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Seit Ende Mdarz steht ein groBer Name Uber

dem Restaurant ,Tipken's” im ,Severin’s
Resort & Spa“ in Keitum: Nils Henkel. Der
ehemalige Sternekoch und geburtige Kieler
hat hier einem By-Konzept zugestimmt.
Allerdings wohluberlegt und mit fast einem
Jahr Wartezeit, um denrichtigen Kandida-

»Fir mich war klar, dass jemand vor Ort sein

ten fur den Kuchenchef-Posten zu finden.

muss, dem ich vertraue. René hat bereits vier Mit René Verse hqt dqs gequppt und dqs

Jahre bei mir gearbeitet, versteht meine Art

zu kochen und kann das sehr gut umsetzen®, JaNzZe Team inklusive Nils Henkel freuen

erklart Nils Henkel wahrend des Interviews
im Februar, als er zur Einfithrung des ersten
Meniis auf der Insel ist. Im Herbst 2021 war
er mit seiner Frau Denia und seinen beiden Téchtern nach sehr langer Zeit mal
wieder auf Sylt. Aus fritheren Zeiten kennen er und Hoteldirektor Christian Siegling
sich und sind freundschaftlich verbunden. ,Ich mag das Hotel wirklich sehr gerne,
genieB3e die Freiheit, bis 13 Uhr frithstiicken zu kénnen, und meiner Frau hat es
auch richtig gut gefallen®, erinnert sich Nils Henkel an diesen ersten Besuch der
Insel seit zehn Jahren. ,,Erst als wir wieder abgereist waren, kam Christian mit seiner
Idee eines By-Konzeptes auf mich zu und fragte, ob ich mir das vorstellen kénne.“ Sie
gingen etwas ins Detail und schnell war klar, dass René Verse zustimmen miisste,
damit das , Tipken’s” kiinftig Nils Henkels Namen trdgt. ,,Es ehrt mich sehr, dass er
mich gefragt hat. Und noch mehr, dass ich zunédchst die Saison in Siidtirol beenden
konnte, die ich ein Jahr zuvor bereits angenommen hatte. Nils ist mein Mentor,
aber auch ein guter Freund, und ich freue mich nach wie vor, von seiner Expertise
profitieren zu kénnen, und ich werde alles tun, damit ich ihm hier gerecht werde*,
sagt René Verse und man spiirt die Dankbarkeit, die Wertschatzung und Demut in
seinen Worten.
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sich nun auf den Neustart und die Gdste.

Text: Kim Julia Schéffler
Fotos: Michael Magulski
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Im Interview mit dem neuen Kiichenchef und spéater beim
Zubereiten der Gerichte sehen wir mit eigenen Augen, was
fiir einen Eindruck Nils Henkel bei dem 30 Jahre alten Koch
bisher hinterlassen hat. Die Chemie ist bemerkenswert und
es wird deutlich, warum der ehemalige Sternekoch gerade
ihn fiir dieses Konzept ausgewdahlt hat. ,Ich bin ja ein abso-
luter Saucenkoch. Das aus den Handen zu geben, ist schon
nicht ganz leicht, aber die Jungs machen das hier wirklich
toll. Und was ich bisher probiert habe, héitte ich selbst auch
nicht unbedingt besser machen kénnen”, gibt der 53-Jahri-
ge freimiitig zu. Kein Wunder, dass René in ihm einen Mentor
gefunden hat. Und so ist es eine wahre Freude zu erleben,
wie die Vorbereitungen in der Kiiche wahrend des Shootings
fast wortlos funktionieren. Im Ubrigen auch mit dem restli-
chen Team. Dabei arbeitet die Crew erst seit knapp einem
Monat in dieser Konstellation zusammen. ,, Ich bin mit mei-
nem Kiichenchef-Kollegen Uwe Benkowsky komplett auf einer
Wellenldnge und wir kénnen sehr voneinander profitieren,
weil wir in der Vergangenheit ganz unterschiedliche Erfah-
rungen gesammelt haben”, erkldrt René Verse.

