Alexander Herrmann kocht mit Bjorn Freitag

Ultimative Snack-Giganten
Alle Rezepte sind fiir 4 Personen

Kalbfleisch-Brezen-Pflanzerl mit Chilizwiebeln, Krautersalat und Limetten-
Créme-fraiche
von Alexander Herrmann

Alexander Herrmann macht seine Kalbfleisch-Brezen-Pflanzerl so unerwartet raffiniert, dass
man die Faszination in den Augen von Kollege Bjorn Freitag ablesen kann.

Zutaten fir die Pflanzerl

e 100 g Laugenbrezen
1,5 EL Zwiebelwdirfel
1 TL Pflanzendl
115 ml Milch
250 g Kalbshackfleisch
4 Zweige Blattpetersilie
1Ei
Salz, Pfeffer
2-3 EL Semmelbrosel
1 EL Butterschmalz
1 Limette Bio
4 kurze Zweige Rosmarin
2 EL Butter

Fiir Chilizwiebeln, Krautersalat und den Dipp
2 weille Zwiebeln, klein bis mittelgrof3
1 TL Olivenol

1 Chilischote, rot

Salz und Pfeffer

150 g Créme fraiche

1 TL Bio-Limettenabrieb

1 EL Limettensaft

Y2 Bund Kerbel

2 Bund Blattpetersilie

Ya Bund Estragon

Y Bund Schnittlauch

1 EL Limettensaft

50 ml Olivenol

Verbraucher.wdr.de © 2024



Zubereitung

e Laugenbrezen in dinne Scheiben oder Stiicke schneiden und in eine Schissel
geben.

e Zwiebelwirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen, mit der Milch abldschen,
aufkochen, Uber die Brezen-Scheiben gieflen und vermengen.

Tipp: Es sollten noch erkennbare Brezen-Stiicken erhalten bleiben.

e Kalbshackfleisch zur Brezenmasse geben.

e Petersilie waschen, trocken schiutteln, Blatter von den Petersilienstielen zupfen und
fein schneiden.

¢ Eiund fein geschnittene Petersilie unter die Hackmasse kneten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tipp: Ist die Masse sehr feucht, dann 2-3 EL Semmelbrdsel einarbeiten.

e Hackmasse zu 8 Pflanzerin formen.

o Die Pflanzerl in einer grolden, beschichteten Pfanne in geschmolzenem
Butterschmalz langsam von beiden Seiten anbraten.

e Derweil die Bio-Limette waschen, trocknen und die Schale dinn mit einem
Sparschaler abschalen.

¢ Rosmarin abbrausen, trocknen, Nadeln von den Zweigen zupfen.

e Butter in die Pfanne zu den Pflanzerin geben und kraftig aufschaumen lassen,
Rosmarinnadeln und Limettenschale hinzufligen, Pfanne mit einem Deckel abdecken
und vom Herd nehmen. Die Pflanzerl ca. 5 Minuten im aufsteigenden Wasserdampf
gar ziehen lassen.

e Deckel entfernen, die Limettenschale herausnehmen und die Pflanzerl bei mittlerer
Hitze braten, bis das kondensierte Wasser verdampft ist, sich Roststoffe bilden und
auch die Rosmarinnadeln knusprig werden.

o Fiir die Beilage die Zwiebeln schalen, in feine Streifen schneiden und in einem
kleinen Topf in einem Schuss Olivendl golden anschwitzen.

e Chili waschen, trocknen, putzen, der Lange nach halbieren, Kerne und
Scheidewande nach Belieben entfernen, das Fruchtfleisch in feine Streifen
schneiden. Chili zu den Zwiebeln geben, gut unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Fiir den Dipp die Créme fraiche in einer Schissel mit Salz, Bio-Limettenabrieb und
etwas Limettensaft abschmecken.

e Fiur den Salat die Krauter waschen, trockenschleudern, Blattchen von den Zweigen
zupfen, bzw. den Schnittlauch in Réllchen schneiden und in einer Schiissel mit
einigen Spritzern Limettensaft und Olivenél marinieren.

Anrichten
e Je 2 Essloffel Limetten-Créme-fraiche auf jedem Teller verstreichen.
o Je 2 Pflanzerl daraufsetzen, die knusprig gebratenen Rosmarinnadeln darauf
verteilen und mit der aromatischen Butter aus der Pfanne betraufeln.
¢ Den Krautersalat als Topping anrichten.
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»Eggs Bjorn*“ mit Spinat und Knochenschinken
von Bjorn Freitag

Mit seinen ,Eggs Bjorn“ wandelt der Spitzenkoch das legendare Brunch-Gericht ,Eggs
Benedict® ab. Das heil’t: Perfekt gegarte Eier werden wie gewohnt mit cremiger Hollandaise
kombiniert, dazu gibt's dann Westfalischen Knochenschinken. Zum Weil3brot gesellt sich
noch Rheinisches Schwarzbrot - und wiirziger Spinat gibt dem Ganzen den letzten Schiliff.

Hinweis: Bei diesem recht anspruchsvollen Rezept muss viel parallel gearbeitet werden.

