PRESSE-INFORMATION

Frühling

Schlanke Aussicht für den Frühling

Weiße Spargelsuppe mit grünem Spargelflan und grünen Spargelspitzen

von Sterne-Köchin Douce Steiner
Spargelsuppe verspricht schlanke Aussichten – und unterstützt die guten Vorsätze für die herannahende warme Jahreszeit. Die edel cremige Spargelsuppe ist kalorienarm, regt mit ihren Ballaststoffen die Verdauung an, sorgt mit viel Kalium und Vitaminen für neuen Tatendrang und füllt die Depots nach einem langen Winter wieder auf. Die samtig weiche Spargelsuppe kombiniert Sterne-Köchin Douce Steiner aus Sulzburg mit einem Eye-Catcher – einem frühlingsgrünen Spargelflan – der viel hermacht und ebenfalls schlanken Genuss verspricht.

	Zutaten Spargelsuppe
	Zutaten Spargelflan

	10 Stangen weißer Spargel

geschält und in Stücke geschnitten
	6 Stangen grüner Spargel

geschält und klein geschnitten

	250ml Wasser
	½ Schalotte

	250ml Geflügelbrühe
	100g Sahne

	100ml Sahne
	1 Ei

	50g Butter
	1 TL Zitronensaft

	1 EL Schlagsahne
	35g Butter

	Salz
	Salz

	Zucker
	Pfeffer


Suppeneinlage: 12 grüne Spargelspitzen weich gekocht, mit etwas Biss
4 feuerfeste  Förmchen à 30ml
Zubereitung Spargelsuppe
Spargelstücke in 20g Butter leicht dünsten, mit Wasser und Geflügelbrühe auffüllen und weich dünsten, 100ml Sahne dazugeben und mit dem Stabmixer mixen, durch ein Sieb passieren, mit Schlagsahne und 30g Butter schaumig mixen
 

Zubereitung Spargelflan
Schalotten und Spargel mit 15g Butter leicht dünsten mit Sahne auffüllen und weich dünsten, etwas abkühlen lassen, mit dem Ei im Mixbecher mit 15g brauner Butter fein pürieren und mit Salz und Pfeffer würzen. In gebutterte Förmchen füllen und 15 min. im Wasserbad pochieren.


Drei Spargelspitzen und einen Spargelflan auf den Teller geben und die schaumige Suppe dazu, servieren.
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PRESSE-INFORMATION

Sommer

Prächtiger Sommergenuss

Kalte, leicht gelierte Tomatenconsommé
mit Flusskrebsen und gebackener Zucchiniblüte

von Sterne-Köchin Douce Steiner
Erfrischend vielseitig präsentiert sich die kalte Tomatenconsommé von Sterne-Köchin Douce Steiner. Das statistisch beliebteste Gemüse bringt nicht nur Farbe sondern auch Vitamine in die Suppenschüssel. Neben Vitamin C und E, Kalium und Karotin enthalten vollreife Tomaten zusätzlich die „Glücklichmacher“ Tyrosin und Serotonin. Die eleganten Krebse, aber vor Allem die gebackene Zucchiniblüte verleihen der Suppe einen besonders edlen Stil.

	Zutaten Tomatenconsommé
	Zutaten Suppeneinlage

	sehr reife Sommertomaten
	8 ca. 120g schwere Krebse

	Bund Basilikum
	Rauten von einer abgezogenen Tomate

	3 Blatt Gelatine auf 1l Flüssigkeit


	Rauten vom Grün der Zucchini kurz im Salzwasser blanchieren, im Eiswasser erkalten lassen

	Salz
	4 Zucchiniblüten

	Zucker
	500ml Erdnussöl zum Frittieren

	Pfeffer
	

	Piment d´Espelette
	


Zubereitung Tomatenconsommé
Tomaten in Stücke schneiden und im Mixer mit einigen Blättern Basilikum und den Gewürzen, Salz und Zucker anmixen. Den Tomatenpulp in ein Passiertuch geben und über einer Schüssel zum Abtropfen (am Besten über Nacht)  aufhängen.
Drei Blatt Gelatine in 100ml Tomatenconsommé einweichen, leicht erhitzen damit die Gelatine schmilzt, und im geschmolzenen Zustand in die gut gekühlte und gut ge​würzte Abtropfflüssigkeit, d. h. Tomatenconsommé geben, gut durchrühren und nochmals kalt stellen.
 

Zubereitung Suppeneinlage
Die Krebse in einer kochenden Courtbouillon (Sud aus Geflügel- und Fischfond, der mit Weißwein, geröstetem Gemüse und Gewürzen auf kleiner Flamme kurz köchelt) 3-4 min. kochen, heraus​neh​men und von der Schale befreien. Sofort in leichtes Salzwasser mit etwas Zitronen​saft legen. 

