RON BLAAUW

Rons Klassiker

'/ 7hauben

Wissen, das schmeckt.



INHALT

Uber den Kurs
Uber den Koch

Graved Lachs mit Dill-Senf-Dressing

Zwiebel-Martini mit Comté-Schaum und
knusprigen Croutons

Festlicher Flammkuchen - klassisch und
orientalisch

Blumenkohl mit Pierre Robert-Creme und
Liebstéckeldl

Béarnaise Sauce

Cote de Boeuf

Schokoladenkuchen mit Meersalz-Karamell
Sambal Manis

Daging Rendang

Bami Tektek
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RON
BLAAUW

UBER DEN KURS

UBER DEN KOCH

In diesem Kurs teilt der Sternekoch, Unternehmer und Lehrer
Ron Blaauw alle seine Lieblingsgerichte mit dir. Er mdchte
vermitteln, dass einfach auch sehr lecker sein kann und dass
man nicht viele Zutaten braucht, um ein tolles Gericht zu
servieren. Naturlich zeigt er auch eine Reihe von Gerichten
aus der Ron Gastrobar Indonesia, wie sein berihmtes
Daging Rendang und das hausgemachte Sambal Manis.
Aber er gibt auch einen Einblick in seine personlichen
Lieblingsgerichte, wie Graved Lachs und Blumenkohl mit
Pierre Robert K&se. Ron Blaauw zeigt bewusst leicht
zugdngliche Gerichte mit bekannten Zutaten, um deine
alltdglichen Mahlzeiten auf ein vollig neues Niveau heben.
Lasse dich von diesem bertihmten Koch inspirieren und hab
Spal dabei, seine fantastischen Gerichte auszuprobieren!

Ron Blaauw wuchs im niederléndischen Hoorn auf und wollte
nach dem Abschluss der Sekundarschule nur eines: nach
Amsterdam ziehen. Viele seiner Altersgenossen wussten
schon damals, was sie werden wollten, aber Ron hatte keine
konkreten Plane. Inm war klar, dass er kein Fan des Lernens
war und so suchte er nach einem Kurs mit vielen praktischen
Elementen. Er entschied sich schlieRlich fur die Kochschule in
Amsterdam, wo sein kulinarisches Abenteuer begann. Nach
Abschluss der Ausbildung und einigen Jahren harter Arbeit
eroffnete er 1999 sein erstes Restaurant, wo er bereits funf
Jahre spdter seinen ersten Michelin-Stern erhielt. Von da an
ging es mit seiner Karriere steil bergauf, mit weiteren eigenen
Restaurants. Er war Mentor vieler anderer K6che, die es
inzwischen ebenfalls zu einem Michelin-Stern gebracht
haben, darunter Joris Bijdendijk und Stefan van Sprang.
Kurzum, Ron Blaauw ist ein inspirierender Kdchenchef, der
dich in seiner Meisterklasse auf eine Reise durch die
Schonheit seines Handwerks mitnimmt.



ZUTATEN & INFOS

4

Portionen

50 min

Zubereitung

Tipp:

BLUMENKOHL MIT PIERRE ROBERT-
CREME UND LIEBSTOCKELOL

Das Liebstdckeldl kann im Voraus zubereitet werden und ist im
KUhlschrank bis zu einer Woche haltbar.

Weinempfehlung: Chardonnay Reserve, Domaine Doriac -
Pays doc (Frankreich)

Blumenkonhl: Blumenkohlcreme:
® 1 Blumenkohl ® 1 Blumenkonhl
* 150 g Liebstockel ® 200 g Pierre Robert
* | kg ungesalzene Butter * 200 ml Milch
® 300 g Olivenodl * 50 g Butter

* \Wasser
Vinaigrette:

® 50 g gerOstete HaselnUsse
* 2 EL WeiBweinessig

® ] EL Dijon-Senf

® 2 EL Olivenol

® 3 EL Nussbutter

ZUBEREITUNG

1

Liebstockeldl; Den Liebstdckel mit dem Olivendl im Mixer fein
zerkleinern. Fur ein besonders feines Ol, das Ol durch ein mit
KGchenpapier ausgelegtes Sieb gielen, beiseite stellen und
abtropfen lassen.

Nussbutter; Die Butter in gleichmafige Wurfel schneiden
und in einen Topf mit dickem Boden geben. Dann die Butter
bei mittlerer Hitze unter st&indigem Ruhren gleichmdaRig
schmelzen lassen, bis die Farbe der Butter von hellgelb zu
goldbraun wechselt und ein nussiger Geruch freigesetzt
wird. Den Topf vom Herd nehmen und die Butter, jetzt
Nussbutter, etwas abkudhlen lassen. Durch ein mit Kichen-
papier ausgelegtes Sieb giellen. Die gesiebte Nussbutter
wieder auf den Herd stellen.

Blumenkohl; Schneide das Uberschissige Grin des Blumen-
kohls ab, lasse aber einen Teil des Strunks dran. Den Blu-
menkohl in der Nussbutter etwa 20 Minuten lang goldibraun
kbcheln lassen. Wende den Blumenkohl regelmahig.

Tipp: Nach dem Garen des Blumenkohls in Nussbutter
kannst du die Butter aufbewahren. Friere sie in einem Eis-
wurfelbehdlter ein, damit du sie portionsweise verwenden
kannst.

Blumenkohlcreme; In der Zwischenzeit einen Topf auf das
Feuer stellen, Milch hinzufigen und soviel Wasser hinzu-
gielen, dass der Blumenkohl bedeckt wird. Milch und
Wasser zum kdécheln bringen. Schneide die Roschen des
Blumenkohls ab und gare sie etwa 8-10 Minuten lang. Dann
die gekochten Blumenkohlréschen in den Mixer geben. Die
Decke des Pierre Robert abschneiden, das Innere des Kdses
mit einem Loffel aushdhlen und in den Mixer geben. Fur ca.
3—-4 Minuten zu einer glatten Creme verarbeiten. Um die
Creme noch cremiger zu machen, kannst du ein Sttckchen
Butter hinzufagen.

Vinaigrette; Die gerdsteten Haselnusse fein hacken. In einer
Schussel mit WeiRweinessig, Senf, Olivendl und Nussbutter
vermengen. Dafdr die Nussbutter aus Schritt 2. verwenden.

Geschafft; Den Strunk des gebratenen Blumenkohls ab-
schneiden. Die Blumenkohlcreme auf die Teller verteilen.
Schneide den Blumenkohl in gleich groRe Stlcke und lege
ihn auf die Creme. Dann die Vinaigrette Gber den Blumen-
kohl geben. Zum Schluss das Liebstdckeldl Uber das Gericht
tréufeln.



