PRESSE-INFORMATION

Frühling
Schick in Schale
Kohlrabisuppe mit Kaninchenrücken-Spieß

von Sterne-Köchin Christiane Detemple-Schäfer

Knackig frisch und ideenreich serviert die Sterne-Köchin aus dem Hunsrück die flüssige Vitaminbombe in Kohlrabi-Schale. Mit Nährstoffen wie Selen, B-Vitamine, Folsäure, Vitamin C, Kalium, Magnesium und Kupfer ist dieses Kohlgewächs ein ideales Sup​pengemüse, um das ‚Frühlingserwachen’ zu unterstützen und gestärkt in den jungen Frühling zu starten. Ergänzt um den Kaninchenrückenspieß kommen auch Fleischesser auf ihren Genuss.
	Zutaten für 4 Personen
	

	4 Kohlrabi
	Pfeffer aus der Mühle

	2 El Butter
	Limonensaft

	600ml Geflügelbrühe
	Muskat gemahlen

	200ml Sahne
	4 Kaninchenrückenstränge

	Salz
	2 Scheiben Bacon

	Zucker
	


Zubereitung
Von den Kohlrabi an der Oberseite einen Deckel abschneiden, vorsichtig das Frucht​fleisch mit einem Kugelausstecher auslösen und beiseite stellen. Die Kohlrabi in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken, sie dienen als Suppenschalen.

250g Fruchtfleisch, fein würfeln, in der Butter anschwitzen und mit Salz und einer kleinen Priese Zucker würzen. Im eigenen Saft leise dünsten lassen. Dann mit Brühe auffüllen und alles um ein Drittel einkochen lassen, mit der Sahne auffüllen. Die Suppe im Mixer fein pürieren, durch ein feines Sieb passieren und zum Schluss mit Salz, Zucker, Muskat und ein paar Tropfen Limonensaft abschmecken.

Die Kaninchenrückenstränge von Sehnen und Fett befreien und ebenso wie den Bacon in 1,5 cm große Stücke schneiden. Beides abwechselnd auf 4 Holzspieße stecken, würzen und in Butter sanft braten.

Die vorbereiteten Kohlrabi im heißen Wasser erwärmen, die Suppe mit dem Stabmixer aufschäumen, in die Kohlrabi gießen und die Kaninchenrückenspieße über die Suppe hängen. Mit Kerbelblättchen garnieren.
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PRESSE-INFORMATION

Sommer

...so schmeckt der Sommer 

Weiße Tomatenschaumsuppe mit Langustinos und Basilikum 

von Sterne-Köchin Christiane Detemple-Schäfer

Mit warmem Basilikum und weißen Tomaten sorgt die leichte Tomatenschaumsuppe für mediterrane Stimmung und Vitamine in Hülle und Fülle. Durch das Basilikum beruhigt die Suppe außerdem die Nerven und soll Migräne lindern. Doch vor allem führt diese Sommersuppe dem Körper in der heißen Jahreszeit Mineralstoffe und Vitamine zu. Sie werden über die Suppe vom Körper leicht absorbiert. Gleichzeitig sorgt diese Sommersuppe für einen Ausgleich des Flüssigkeitshaushaltes, der insbesondere bei sehr jungen und alten Menschen höchst sensibel ist.

	Zutaten 
	

	800g reife Tomaten
	50g getrocknete Tomaten

	4 Eiweiß
	Salz

	2 Schalotten fein gehackt
	Zucker

	2 El Olivenöl
	Pfeffer aus der Mühle

	1 Knoblauchzehe fein gehackt
	12 Langustinos küchenfertig und entdarmt

	250g Crème double
	4 Basilikumblätter gehackt

	1 Bund Basilikum
	


Zubereitung
Die Tomaten klein schneiden, Strunk entfernen und zusammen  mit dem Eiweiß, 1/2 Bund Basilikum, Salz, Zucker und Pfeffer im Mixer fein zu Pesto pürieren. Nun den Tomaten-Mix klären, d.h. langsam aufkochen, bis sich das gesamte Tomatenfleisch als Teppich an der Oberfläche abgesetzt hat. Bei sehr schwacher Hitze noch 20 min. ziehen lassen, dann durch ein feines Tuch passieren. Die Schalotten in Olivenöl mit dem Knoblauch glasig dünsten, mit dem Tomatenfond auffüllen und etwas einkochen lassen. Die Crème double zugeben und mit dem Fond um ein Drittel reduzieren, getrocknete Tomaten und den Basilikum hinzugeben, das Ganze 20 min. ziehen lassen, anschließend durch ein feines Sieb passieren.