Fine Dining auf hohem Niveau

Aber so ein By-Konzept hat ganz natiirlich auch seine Tiicken.
Es bedarf gefiihlt vieler Worte, um die Zustdndigkeiten nach
auBen und ins Team zu kommunizieren. Kocht Nils Henkel
nun auch auf Sylt? Was ist mit seiner eigentlichen Wirkungs-
stitte am Rhein — dem Restaurant ,,Bootshaus“ im Hotel ,,Papa
Rhein“? Was kénnen Géaste im , Tipken’s” ab sofort erwarten?
Ist das jetzt Sternekiiche? Doch am Ende ist die Antwort ganz
einfach: Im ,Tipken’s” kommt kiinftig Nils Henkels Philo-
sophie auf die Teller. Zubereitet von Kéchen, die nicht nur
bestens ausgebildet sind, sondern seine Kiiche verstehen
und wertschitzen. Gaste konnen sich auf viel Gemiise (Flora)
ebenso wie Fisch und Fleisch (Fauna), herausragende Saucen,
besondere Kompositionen sowie Geschmacksexplosionen
und natiirlich ein ,Tipken’s“-Menii a la Nils Henkel in einem
entspannten Ambiente freuen. Und er selber wird zu beson-
deren Anldssen vor Ort sein, beim Kartenwechsel die Feder-
fiihrung iibernehmen und dem Team aus der Ferne beratend
zur Seite stehen. ,,Aber ich bleibe in Bingen und bei mei-
ner Familie in Bergisch-Gladbach®, macht er deutlich. Fiir
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NILS HENKEL

Mit seiner Ausbildung begann Nils Henkel 1986 im Romantikhotel ,Voss-Haus"
in Eutin seine Karriere, die er in den Hamburger Restaurants ,Le Jardin“ im
~RaphaelHotel",im,LandhausScherrer*beiHeinzWehmannundim,llIRistorante*
bei Uwe Witzke fortsetzte. Den finalen Schliff holte er sich als Souschef ab 1997
im ,,Schlosshotel Lerbach® im 3-Sterne-Restaurant ,Dieter Muller®, wo er 2004
Kuchenchef und Dieter Mullers Stellvertretung wurde. 2008 wurde er alleiniger
Kuchenchef, 2010 erhielt das Restaurant ein komplett neues Design und einen
neuen Namen: ,Gourmetrestaurant Lerbach®. Anfang 2015 wurde das Schloss-
hotel geschlossen und Nils Henkel arbeitete nach einer kreativen Auszeit als
Freiberufler. Von Anfang 2017 bis Mitte 2020 Ubernahm er die kulinarische
Verantwortung fur das Restaurant ,Schwarzenstein“ im ,,Relais & Chateaux
Hotel Burg Schwarzenstein®. Dort knUpfte Nils Henkel an seine Erfolge an und
erkochte mit seinem Team bereits im ersten Jahr 2 Michelin-Sterne. Nach drei
erfolgreichen Jahren begab er sich auf eine neue kulinarische Mission. Seit August
2020 leitet der Spitzenkoch die Kiche vom ,,Bootshaus* - dem Restaurant im
neuen Hotel ,Papa Rhein* - und verantwortet dort einen entspannteren, aber

dennoch ambitionierten Klichenstil.

schon immer so gemacht. Es hilft zu verstehen, was auf dem
Teller ist und die Qualitat gleichmédBig hoch zu halten”, er-
klart der 53-Jahrige diese bewahrte Vorgehensweise.

all die Gaste, die den Spitzenkoch noch aus seinen fritheren
Wirkungsstitten wie dem Gourmetrestaurant ,,Lerbach” und
dem Restaurant ,,Schwarzenstein“ in Johannisberg kennen,
wird der Besuch im ,, Tipken’s” wie eine umarmende Erinne-

