ml Trimoline (Invertzuckersirup)

250 ml frisch gepresster Zitronensaft

ZUBEREITUNG

— In einem Topf den Kristallzucker, das Glukosepulver,
die Dextrose und das Pectagel Rose vermischen.
Das Wasser und die Trimoline unterriihren und auf-
kochen. Die Zuckermasse in eine Metallschiissel
umfullen und auf ein Eiswiirfelbad setzen. Die Zucker-
masse rasch unter Riihren auf 4 °C abkiihlen lassen.
Den Zitronensaft beimengen, 12 Stunden kiihl
stellen und anschliefBend in der Sorbetmaschine
gefrieren.

ZUTATEN FUR SABLESTABE

250 g Weizenmehl (Type 405)

275 g Puderzucker

50 g feine Kokosraspeln

50 g Eigelb

2gSalz

200 g Butter, zimmerwarm

125 ml Wasser

100 g Nussbutter (passierte, flissige,
gebréunte Butter)

etwas frisch geriebene unbehandelte Zitronen-,
Limetten- und Orangenschale

ZUBEREITUNG

— Das Weizenmehl, 150 g Puderzucker, die Kokos-
raspeln, das Eigelb, das Salz und die ziimmerwarme
Butter rasch zu einem Miirbeteig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen.

- Den kalten Miirbeteig auf Backpapier 3,5 mm
diinn ausrollen, mit dem Backpapier auf ein Back
blech legen und im vorgeheizten Backofen bei 165 °C
(HeiBluft) 15 Minuten backen. Den Miirbeteig sofort
mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und noch
warm in Stébe (20 x 1 cm) schneiden. Die Teigstabe
auf ein frisches Backpapier legen und mithilfe eines
Backpinsels von Bréseln befreien.

— In einem Topf das Wasser und den restlichen Puder-
zucker verriihren und aufkochen lassen, die Nuss-
butter zugeben und mit dem Stabmixer glatt mixen.
Die Teigstabe mit der Zuckerglasur bepinseln und
mit dem Backpapier auf ein Backblech geben, erneut
im vorgeheizten Backofen bei 165 °C (HeiBluft) 5 bis
7 Minuten goldgelb backen.

- Die fertigen Sabléstébe sofort vom Blech nehmen
und auskuhlen lassen. Mit etwas frisch geriebener
Zitronen-, Limetten- und Orangenschale bestreuen.

ZUTATEN FUR VANILLESAHNE
¥ Vanilleschote

250 ml Sahne

65 g Kristallzucker

ZUBEREITUNG

- Die Vanilleschote auskratzen und das Vanillemark
mit der flissigen Sahne und dem Kristallzucker
verrihren.

- Die Vanillesahne in eine Espumaflasche fiillen und mit
einer Patrone bestlicken. Die Espumaflasche bis zum
Servieren im Kiihlschrank kalt stellen.

ZUTATEN FUR DIE ZITRUSFRUCHTEFILETS
1 Orange

1rosa Grapefruit

1 Zitrone

1Limette

ZUBEREITUNG

- Die Zitrusfriichte grof3zligig mit einem scharfen
Messer schélen, dabei darauf achten, dass alle weif3en
Schalenbestandteile vollstdndig entfernt werden. Mit
einem scharfen Messer die einzelnen Filets auslésen
und getrennt voneinander in einer kleinen Schiissel
kihl stellen.

ANRICHTEN

Die gut abgetropften kandierten Zitronen mit der Off-
nung nach oben zur Stabilisierung in kleine Stellringe
legen. In die Zitronen etwas Vanillesahne spritzen,
rundherum an die Schaleninnenwand jeweils ein Oran-
gen-, Grapefruit-, Zitronen- und Limettenfilet legen. In
die Mitte jeweils eine kleine Nocke Zitronensorbet set-
zen, mit der Zitronencreme auffiillen und die Zitronen-
offnung mit einer Palette glatt streichen. Die geflllten
Zitronen einzeln mithilfe einer Palette vorsichtig wen-
den und auf je einen Teller setzen. Jeden Teller mit
einem Sabléstab dekorieren und sofort servieren.
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Typisch Paul Pairet: Was da so
simpel auf dem Teller liegt wie
die »gefiillte Zitrone, ist ein
Meisterwerk an Ideenreichtum
und Handwerkskunst des Franzo-
sen. Sein Restaurant »Mr. & Mrs.
Bund« liegt in Shanghai

Die »gefiillte Zitrone« ist groBe Kiiche in
Perfektion: Die komplexen Abléufe finden
im Kopf des Kochs statt, auf dem Teller »die
weitestgehende Reduzierung auf absolute
Essentials in einer perfekten Anordnung«
(sagt Roland Trettl Giber Paul Pairet)
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