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Kochen im Dialog
Jeder kocht anders



kleines Tellerchen fiir Brot. Der angerichtete Teller mit der
Vorspeise oder der Suppenteller wird auf den
Hauptgangteller gestellt. Pro Gang wird ein neues Besteck
gereicht, d. h., je mehr Gange serviert werden, desto grol3er
wird auch die Besteckmenge. Die Reihenfolge, in der die
Bestecke aufgelegt werden, folgt der, in der gegessen wird.
Immer jedoch liegen die Gabeln links und die Messer rechts
vom Teller. Der Suppenléffel gehort ebenfalls nach rechts.
Der Dessertl6ffel oder das Dessertbesteck kommt oben tiber
den Teller.

Jetzt fehlen noch die Gléaser: Dazu decken Sie rechts oben
jeweils ein Glas fur Wasser und Wein - fir WeiBwein ein
kleines und fiir Rotwein ein gro3es Glas - ein. Die Glaser
sollten am besten aus der gleichen Glasserie sein, das sieht
sehr stilvoll aus. Die Glaser fur den Digestif werden nicht mit
eingedeckt, sondern ganz nach Bedarf und den Wiinschen
der Gaste aus dem Schrank geholt. Bitte denken Sie daran,
die Glaser vorher zu kontrollieren und eventuell zu polieren.

Die Serviette liegt gefaltet links neben den Gabeln.
Besonders stilvoll sind Stoffservietten, die méglichst genau
zur Tischdecke passen sollten. Die Servietten kénnen aber
auch auf dem Tisch oder dem Teller platziert werden.
Hubsch sehen Serviettenringe aus Edelstahl oder Porzellan
aus, ebenso wie edle Stoffschleifen, Efeuranken oder auch
Graser, wenn diese locker um die Servietten gebunden
werden.

Menivorschlage mit Gelinggarantie

Grundsatzlich gilt, dass so viel wie irgendwie moglich schon
vorbereitet werden sollte, damit Sie ganz viel Zeit mit Ihren
Gasten verbringen kdénnen. Das folgende Drei-Géange-Menl
kann fast vollstandig vorbereitet werden, bevor lhre Gaste



bei Ihnen sind.

Menuvorschlag fur ein Drei-Gange-Men
Gurken-Dill-Salat mit Lachstatar (siehe S. 34)

Ossobuco mit Paprika-Kapern-Gemise (siehe S. 97)
Portweinpflaumen mit Vanillemascarpone (siehe S. 119)

Zeitplan
Einen Tag vorher:
Einkauf
Getranke Kalt stellen
Am Tag der Einladung:
Tisch decken (siehe Tipps S. 11 dazu)
Glaser fur einen Aperitif auf einem Tablett bereitstellen

Ossobuco kochen (Paprika schneiden, abgedeckt in den
Kihlschrank stellen und erst hinzufiigen, wenn die Gaste da
sind)

Vinaigrette fur Gurken-Dill-Salat vorbereiten
Portweinpflaumen diinsten und abkiihlen lassen

Kuvertire fur Vanillemascarpone hacken und in eine
Metallschiissel geben, restliche Zutaten vorbereiten

Eine Stunde, bevor die Gaste kommen:
Vanillemascarpone zubereiten und kalt stellen

Lachs fir das Tatar fein wirfeln und gut abgedeckt sehr kalt
stellen

Gurken und Dill klein schneiden und abgedeckt in den
Kihlschrank stellen

Kurz bevor die Gaste kommen:
Lachstatar auf Tellern anrichten
Aperitif vorbereiten

Wenn die Gaste da sind:



Aperitif servieren

Vorspeise servieren

Ossobuco mit Paprika auf kleiner Stufe erhitzen

Nach der Vorspeise:

Ossobuco servieren

Nach dem Hauptgericht:

Pflaumen in Dessertgléser oder Schalen fillen
Vanillemascarpone uber die Pflaumen geben und sofort

servieren
Menuvorschlag fur ein Funf-Gange-Menu
Ricottamuffins mit Macadamia-Minz-Pesto (siehe S. 25)
SuRkartoffel-M6hren-Suppe (siehe S. 42)
Lachs-Sesam-Wiurfel mit Erbsen-Minze-Dip (siehe S. 32)
Kalbsrdllchen mit Aprikosenfillung (siehe S. 89)
Beerencrumble mit Schokoladensahne (siehe S. 106)