rung an diese Zeiten sein. Denn der Fokus liegt auf seinen
bekannten Gerichten aus Flora und Fauna — nordisch inter-
pretiert, saisonal ausgerichtet und produktverliebt zusam-
mengestellt. Das wird sogleich deutlich, als wahrend des In-
terviews das Telefon klingelt und Nils Henkel um eine kurze
Pause bittet. ,Das war gerade ein Lieferant, der mir hoffent-
lich eine ganz besondere Butter fiir das Restaurant besorgen
kann“, sagt er und man spiirt seine Freude iiber diese Klei-
nigkeit, die am Ende zum Gesamterlebnis beitragen wird.
Denn auch wenn er nicht selbst jeden Tag auf Sylt in der Kii-
che steht, mochte er, dass alles perfekt ist. Diese Perfektion
spiirt man iiberall. In der groBen Kiiche zum Beispiel hangen
die Datenbléatter fiir die Gerichte inklusive Foto fiir die ,,Tip-
ken’s“-Karte. ,Dort stehen die Komponenten drauf und man
sieht genau, wie es angerichtet werden soll. Das habe ich
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Nils Henkel strahlt Ruhe und Ausgeglichenheit aus und hat
eine sehr feinfithlige und empathische Art, die ihn beson-
ders liebenswiirdig macht. Dies spiegelt sich auch in seinen
Kompositionen wider. Mit den Texturen zu spielen und den
uneingeschrankten Geschmack der Produkte hervorzuho-
len, sind elementare Bausteine in Nils Henkels Kiiche. ,Dazu
gehodren auch Krduter, die fiir meine Gerichte sehr wichtig
sind.“ Diese Leidenschaft teilt auch René Verse, der sich
schon von Anfang an gerne mit den Beilagen beschaftigt
hat. ,Das war immer mein Lieblingsposten in den Restau-
rants, denn man kann gerade mit Gemiise so viel machen.
Das finde ich sehr reizvoll“, erklart er. Gerade einen Monat
ist René auf der Insel und hat noch nicht wirklich viel gese-
hen, da die Vorbereitungen und Einarbeitung zusammen mit
dem Team Prioritit hatten. ,,Ich war allerdings schon mal
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fiir drei Monate auf Sylt. Und zwar bei Holger Bodendorf als
Entremetier. Da habe ich die Insel schon etwas entdecken
koénnen und schétzen gelernt.”“ Auch fiir Nils Henkel gibt es
einige Verbindungen nach Sylt, denn zahlreiche Kéche wie
Jan-Philipp Berner (,,S6l'ring Hof"), Jens Rittmeyer (ehemals
»,Budersand”), Bastian Falkenroth (,Marinara Beachclub®)
und Sebastian PriiBmann (,Sansibar®) haben aufihrem Weg
bereits mit Nils Henkel zusammengearbeitet. ,Wir sind auch
heute noch freundschaftlich verbunden, was mir einfach
sehr wichtig ist”, erklart der zweifache Vater. Am meisten
liebt er an Sylt aber die ruhigen Seiten der Insel. Strandspa-
ziergdnge in der Nebensaison in Keitum oder in Hérnum ge-
horen ganz klar zum Pflichtprogramm. , Ich gehe natiirlich
auch gerne mal in die ,Sansibar’, aber im Grunde brauche
ich neben meiner herausfordernden Arbeit die Ruhe in der
Natur. Und die kann ich auf Sylt bestens genieBen”, sagt er
und freut sich schon auf seinen nachsten Aufenthalt.

Wenn Nils Henkel dann mal nicht im ,,Bootshaus” arbeitet,
auf Gourmetfestivals kocht oder mit Rat und Tat der Sylter
Kiichencrew zur Seite steht, geht er gerne essen.
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,Das 2-Sterne-Restaurant ,Le Moissonnier‘ in Kéln zum
Beispiel ist fiir mich ein Highlight. Es ist quirlig und leben-
dig, wie eine Brasserie mitten in Paris. Ich mag keinen stei-
fen Service”, verrat er. Und Currywurst mag er auch nicht.
»Mit so was kann man mich jagen, wenn ich nicht wei3, was
da Undefinierbares drin ist”, sagt er und pladiert als echter
Norddeutscher selbstverstandlich fiir ein gutes Fischbrétchen.
»Am liebsten mit Krabben von Urthel aus Friedrichskoog.”

Man sieht ihn férmlich vor Alfreds Verkaufswagen sitzen,
geniisslich das Krabbenbrétchen verspeisend, ein leichtes
und zufriedenes Lacheln auf den Lippen. Denn nur, wer gera-
de die kleinen Geniisse und die Qualitit eines Produkts —
seien es Butter, Krabben oder eine geschmacksintensive
Karotte — zu schitzen weil3, begreift das kulinarische grof3e
Ganze und dessen Moéglichkeiten. Nils Henkel ist ein kulina-
risches Ausnahmetalent und gehort seit vielen Jahren zur
deutschen Kochelite. ,,Ich bin wirklich begeistert, dass wir
Nils Henkel fiir das neue ,Tipken’s’ gewinnen konnten. Das
ist ein Highlight fiir uns und unsere Gaste, aber auch fiir
die ganze Insel”, findet Hoteldirektor Christian Siegling.
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BERND AHLERT, sommeliermeister (IHK)

FAROER LACHS

Der Farder Lachs wird mit maritimer Salzigkeit und der Fri-
sche der Gurke umspielt. Buttermilchdashi, Algen und die
Austern bringen eine zusétzliche Tiefe in das Gericht. Ein
trockener Wein mit feiner Sdure und etwas Struktur bietet

sich an. Der 2020 Chardonnay ,,Ave Maria“ vom Weingut

Restless River stammt aus dem siidafrikanischen Hemel-un-
Aarde Valley. In der Nase noch wild und etwas reduktiv, zei-
gen sich neben den klassischen Zitronenaromen Noten von
weiBen Bliiten und Haselnuss. Am Gaumen dann zitrisch, vi-

brierend und spannungsgeladen mit sehr langem Nachhall.

