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Gemiise ist nicht nur Beilage Thomas Brandner

Nicht immer muUssen Fleisch Gemuse ist wandelbar, vielfaltig und voller Genuss. Deshalb muss es Schon als Kind wollte Thomas Koch werden. Diesen
und Fisch im Mittelpunkt eines sich keinesfalls verstecken! Spitzenkoch Thomas Brandner zeigt, wie Traum hat er sich erfullt und verwéhnt nun in Zi- Mit kleinen T[‘iCkS
Tellers stehen. Es wird Zeit, vegetarische Gourmetgerichte gelingen und wie du GemUse dabei rich seine Gaste. maCht man aus
dem Gemduse die verdiente einsetzen kannst. Schritt fur Schritt erklart er dir die einzelnen Kom-
Aufmerksamkeit zu schenken. ponenten, die am Ende des Kurses drei késtliche Gerichte ergeben. Thomas Brandner ist in Karnten geboren und auf- einem normalen
gewachsen und entdeckte seine Liebe zum Kochen GeriCht etwas
In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte zum Kurs. Viel Spaf3 schon in der Kindheit. Diese zog ihn dann ins Aus- .
beim Ausprobieren und Nachmachen! land und schlieRlich in die Schweiz. Nachdem er in SpeZlelleS

mehreren Hauben- und Sternelokalen arbeitete und
auch in Fernsehshows zu sehen war, wurde er 2018
Klichenchef in der ,Bauernschéanke” in Zurich. Dort
kann er seinen eigenen Kiuichenstil ausleben, der

auch von der Kérntner Heimat inspiriert ist.

Danke! thermomix

P
VORWERK
o

Thomas Brandner


https://www.vorwerk.at
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Rote-Bete-Tatar mit Krautermayon-

naise, Zitrone und Meerrettich

Rote-Bete-Tatar

mit Thomas Brandner
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Dehydrierte Rote Bete

Zutaten & Infos
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Zubereitung

20 min

Gesamt
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Portionen
4

Zubereitung

Schritt 1
Vorbereiten

Schritt 2
In Form bringen

Schritt 3
Aufbewahren

Schritt 4
Geschafft

2 Rote Beten

Salz, Essig, Limettenabrieb

Die Rote Bete waschen, auf ein mit Salz bedecktes Blech setzen und
bei 190 °C Heilluft fur ca. 50 Minuten in den Ofen geben. Der ideale
Garpunkt ist erreicht, wenn man mit einer Metallnadel durch die
Rote Bete sticht, ohne dass ein Widerstand zu spUren ist.

Anschliefdend die Rote Bete schalen und in 2% x 2% cm grol3e Wirfel
schneiden. Die Warfel nun gleichméaRig auf einem Blech verteilen
und fur 5-6 Stunden bei 65°C dehydrieren.

Wenn die Rote Bete ca. % ihres Volumens verloren hat, aus dem Ofen
nehmen und in eine Box geben. Die Box mit einem Deckel luftdicht
verschlief3en, sodass sich etwas Kondenswasser bildet. So erreicht
die Rote Bete ihre ideale Konsistenz. Bis zu einer Woche kann sie so
aufbewahrt werden.

Zum Servieren mit Essig, Salz und Limettenabrieb abschmecken und
als Tatar anrichten.
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Schritt 3
Schmoren

Schritt 4
Geschafft

Seite 24

Nun die Hitzezufuhr um die Halfte reduzieren und die Shiitake-Pil-
ze langsam im eigenen Saft schmoren lassen. Nach 40 -50 Minuten
haben die Pilze den gewlnschten Garpunkt erreicht.

Die Shiitake-Pilze auf ein Schneidebrett geben und kurz auskthlen
lassen. Die Krauter entfernen und die Pilze mit einem Messer fein
hacken. Die Shiitake-Marmelade in eine Schussel geben und mit Salz,
Pfeffer und Zitronen-Abrieb abschmecken.

Rostzwiebel-Brioche

mit Thomas Brandner
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Sbrinz-Creme

Zutaten & Infos
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Zubereitung
20 min
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Gesamt
20 min
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Portionen
4

Zubereitung

Schritt 1
Kase vorbereiten

Tipp:

Schritt 2
Milch und Gelatine mixen

Schritt 3
Geschafft

150 ml Milch

300¢g Creme fraiche

200g Sbrinz (36 Monate gereift)
10g vegetarische Gelatine

Salz, Pfeffer

Den Sbrinz klein schneiden und fein mixen. Den Kase in ein Gefal3
geben und zur Seite stellen.

Der Sbrinz kann durch verschiedene Hartkdsesorten ersetzt werden.

Die Milch und die vegetarische Gelatine in den Thermomix geben und
bei Stufe 4 auf 100°C erhitzen. Den Kase und das Creme fraiche hin-
zufugen und die Masse bei Stufe 6 auf 80 °C heizen lassen. Die Masse

sollte nun leicht gebunden sein und einen seidigen Glanz haben.

Die Sbrinz-Masse in eine RUhrschissel geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und abgedeckt im Kuhlschrank kalt werden lassen.
Vor dem Servieren oder Umfullen die Creme mit einem Schneebe-
sen glattrihren.
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