Langustinos würzen, in Olivenöl braten, je 3 Stück in 4 tiefe Teller legen, mit der aufgeschäumten Suppe umgießen. Mit dem gehackten Basilikum und etwas Pesto garnieren.
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PRESSE-INFORMATION

Herbst

Sanftes Feuer

Pot au Feu von Kokos und Zitronengras mit Jakobsmuschel

von Sterne-Köchin Christiane Detemple-Schäfer

Der ‚Pot au Feu’ (Feuertopf) stammt ursprünglich aus dem Französischen. Klassischerweise wird er mit Rindfleisch und Gemüse sowie Kräutern über einen längeren Zeitraum gekocht bis eine gehaltvolle Brühe entstanden ist. Die herbstliche Variante von Sterne-Köchin Christiane Detemple-Schäfer mutet asiatisch an und besticht durch den nussig leicht süßlichen Geschmack der jodhaltigen Jakobsmuscheln und die warmen Töne der Kokosnuss sowie des frischen Zitronengrases.

	Zutaten für 4 Personen
	

	2 Schalotten fein gehackt
	1EL Curry

	4 Stängel Zitronengras klein geschnitten
	50g Butter

	150ml Weißwein
	1 Banane

	100ml Portwein
	½ Miniananas

	100ml Noilly Prat
	4 Jakobsmuscheln küchenfertig

	500ml Geflügelbrühe
	4 Stängel Zitronengras 

	250ml Sahne
	2 große Kokosnüsse

	250ml Kokosmilch ungesüßt
	


Zubereitung
Die Schalotten, Zitronengras, Weißwein, Portwein und Noilly Prat zusammen im Topf gut einreduzieren lassen. Mit Geflügelbrühe auffüllen und nochmals etwas einreduzieren, dann Sahne, Kokosmilch und Curry hinzu geben und etwa 10 min. köcheln lassen.

Banane und Miniananas im Mixer fein pürieren und in die Cremesuppe geben. Alles nochmals 5 min. sieden lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und mit kalter Butter aufschäumen.

Je 1 Jakobsmuschel auf einen Zitronengrasstängel aufspießen, mit Curry und Salz würzen und in Öl saftig braten.  Kokosnüsse halbieren, 4 Suppenteller mit grobem Salz füllen, die Kokosnusshälften in der Mitte platzieren. Die Cremesuppe aufmixen und in die Kokosnüsse verteilen. Zum Schluss den Zitronengrasspieß mit der Jakobsmuschel hineinstecken. 
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PRESSE-INFORMATION

Winter

Klein aber oho

Erbsensuppen-Capuccino mit gebratener Gänsestopfleber

von Sterne-Köchin Christiane Detemple-Schäfer

Winterzeit – Erkältungszeit; damit der Körper seine Abwehrmechanismen optimal aufstellen kann, empfehlen sich besonders in der kalten Jahreszeit nährstoffreiche Suppen. Die Erbsensuppe zählt zu den gehaltvollsten Suppen. Mit wenig Fett, jedoch reich an Eisen, Kalium, Zink, Kupfer sowie zahlreichen B-Vitaminen liefert sie dem Körper wertvolle Stoffe zur Stärkung der Abwehrkräfte. Eine Besonderheit: Trockenerbsen liefern noch mehr Vitamin E und Niacin, wichtig für die Regenerierung von Haut, Muskeln, Nerven und DNA, als die frischen ‚Schwestern’. 
	Zutaten für 4 Personen
	

	1EL Butter
	20 Minzeblätter

	1 Zwiebel fein gehackt
	4 Scheiben Gänsestopfleber

	50g Panchetta fein geschnitten
	100ml Milch

	450g TK Erbsen
	Salz

	1 Knoblauchzehe fein gehackt
	Pfeffer aus der Mühle

	800ml Brühe
	


Zubereitung
Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andünsten. Pancetta rasch in einer Pfanne kross anbraten. Pancetta, Erbsen und Knoblauch zu den Zwiebeln geben und mitdünsten. Die Brühe dazugießen, und zum Kochen bringen. Wenige Minuten garen, Minze hinzufügen und das Ganze pürieren, durch ein feines Sieb passieren und würzen.

Die Gänsestopfleber würzen und in einer Pfanne von beiden Seiten braten. Milch erwärmen und aufschäumen. Die Suppe in 4 vorgewärmte Tassen gießen, den Milchschaum darauf verteilen und je ein Stück Gänsestopfleber vorsichtig darauf legen.
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