Ab 45 Euro, weinamlimit.de

URKAROTTE

Auf dem Teller verbinden sich die erdigen und leicht sii-
Ben Noten der Karotte mit dem Umami der Pilze und den
griinen Noten und Kreuzkiimmelaromen im Karottensud.
Hier passt ein nicht zu kérperreicher Rotwein mit leich-
tem Extrakt und feiner Tanninstruktur. Der 2016 Chinon

Rouge ,Les Charmes” von Charles Joguet zeigt sich in

der Nase rotbeerig mit etwas reifer Paprika und Chili-
schote, aber auch den leicht Pyrazin-griinen Kriuterno-
ten, die Cabernet Francs aus dem mittleren Tal der Loire
kennzeichnen. Am Gaumen immer noch frisch und jung
mit einer lebhaften Siurestruktur, leichter ExtraktsifBBe

und saftig langem Nachhall.

38 Euro, vinaturel.de

RUCKENSTEAK

Die Barbecuesauce hat ordentlich Schmackes. Sehr dicht,
mit Rauch, Wiirze und SiiBe. Der begleitende Wein muss
das alles schultern kénnen. Der 2020 Gigondas Vieilles
Vignes von Michel Tardieu beinhaltet den klassischen

Mix aus Grenache, Syrah und Mouvrede. Bereits in der

Nase ein Fiillhorn an blauen und roten Friichten. Dazu
Garrigue, Krauter der Provence und feines Raucherwerk.
Am Gaumen trotz der Opulenz erstaunlich klar und balan-
ciert. Geschliffene Tannine und eine elegant gepufferte

Sdure fithren in einen bezaubernden Nachhall.

38 Euro, vinaturel.de

PORCELANA SCHOKOLADE

Dieses Dessert beschwert den Esser nicht. Das sollte der
Wein auch nicht. Die Porcelana Schokolade hat eine fruch-
tige Aromatik. Hinzu kommen die atherischen Noten der
Fichte und die fruchtige Sdure des Sanddorns, die es mit-

zunehmen gilt. Die 2020 Riesling Spétlese aus der Grofen

Lage Lenchen von Peter Jakob Kiithn aus dem Rheingau
flieBt wie die namensgebende Lehne des nahen Pfingstba-
ches ins Glas. Reifer Apfel, kiithle Minze und Krauterigkeit
treffen auf leicht kandierte Zitrusfriichte und subtile Exotik.

Nichts an diesem Wein ist laut, vielmehr erfrischend.

27 Euro, weingutpjkuehn.de
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PETERSILIEN-OL
2580 g Petersilienblatter
400 g Rapsol

GEBEIZTER LACHS
320 g Farder Lachsfilet
350 g Salz

500 g Rohrzucker

40 g WeiBwein

20 g Gin

20 g Pernod

1 Orange, Saft

1 Zitrone, Saft

15 g Dill, 15 g Petersilie, glatt
10 g Estragon

10 g Koriandergriin

10 g Fenchelsaat

6 g Korianderkoérner

4 g Pfefferkérner, weil3

GURKEN-INGWERSUD

150 g Dashibouillon

Grundrezept auf finesse-magazin.de
12 g Ingwer, frisch, in Scheiben
1 Chili Bird's Eye

150 g Gurkensaft, frisch gepresst
30 g Petersilien-01

AUSTERNMAYONNAISE
140 g Austern, ausgelost
80 g Austernwasser

4 g Grapefruitol

12 g Sake

10 g Austernsauce

1 g Algenpulver

2 g Xanthan

Salz, weiBBer Pfeffer

50 g Traubenkerndl (Keller)
Zitronensaft

MARINIERTE GURKENROLLCHEN
Y2 Gurke

10 g Gurkenessig (Gegenbauer)
Salz, Pfeffer

10 g Petersilien-O1

FERTIGSTELLEN

1 Filoteigblatt

20 g Nussbutter

Algenpuder

8 Sylter Royal Austern

8 Austernbiskuitstiicke
Grundrezept auf finesse-magazin.de
Ingwergel

Grundrezept auf finesse-magazin.de
4 Nocken Gewiirzgurkensorbet
Grundrezept auf finesse-magazin.de
Salzwiesenkrauter:

(Passepierre, Salzmelde, Salzalant)
20 g Lachskaviar

Blitenbléatter
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FAROER LACHS.

