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Was geschrieben ist, steht meis-

fens schwarz auf weib. So pr&-
gen sich — im besfen Falle — gute
wie auch schlechte Worte fir
immer ins Geddchtnis ein. Wie
ein abgespeichertes Bild auf der
Festplatte unseres Lebens. Oder
wie ein Strichcode, der seine
fremde Botschaft in kryptische
Informationen zerlegt. Schwarz-
auFWeiB-auf-Schwarz-auF\VWeif3.
Streifen. Striche. Abstande.

WEISS

HWARZ
F

Ein Code fiir einen Zustand. Fir eine Sache. Ver-
fraut und verstorend zugleich. Wie heif3 und kal,
hell und dunkel, wie Meer und Berge, aber auch
wie Fisch und Fleisch. Im kulinarischen Sinne sind
Schwarz und Weil) einander so gegensatzlich
wie Diktatur und Demokratie. Und trotzdem: Die
Kunst besteht darin, aus der vermeintlichen An-
archie der Natur ein harmonisches Design auf
dem Teller werden zu lassen. Denn Schwarz
ist eigentlich nichts anderes als fehlendes Licht.
Schwarz ist infensiv, ist tief, ist unausweichlich.
Kaviar, Lakritz, Mohn und Johannisbeeren — es
sind nur Beispiele fir Lebensmittel-lkonen, denen
die Natur einen besonderen Wert mit auf den
Weg gegeben hat. Stil, der von innen kommt

und nach auBen leuchtet. Schwarz auf Weif.
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HUMMER MIT
SGHWARZEM
TRUFFEL

4 vorgegarte Hummerschwénze
1 schwarze Trisffelknolle (ca. 50 g)
50g Butter

1 Aubergine

30g in Madeira eingelegte
Sultaninen

8 schwarze enfsteinte Oliven

Olivensl zum Bestreichen

2 Méhren
200 ml Johannisbeersaft
40g Tannenhonig

Saft von 1 Zitrone

Fleur de Sel, Kubeben-Pfeffer

Die Aubergine halbieren, kreuzférmig einschnei-

den, mit Olivendl bestreichen, Salz wiirzen und
im Ofen bei 140°C Umluft 15-20 Minuten
weich garen. Die Halften grindlich auskratzen,
zusammen mit den Sultaninen und den Oliven

mit Hilfe einer Kichenmaschine zu einem groben

Piree verarbeiten. Die Mdhren waschen, ab-
birsten und in gleichméBig grofe Sticke schnei-

den. Diese in erhitztem Saft bissfest blanchie-

ren, leicht obTupfen und auf ein mit Bockpapier

ausgelegtes Backblech verteilen. Zitronensaft

erhitzen, Honig darin auflésen und die Moh-

rensticke damit gleichmaBig bestreichen. Mit

Fleur de Sel und Pfeffer wirzen und im vorge-

heizten Backofen bei 160 °C Ober/Unterhitze
12-15 Minuten knusprig backen.

Das Hummerfleisch vorsichtig aus der Schale

|6sen und in 4 bis 5 gleichmaBig grode Medail-

lons schneiden. Die Butter in einer Pfanne unter

standigem Rihren bei mittlerer Hitze zu Nuss-

butter verarbeiten. Den Triffel in feine Scheiben

schneiden und durch die noch lauwarme Nuss-

butter ziehen. Die Hummermedaillons ebenfalls

zugeben und bei niedriger Temperatur gar zie-

hen. AnschlieBend jeweils ein Medaillon von

oben und unten mit Triffel belegen und die Stu-

cke wieder zusammengesetzt in die Schale le-

gen. Zum Schluss mit Fleur de Sel wiirzen.



50g Oliven mit 80 ml Zuckersirup fein pirieren
und zur Seite stellen. Die Eigelbe und den rest-
lichen Sirup miteinander verrihren. Unterdessen
Milch und Sahne erhitzen und diese anschlie-
Pend zuerst tropfchenweise, danach zunehmend
in die ZuckerE-Masse hineinlaufen lassen. Die
Masse mit einem Teigschaber zu einer leicht
dickflissigen Masse verrithren. Dabei die Hitze
langsam auf 85°C erhdhen. Zum Schluss die
reservierfen Oliven zugeben, die Masse erkalten

lassen und mit Hilfe einer Eismaschine gefrieren.

PUMPERNIGKEL MIT BROMBEEREN

12 Scheiben in wenig Ol

gerdstete Pumpernickelscheiben

50g Brombeermarmelade
100 g Brombeeren
3 g Fleur de Sel

100g entsteinte Oliven
(nicht geschwefelt o. geschwarzt)

120 ml Lauterzucker (Zuckersirup)

4 Eigelbe
100 ml Vollmilch
200 ml Sahne (33%)

Die Brombeeren waschen, vierteln und vorsichtig

mit Marmelade und Salz verrihren.

Die marinierten Brombeeren auf die Pumper
nickelscheiben verstreichen und mit jeweils einer -
mit einem Loffel — ausgeformten Nocke servieren.
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Schwarze Witwen kénnen wider Erwarten sehr sympathisch sein.