 

	Zutaten gebackene Zucchiniblüte

	

	Tempurateig
	30g Olivenöl

	1 gehäufter EL Mehl
	150g Eiswasser

	1 gehäufter EL. Mondamin       
	Salz

	Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrühren
	Pfeffer

	
	500ml Erdnussöl zum Frittieren


Zubereitung gebackene Zucchiniblüte
Zucchiniblüte der Länge nach halbieren, den Blütenstempel entfernen, leicht mit Mehl bestäuben, in den Tempurateig tauchen und im heißen Öl bei 170° C backen.
 
Anrichten 
Vier Teller mit Zucchinirauten und Tomatenrauten belegen, jeweils zwei Krebsschwänze und Krebsscheren dazugeben, die leicht gelierte Tomatencon​sommé darauf gießen, mit Basilikumblättchen garnieren und die gebackene Zucchiniblüte extra dazugeben.
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PRESSE-INFORMATION
Herbst

Ein Hauch von Exotik im heimischen Wald

Artischockensuppe mit gehobelten Steinpilzen
von Sterne-Köchin Douce Steiner

Herbststimmung zaubert Sterne-Köchin Douce Steiner mit duftenden Steinpilzen in die Suppenteller. Das warm-würzige Aroma trägt noch die Spuren des ausklingenden Sommers und sorgt durch die hochwertigen Eiweiße in den Steinpilzen für einen gesun​den Muskelaufbau und Knochenbildung bei geringer Kalorienaufnahme. Der samtigen Artischockensuppe wird Löffel für Löffel eine appetitanregende, verdauungsfördernde, cholesterinsenkende und blutreinigende Wirkung zugeschrieben. 

	Zutaten 
	

	2 große bretonische Artischocken
	1 Knoblauchzehe

	1 Schalotte
	Zitronensaft von 1 Zitrone

	4 EL Olivenöl
	Salz

	500ml Geflügelbrühe
	Pfeffer

	100ml Sahne
	Piment d´Espelette

	1 EL Schlagsahne
	2 feste Steinpilze mittlerer Größe

	1 Thymianzweig
	


Zubereitung
Artischocken parieren (Stilansatz, harte Blätter und Samenfäden entfernen) Böden klein schneiden und in Zitronenwasser legen damit sie nicht oxidieren, in Würfel schneiden.
Feingeschnittene Schalotte und Knoblauch mit Olivenöl anschwitzen, die Artischockenwürfel dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Piment d´Espelette würzen, Zitronensaft dazugeben, kurz mitdünsten und mit Brühe aufgießen.
Ca 20 min. leicht köcheln lassen. 
Mit dem Mixstab pürieren, die flüssige Sahne dazugeben, nochmals durchmixen und durch ein feines Spitzsieb passieren .


Nochmals kurz aufkochen, 1EL geschlagene Sahne dazugegeben, eventuell nachschmecken, nochmals schaumig mixen.
Auf Suppenteller anrichten und mit einem Trüffelhobel dünne Scheiben vom rohen Steinpilz darüber hobeln.
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PRESSE-INFORMATION

Winter 

Bodenständig trifft edel

Kartoffelsuppe mit (schwarzen Perigord) Trüffeln
von Sterne-Köchin Douce Steiner
Einfach verführerisch ist diese ‚schlichte’ Kartoffelsuppe von Sterne-Köchin Douce Steiner. Kalte Wintergefühle werden von gemütlichen Runden am Kochtopf konse​quent verdrängt. Mit der ‚tollen Knolle’ liefert die Kartoffelsuppe Vitamine und Mine​ral​stoffe und vor allem die essenzielle Aminosäure Lysin ist wertvoller Energieliefe​rant. Ergänzt um die edlen Trüffel gewinnt die warme Kartoffelsuppe eine selten edle Verfeinerung und bietet wohligen Genuss auf höchstem Niveau.

	Zutaten 
	

	3 große Kartoffeln

geschält und in Würfel geschnitten
	1 EL Schlagsahne



	1 Schalottenzwiebel
	3 EL. Trüffelsaft

	1 Zweig Majoran 
	ca. 40g frische schwarze (Perigord) Trüffel 

	50g Butter
	Salz

	500ml  Geflügelbrühe
	Pfeffer

	100ml flüssige Sahne 
	Piment d´Espelette


Zubereitung
Feingehackte Schalotten in Butter anschwitzen, die gewürfelten Kartoffeln dazuge​ben, mit Geflügelbrühe auffüllen, 1 Majoranzweig dazugeben, 20 min. kochen lassen, Majoranzweig herausnehmen, mit dem Stabmixer mixen, durch ein feines Spitzsieb passieren, Sahne und Trüffelsaft dazugeben, erneut aufkochen, mit geschlagener Sahne nochmals schaumig mixen. Die Suppe auf 4 Teller verteilen, jeweils 10g Trüffel darüber hobeln  Eine Scheibe getoastetes Krustenbrot mit Gänseschmalz dazu servieren.
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