MIT GEWURZGURKE, SYLTER AUSTER UND KUSTENKRAUTERN

PETERSILIEN-OL

200 g Petersilienblétter in stark gesalzenem Wasser etwa 1 Minute
kochen und dann in Eiswasser abschrecken. Gut ausdriicken und
mit den restlichen rohen Petersilienblattern und dem Rapsdl etwa
3 Minuten im Thermomix bei maximaler Drehzahl piirieren. Das
Piliree 24 Stunden kiithl ruhen lassen, anschlieBend durch ein
Mikrosieb laufen lassen.

GEBEIZTER LACHS

Das Lachsfilet von Haut und Graten befreien. Alle restlichen Zu-
taten mixen. Das Filet fiir etwa zwei Stunden mit der Krauter-
beize marinieren. Das Lachsfilet aus der Beize nehmen, abwa-
schen und auf Kiichenkrepp trocknen, dann in vier Portionen
schneiden. Die Beize kann in einem verschlossenen Glas kiihl-
gestellt und noch einmal verwendet werden.

GURKEN-INGWERSUD

Die Dashibouillon mit den Ingwerscheiben und der Chili auf-
kochen und abkiihlen lassen. Dann den Gurkensaft hinzufiigen,
durch ein Sieb passieren und nach Bedarf salzen. Zum Anrich-
ten das griine Petersilien-Ol unterriihren.

AUSTERNMAYONNAISE

Die Austern mit Austernwasser, Grapefruitél, Sake, Austern-
sauce und Algenpulver in einem kleinen Mixer glatt mixen.
Xanthan, Salz und Pfeffer zufiigen und das Traubenkerndl
langsam untermontieren. Mit Zitronensaft abschmecken.
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MARINIERTE GURKENROLLCHEN

Die Gurke schilen und mit einem Gemiisehobel in diinne
Scheiben schneiden. Das Kerngehduse entfernen. Anschlie-
Bend Streifen von etwa 12 x 2 cm schneiden. Die Streifen mit
Gurkenessig, Salz, Pfeffer und Petersilien-Ol vakuumieren und
fiir etwa 20 Minuten marinieren. Die Streifen mit einer Pinzette
zu Roéllchen wickeln.

FERTIGSTELLEN

Das Filoteigblatt mit Nussbutter einpinseln und etwas Algen-
puder aufstreuen. Den Filoteig einmal zusammenfalten und
mit einem Ausstecher Kreise von 5 cm @ ausstechen. Die
Filoteigblattchen zwischen zwei Silikonmatten bei 180 °C im
Ofen goldbraun und knusprig backen. Die Austern mit einem
Austernmesser offnen, aus der Schale lésen und im Austern-
wasser aufbewahren. Das Lachsfilet in der Tellermitte plat-
zieren. Die Gurkenroéllchen und die Austern zusammen mit
dem knusprigen Algenbiskuit, der Austernmayonnaise und
dem Ingwergel rund um das Lachsfilet anrichten und eine
Liicke fiir das Gewiirzgurkensorbet frei lassen.

Die Salzwiesenkrauter in Gurkenrollchen, Austernmayonnaise
und Ingwergel stecken. Den Lachskaviar auf die Filoteigchips
verteilen und auf die Lachsfilets platzieren. Zum Schluss das
Gewiirzgurkensorbet anrichten, den Gurken-Ingwersud mit
dem Petersilien-Ol in die Mitte gieBen, Bliitenbldtter dekorie-
ren und sofort servieren.