Zutaten fiir die SoRe

150 ml Weillwein

2 EL Weillweinessig
1 Schalotte

1 Lorbeerblatt

4 \Wacholderbeeren
150 g Butter

2 Eigelbe

Fiir den Spinat

1 Schalotte

1 EL Butter

200 g feiner Blattspinat/ Babyspinat
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Muskatnuss gerieben

auBerdem

50 ml Weillweinessig

1 gute Prise Salz

4 Scheiben Toast, WeilRbrot oder English Breakfast Muffin

4 dinne Scheiben Rheinisches Schwarzbrot

4 sehr frische Eier (M)

2 Bund Schnittlauch

4 Scheiben Westfalischen Knochenschinken, diinn geschnitten

Zubereitung
o Fir die SoRe Weillwein und Essig in einem kleinen Topf mit einer geschalten und
halbierten Schalotte, dem Lorbeerblatt sowie den angedriickten Wacholderbeeren
zum Kochen bringen. Flissigkeit um ca. die Halfte reduzieren, dann etwas abkihlen
lassen.
e Butter grob in Wirfel schneiden und in einem kleinen Topf schmelzen, dann ca. 10
Min. leise kdcheln und anschliefend etwas abkuhlen lassen.

e Fiir den Spinat die Schalotte schalen, fein wirfeln und in Butter anschwitzen.
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Derweil den Spinat putzen, waschen, trockenschleudern und hinzufiigen. Deckel
aufsetzen und den Spinat so lange garen, bis er zusammenfallt. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Fiir die SoRe ein Wasserbad aufbauen. Eigelbe Gber dem Wasserbad schaumig
aufschlagen, dabei nach und nach die WeiRweinreduktion (Lorbeerblatt und
Wacholder vorher entfernen) unterziehen. Dickt die Masse an, dann schnell aus dem
Wasserdampf heben. So lange mit einem Schneebesen aufschlagen, bis eine fluffige
Creme entsteht.

Die flissige Butter nach und nach hineinrtihren und iber dem Wasserbad solange
schlagen, bis die optimale Konsistenz erreicht ist. Achtung! Die Sofl3e darf nicht zu
heild werden, sonst gerinnt sie. SoRe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Eier einen grof3eren Topf mit Wasser, einem Schuss Essig und einer guten
Prise Salz aufsetzen. Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren, bis keine
Blasen mehr zu sehen sind.

Derweil das Brot goldbraun résten — im Toaster oder in der Pfanne.

Das Eier-Wasser mit einem Loffel umrithren, bis ein Strudel entsteht. Das erste Ei
vorsichtig in eine Kelle oder eine Tasse schlagen und in das rotierende Wasser
gleiten lassen. Der Strudel sorgt dafiir, dass das Eiweild das Eigelb umhdllt. Notfalls
mit einer Gabel etwas nachhelfen. Mit den weiteren Eiern ebenso verfahren.

Eier ca. 4 Minuten ziehen lassen. Das Eiweil} ist nun fest, das Eigelb noch
wachsweich. Eier mit einer Schaumkelle herausnehmen und etwas abtropfen lassen.
Schnittlauch waschen, trocknen und in feine Rollchen schneiden.

Anrichten

Weilbrot auf Tellern verteilen, darauf das Schwarzbrot legen.

Tipp: Wer mag, sticht das Brot zuvor mit einem Ring oder Glas kreisférmig aus.
Darauf den Schinken anrichten und darauf aus dem Spinat eine Art Nest bauen.
Die pochierten Eier auf die 4 Spinatnester verteilen und die Sol3e dartber tropfeln
lassen.

Mit Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.
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Schaum-Pflanzerl mit Spinat-Brot-Salat
von Alexander Herrmann und Bjoérn Freitag

Mit diesem Rezept macht man aus einer eher bodenstandigen Frikadelle ein wirklich feines
Essen! Durch Eischnee und das Garen im Ofen wird der Fleischklops noch fluffiger und
macht auch optisch einiges her. Der rustikale Brotsalat ist lecker und sehr schnell gemacht.

Zutaten

2 Eiweilke

Salz

Y2 TL Zucker

400 g Pflanzerl- bzw. Frikadellenmasse (Rezept s.0.)
1 TL Butter zum Einfetten der Formen

1 EL Semmelbroésel fur die Formen

100 g Rheinisches Schwarzbrot

100 g frisches Weilbrot

4 EL Olivendl extra vergine

2 Knoblauchzehe

1 gute Handvoll feiner Blattspinat/ Babyspinat

4 EL Balsamico Essig

Pfeffer aus der Muhle

150 g Limetten-Créme fraiche-Dipp (Rezept s.0.)

Zubereitung

o Eiweill mit einer Prise Salz und Zucker sehr steif schlagen und dann mit den Fingern
behutsam unter die Hackfleischmasse heben.

e Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen.

e 4 passende, hitzebestandige Formen oder Kaffeetassen mit Butter einfetten und mit
Paniermehl ausstreuen. Hackmasse hineingeben und im Ofen ca. 25 Min. backen.

e Wahrenddessen das Brot in mundgerechte Stiicke schneiden und in dem Olivendl in
einer grolien Pfanne bei mittlerer Temperatur résten, bis sie rundherum knusprig
sind. Knoblauchzehe schalen und ca. 5 Min. mitbraten.

e Zwischendurch den Spinat putzen, waschen, trockenschleudern.

e Schaum-Pflanzerl aus dem Ofen nehmen und vorsichtig aus den Formen l6sen.

e Spinat unter das gerostete Brot heben, mit Essig abléschen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

o Brotsalat auf Tellern anrichten (Knoblauch entfernen) und die Schaum-Pflanzerl mittig
platzieren. Mit dem Dipp betraufeln und sofort servieren.
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