Zeitplan

Einige Tage vorher:

Muffins zubereiten und einfrieren
Am Tag vorher:

Einkauf erledigen (aufRer Fisch)
Getranke Kalt stellen
Macadamia-Minz-Pesto zubereiten
Crumble-Teig vorbereiten und kalt stellen
Am Tag der Einladung:

Morgens Fisch einkaufen

Tisch decken

Glaser fur Aperitif auf einem Tablett bereitstellen
Vier Stunden, bevor die Géste da sind:



SuRkartoffel-Mohren-Suppe zubereiten

Kalbsrollchen zubereiten; die Sauce noch nicht andicken,
die Mehlbutter aber schon verkneten und kiihl stellen

Mohren schélen und vierteln, abgedeckt kalt stellen
Lachs wirfeln und marinieren, abgedeckt kalt stellen
Erbsen-Minze-Dip zubereiten, abgedeckt kalt stellen
Frische Beeren fir Beerencrumble vorbereiten
Schokoladensahne vorbereiten und kalt stellen
Estragon hacken und abgedeckt kalt stellen

30 Minuten, bevor die Gaste kommen:

Backofen vorheizen

Muffins aus dem Gefrierfach nehmen und aufbacken
Wenn die Géste da sind:

Muffins mit Macadamia-Minz-Pesto servieren, eventuell als
Fingerfood im Stehen mit dem Aperitif

Suppe langsam erwarmen
Nach dem ersten Gang:

Suppe anrichten und servieren
Nach dem zweiten Gang:

Lachswiirfel braten, mit dem Erbsen-Minze-Dip anrichten
und servieren

Nach dem dritten Gang:

Mohren dinsten

Kalbsrollchen erwarmen, Sauce andicken
Backofen vorheizen

Crumble-Teig auf die Beerenfriichte - frisch oder
tiefgefroren- geben und backen

Kalbsrollchen mit Moéhren anrichten
Nach dem vierten Gang:

Crumble mit Schokoladensahne servieren, nach Belieben
Espresso dazu servieren



Tipps fir einen stressfreien Abend

Wenn die Gaste kommen, kdnnen Sie zur Einstimmung auf
den Abend einen Aperitif und ein Amuse-Gueule (siehe S.
14) servieren; das kleine Happchen regt den Appetit an und
macht Lust auf das Menu. Hier einige Vorschlage dazu.
Servieren Sie als Aperitif beispielsweise:

Eisgekuhlten Sekt, Cava oder Prosecco mit einem Schuss
Aperol oder Pfirsichliktr

Eisgeklhlten Champagner mit frischen Erdbeerscheiben
oder Granatapfelkernen

Eine erfrischende Bowle (Rezepte siehe S. 18-20)

Natlrlich kbnnen Sie auch Cocktails servieren, etwa einen
Exotik-Cocktail fir 4 Personen. Dafiir den Saft von 3
Limetten, 6 Zentiliter Passionsfruchtsirup und 10 Zentiliter
Wodka in einem Shaker auf zerstol3enem Eis shaken, dann
durch ein Sieb seihen und mit Eiswurfeln, einigen
Limettenscheiben und reichlich frischer Minze in Glasern
servieren.

Besonders raffiniert an heiBen Sommerabenden ist folgende
feurige Himbeer-Zitrus-Granita: 250 Gramm Himbeeren mit
dem Saft von 1 Orange und 1 Limette, 20 Gramm
gehacktem Ingwer, 1 gehackten Chilischote und 4 Essléffel
braunem Zucker purieren. Fruchtpiree durch ein Sieb
streichen, in 1 bis 2 Eiswirfelbehélter geben und 5 bis 6
Stunden gefrieren lassen. Fruchteiswiirfel in einen hohen
Ruhrbecher geben und mit dem Stabmixer kurz grob
zerstoRen. Auf vier Sektschalen verteilen und jeweils 4
Zentiliter weif3en Rum daribergeben.

Stressfrei wird der Abend flir Sie auch, wenn Sie alle
Zutaten, die Sie noch brauchen, vorher bereitstellen.