TITEL | TIPKEN'S BY NILS HENKEL

URKAROTTE

WACHTEL-SOLEI

120 g Schalotten

250 g Wasser

100 g Riesling

50 g Malzessig

15 g Senfsaat

5 g Pfefferk6érner, weil
5 g Kimmel

15 g Malzsirup Mumme
15 g Muscovadozucker
3 g Lapsang Souchong Tee
8 Wachteleier

URKAROTTE

4 violette Urkarotten

200 g Urkarottensaft

2 g Kreuzkiimmel

2 g Kimmel

1 g Kubebenpfefier

1 g Kardamomsaat

4 Karotten, Mini mit Grin
4 Urkarotten, Mini mit Griin
Salz

Karottengrin

Rapsol

GRUNER KAROTTENSUD

100 g weiBBe Karotten

25 g Schalotte

15 g Rapsdl

40 g Noilly Prat

500 g Karottensaft aus weiBen
Karotten

1 Bund Karottengriin, blanchiert
und entsaftet

Y2 Kopfsalat, entsaftet

1 Msp. Xanthan

Salz, Zucker

Apfelessig

KAROTTENPUREE
200 g Karotten

40 g Butter

50 g Mascarpone

1 Msp. Xanthan
Salz, weiBBer Pfeffer

ANRICHTEN

2 Krautersaitlinge

1 Schale Buchenpilze

2 Steinchampignons

4 EL Pilzerde, malzig
Grundrezept auf finesse-magazin.de
Kerbel

MIT WACHTEL-SOLEI UND PILZEN

WACHTEL-SOLEI

Die Schalotten mit der Schale grob zer-
schneiden und in einer beschichteten
Pfanne kraftig mit dunkler Farbe anros-
ten. AnschlieBend die Schalotten mit
den anderen Zutaten aufkochen und
langsam erkalten lassen. Die Wach-
teleier in kochendem Salzwasser fiir
2 Y2 Minuten kochen und in Eiswasser
abschrecken. Die Schale vorsichtig an-
brechen und die Eier fiir 48 Stunden im
kalten Einlegefond marinieren.

URKAROTTE

Die violetten Karotten schélen. Den Karot-
tensaft mit den zerstoBenen Gewiirzen
aufkochen und etwa 20 Minuten zie-
hen lassen. Die Karotten mit dem Sud
in einem Topf mit Deckel im Backofen
bei etwa 180 °C zugedeckt etwa 50 - 60
Minuten je nach Festigkeit schmoren.
Den Schmorfond fiir spater aufbewah-
ren. Die Minikarotten mit Griin putzen
und in Salzwasser mit etwas Biss garen.
Das Karottengriin in Rapsodl bei 160 °C
knusprig frittieren und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

GRUNER KAROTTENSUD

Karotte und Schalotte fein schneiden und
in etwas Rapso6l anschwitzen. Mit Noilly
Prat abléschen und den Karottensaft hin-
zufiigen. Etwa 15 Minuten bei kleiner Hit-
ze kocheln lassen, dann mit einem Stab-
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Zutaten fiir 4 Portionen

mixer kurz anmixen und durch ein Sieb
passieren. Den Karottensud abkiihlen
lassen und mit dem Saft aus Karottengriin,
Kopfsalat und etwas Xanthan im Mixer
sehr fein und leicht cremig piirieren. Die
Sauce erst kurz vor dem Anrichten mit
Salz, Zucker und Essig abschmecken.

KAROTTENPUREE

Die Karotten schidlen und in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Butter
schmelzen und zusammen mit den
Karottenscheiben in einem Kochbeutel
vakuumieren. Die Karotten im Beutel
bei 85 °C etwa 60 Minuten im Wasser-
bad weich garen. Die Karotten mit dem
Buttersud, Mascarpone und Xanthan im
Mixer sehr fein piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Die Urkarotten in einer Pfanne mit dem
Schmorfond glasieren. Das Mohrenpii-
ree mit einer Palette auf vorgewadrmte
Teller aufstreichen und je eine Urkarot-
te l1angs auflegen. Die erwarmten Solei-
er platzieren und die gebratenen Krau-
tersaitlinge und Buchenpilze anrichten.
Etwas malzige Pilzerde iiber die Karot-
te streuen, die fein gehobelten Steinch-
ampignons anlegen und das frische
und frittierte Karottengriin anrichten.
Den erwarmten Karottensud angieBen
und servieren.
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RUCKEN

VOM

WEIDERIND

MIT BROKKOLI-TEMPURA, POLENTA UND BARBECUE-JUS

MAISKOLBEN

Den Maiskolben mit etwas Gemiisefond
und Butter in einen Kochbeutel vakuu-
mieren. Den Maiskolben im Dampf-
garer bei 90 °C etwa 20 - 30 Minuten
garen und dann iiber Nacht auskiihlen
lassen. Mit einem scharfen Messer die
Maiskorner in Scheiben abschneiden,
mit einem Bunsenbrenner rdésten und
warm stellen.

BARBECUE-JUS

Pariiren mit Schalotten und Pancetta
sehr scharf anrésten und mit Rotwein
abloschen. Nebenbei die Fleischtoma-
ten halbieren, mit den Thymianzweigen
belegen und im Ofen backen, bis sie
weich geschmort sind. Dann mit Kalbs-
jus, BBQ Sauce, Oregano und Lorbeer
aufkochen, einige Stunden ziehen las-
sen. Dabei auf etwa 300 g reduzieren,
passieren und eventuell mit Pfeilwur-
zelmehl leicht binden. Zum Schluss mit
Bootshauspfefferund Pimentd‘Espelette
abschmecken und das gerdaucherte Oli-
vendl untermixen.

BLUMENKOHLPUREE

Den Blumenkohl in Milch weichkochen
und anschlieBend mit der Nussbutterin
einem Mixer zu einem cremigen Piiree
mixen, mit etwas Salz und weiBBem
Pfeffer abschmecken.

RINDFLEISCHPATTY
Das Rindfleisch fein hacken und mit den
restlichen Zutaten sowie gepresstem
Knoblauch gut vermengen. Kurz vor dem
Anrichten die Patties von beiden Seiten
in Olivendl anbraten.

RUCKENSTEAK

Das Rinderriickensteak mit Salz und
Bootshauspfeffer wiirzen und in Oli-
vendl von allen Seiten anbraten. Im
Backofen bei 140 °C etwa 12 - 15 Mi-
nuten garen, bis eine Kerntempera-
tur von 45 °C erreicht ist. Das Fleisch
an einem warmen Ort etwa 10 Mi-
nuten ruhen lassen. Fiir die Réstung
sollte entweder ein heiBer Holzkoh-
legrill oder eine heiBle GCrillpfanne
bereitstehen.

BROKKOLI-TEMPURA

Den wilden Brokkoli in Réschen zup-
fen. Das Tempuramehl mit Wasser und
einer Messerspitze Kurkuma verriith-
ren und den Brokkoli darin eintauchen.
In heiBBem Fett ausbacken.

ANRICHTEN

Das Rinderriickensteak auf dem
Holzkohlegrill oder in der Grill-
pfanne mit viel Hitze von beiden
Seiten zu Ende grillen. Die Kern-
temperatur sollte 50 °C nicht iber-
schreiten. Das Blumenkohlpiiree
mit einer Palette auf den Teller
streichen. Die Maispolenta-Kiichlein
mitdem geflaimmten Mais platzieren.
Das knusprige Brokkoli-Tempura auf
dem Blumenkohlpiiree anrichten
und Tupfen von Miso-Mayonnaise
und Knoblauchemulsion auftragen.
Den Rinderriicken in vier Scheiben
schneiden und mit den Patties in
der Mitte anrichten, die Barbecue-
Jus angieBen und im letzten Moment
die Bliitenblatter und Koriander-
kresse anrichten.
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Zutaten fiir 4 Portionen

MAISKOLBEN

1 Maiskolben
etwas Gemiisefond
1 EL Butter

BARBECUE-JUS

100 g Rinderpariiren mit Fett
85 g Schalotten

15 g Pancetta, gewiirfelt

150 g Rotwein Barbera d'Alba
2 Fleischtomaten, reif

2 Thymianzweige

500 g Kalbsjus, dunkel

40 g Bullseye BBQ Sauce,
gerduchert

5 g Oregano, getrocknet

Y2 Lorbeerblatt, frisch
Pfeilwurzelmehl nach Bedarf
1 TL Bootshauspfeffer von Nils Henkel
Piment d‘Espelette

20 g Olivendl, gerduchert

BLUMENKOHLPUREE
200 g Blumenkohl
200 g Milch

50 g Nussbutter

RINDFLEISCHPATTY

160 g Rindfleischabschnitte und
Riickenfett

2 EL Olivendl, gerduchert

1 TL Oregano, getrocknet
Salz, Pfeffer

Y% Knoblauchzehe

Olivendl

RUCKENSTEAK

400 g Riickensteak vom Rind,
trocken gereift

Salz

1 EL Bootshauspfeffer von Nils Henkel
Olivendl

BROKKOLI-TEMPURA

200 g Wilder Brokkoli vom Keltenhof
80 g Tempuramehl

1 Msp. Kurkuma

ANRICHTEN

4 Maispolenta-Kiichlein
Grundrezept auf finesse-magazin.de
4 EL Miso-Mayonnaise
Grundrezept auf finesse-magazin.de
4 EL schwarze Knoblauchemulsion
Grundrezept auf finesse-magazin.de
Korianderkresse, Bliitenblédtter



FALSCHE ERDNUSSE

500 g Milch

100g Eigelb

35g Zucker

5g Pektin

2,5 g Xanthan

200 g Erdnusspaste von Sosa
2g Salz

4 Gelatineblatter

MOUSSENOCKEN

15g Eigelb

1 Ei

55 g Zucker

30g Milch

60g Sahne

2 Gelatineblatter

150 g Piura Porcelana Schokolade 70%
165 g Sahne, geschlagen

KAKAOVELOURS
240g Piura
Porcelanaschokolade 70%

160 g Kakaobutter

PORCELANA
SCHOKOLADE

TITEL | TIPKEN'S BY NILS HENKEL

GANACHE-RING

135 g Milch

45 g Butter

1g Salz

200g Piura Porcelana Schokolade 75%

SANDDORNGEL

100 g Moscato d‘Asti
200 g Sanddornmark
50 g Zucker

3 g Agar-Agar

1 Msp. Xanthan

ANRICHTEN

4 Sanddornsorbetnocken
Grundrezept auf finesse-magazin.de
2 EL Sanddornbeeren, eingelegt
Grundrezept auf finesse-magazin.de
4 Fichtennadelsorbetnocken
Grundrezept auf finesse-magazin.de
2 EL Fichtennadeldl

Grundrezept auf finesse-magazin.de
8 Fichtennadelstyropor

Grundrezept auf finesse-magazin.de

MIT SANDDORN, ERDNUSS UND FICHTE  Zutaten fiir 4 Portionen
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FALSCHE ERDNUSSE

Milch mit Eigelb verrithren. Zucker mit Pektin und
Xanthan mischen, unter die Milch-Eigelb-Mischung
rithren und aufkochen. Etwa drei Minuten unter Riih-
ren kochen, die Nusspaste unterrithren und mit Salz
abschmecken. Die eingeweichte und ausgedriickte
Gelatine in der Masse auflésen, im Thermomix glatt-
mixen und in Silikon-Erdnussformen gieBen. Gefrie-
ren lassen, aus der Form lésen und kiihl stellen.

MOUSSENOCKEN

Das Eigelb mit Ei schaumig aufschlagen, den Zucker
mit 50 g Wasser auf 118 °C kochen, unter das Eigelb
schlagen und einige Minuten weiter schlagen. Milch
und Sahne aufkochen und die eingeweichte Gelatine
darin auflésen. Dann die Masse mit der geschmol-
zenen Porcelana Schokolade verriihren. Die Eigelb-
masse unter die Schokolade riithren, auf etwa 40 °C
abkiihlen lassen und die geschlagene Sahne unterhe-
ben. Sofort mit einem Spritzbeutel in Silikon-Nocken-
matten fiillen. Die Mousse einfrieren, aus den Formen
16sen und zum Sprithen auf eine Silikonmatte setzen.

KAKAOVELOURS

Die Schokolade mit der Kakaobutter schmelzen und
in eine Airbrushpistole einfiillen. Die gefrorenen
Nocken mit dem Kakaovelours gleichmafig einsprii-
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hen, die Kugeln anschlieBend langsam im Kiithlhaus
auftauen lassen.

GANACHE-RING

Milch mit Butter und Salz auf 95 °C erhitzen und Scho-
kolade darin auflésen. Die Ganache glattrithren, falls
noétig mixen und in eine Silikon-Ringmatte gieBen,
glattstreichen und gefrieren. Die Ganache-Ringe aus
den Formen lésen und gefroren aufbewahren. Zum
Anrichten gefroren auf die Teller platzieren und tem-
perieren lassen. Ergibt eine Matte mit 6 Ringen.

SANDDORNGEL

Den Moscato auf 50 g reduzieren. Dann zusammen mit
den ilibrigen Zutaten aufkochen und erkalten lassen.
AnschlieBend mit Xanthan zwei Minuten aufmixen.

ANRICHTEN

Die Ganache-Ringe in die Mitte der Teller platzieren
und auftauen lassen. Je drei falsche Erdniisse anrich-
ten und dazwischen jeweils eine Schoko-Mousse-
nocke, eine Nocke Sanddornsorbet und eine Nocke
Fichtennadelsorbet. Einige Tupfen Sanddorngel auf-
tragen und jeweils eine eingelegte Sanddornbeere
darauf platzieren. Geréstete Erdniisse und Fichtenna-
delstyropor platzieren, den Sanddornsud mit Fichten-
nadeldl in den Ring gieB3en und servieren.