Vor allem, wenn sie — wie in nebenstehendem Fall — in der Cham-
pagne zu Hause sind. Ein kleiner Dreh am sperrigen Draht, und
schon befreit die schelmisch dreinschauende Dame das, was ihr
Wertvollstes ist. Barbe-Nicole Clicquot-Ponsardin soll gerne selbst
mal ein Schlickchen ihres Perlweins genossen haben. Der Erfolg
gibt ihr recht: 89 Jahre wurde sie damit alt und galt lebenslang

als lustige Witwe mit schwarzem Humor. A votre santé, Madame!
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2,51 dunkler milder Gefligelfond
3004 fein gewdrfeltes
Gefligelfleisch

3004 fein gewdirfelte Steinpilze
(frisch oder tiefgekihlt)

5g Rauchermehl

(z.B. Zedern-, Kirsch- oder
Apfelholz-Aromal)

200g fein gewirfeltes
Wurzelgemiise

1 Zweig Thymian

1 Zweig Estragon

3 schwarze gewiirfelte

Knoblauchzehen

Eiweifd von 4 Eiern

50ml Scotch

Fleur de Sel

GERAUGHERTE
STEINPILZESSENZ

Den Gefligelfond in einem Topf mit breitem
Boden je nach Intensitét auf die Hélfte redu-
zieren und danach in den Kuhlschrank stellen.
Das Réuchermehl auf ein Stick Alufolie streuen
und in einen Topf mit Gareinsatz legen. Das
Cefligelfleisch und die Pilze auf das Garblech
geben, den Deckel schlieben und auf héchste
Stufe stellen, bis sich dichter Rauch entwickelt.
Danach die Hitze reduzieren und 15 Minuten
rauchern. Die resflichen Zutaten mit dem gerdu-
cherten Gefligelfleisch und den Pilzen grindlich
verrGhren und zum erkalteten Fond geben. Die-
sen nun bei stetig ansteigender Hitze unfer ge-
legentlichem Rihren erhitzen, bis sich ein leicht
fester Klar-Kuchen an der Oberfléche gebildet
hat. Diesen ca. 30-35 Minuten ohne Umrih-
ren leicht sieden lassen. AnschlieBend vorsichtig
durch ein feines Sieb giePen und mit Fleur de
Sel abschmecken. (Wenn Sie ein ausgebreitetes
Kichenhandtuch ins Sieb legen, wird die Essenz
noch klarer). Die Essenz vor dem Servieren er-

neut erhitzen und mit \/\/hiskey verfeinern.









1 TL Olivendl

100g Tintenfisch, kiichenfertig

1 Schalotte, fein gewdurfelt

2 cl Vermouth (z. B. Martini Bianco,
Noilly Prat)

100 ml Riesling

500 ml Fischfond
500 ml Gefligelfond
1 EL dunkle Sojasauce

2 g Sepia (Tintenfischfarbe)
Chili aus der Muhle

50g eiskalte gewirfelte Butter
50 ml Milch

40 g Avruga-Kaviar

TINTENFISGH
CAPPUGCIND

Das Olivend| leicht erhitzen, die Schalotten-
wirfel glasig anschwitzen und dabei den in
kleine Sticke geschnittenen Tintenfisch 1-2
Minuten bei niedriger Temperatur mitgaren.
Vermouth und Riesling hinzugeben und den Sud
bei niedriger Temperatur auf die Halfte reduzieren.
AnschlieBend die fertige Einlage herausnehmen
und zur Seite stellen. Im gleichen Topf die Fonds
zugeben und zum Kochen bringen. Das Ganze
mit Sojasauce und Chili abschmecken bzw. mit

Sepia verfeinern.

Vor dem Servieren 200 ml Fond herausnehmen
und diesen mit eiskalter Butter mit Hilfe eines

Stabmixers aufschédumen.

Die Einlage in hitzebestandige Glaser oder Tas-
sen fillen, die Suppe darin verteilen und mit

Schaum vollenden. Den Kaviar extra reichen.
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Cegensatze polarisieren: VWas am Ende zahlt, sind Charakter und Kraft.

Ein natirlicher Zauber. Und Magie, der man sich nicht entziehen kann.




§
|
A .‘\
|
.I‘!'

Eine flussige lkone. Ein Symbol fir den Ge-

schmack von Freiheit und groBer weiter Welt.
Grenzenlos und tberall. Durchaus politisch
und léngst nicht immer korrekt. Und doch
darf eiskalt genossen werden. Uber mogli-
che Inhalte zu philosophieren, gehort nicht
zum guten Ton. Dafir das Zischen beim Off-
nen der Flasche. Erst recht bei 35 Grad im
Schatten: Dem Durst nach Cola folgen kraf
fige Schlucke und stefs ein langgezogenes
,Aaahhh”. Besser kénnte Schwarze Magie

kaum schmecken.




BOUGHOT
MUSGHELN

4 g schwarzer Pleffer

2 EL Rapsal

1 rofe Zwiebel, in Streifen geschnitten
2 schwarze Knoblauchzehen,
geschalt

200g Schwarzwurzeln, in Streifen
geschnitten

200g Rote Bete, in Streifen
geschnitten

200 ml Riesling

50 ml Zitronensaft

400 ml Fischfond

Fleur de Sel

1 kg geputzte BouchotMuscheln

(Miesmuscheln)

Die Plefferkorer in reichlich kochendem Wasser
circa 20 Minufen auskochen. Anschliefend tro-
ckentupfen und in einer Pfanne langsam rosten,
bis sie einen aromatischen Geruch verstromen.
Die Plefferkémer mit Hilfe eines Mérsers grob
zermahlen. Das Rapsdl in einem Topf leicht er
hitzen, die Zwiebeln, die Schwarzwurzeln und
die Rote Befe anschwitzen und den halbierten
Knoblauch zugeben. Mit Riesling und Zitronen-
saft abléschen und den Fond aufgieBen. Den
zermahlenen Pleffer hinzugeben und den Sud
aufkochen lassen. Die Muscheln hinzufigen und
bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen,
dabei gelegentlich bewegen. Nach 3-5 Minu-
fen sollten sich alle Muscheln gedffnet haben.
Geschlossene aussortieren und den Rest mit Fleur

de Sel abschmecken und servieren.






Olivendl

4 Heringsfilets, kichenfertig
Fleur de Sel

50g Flohsamen

Mehl

verquirltes Ei

1 rofe Zwiebel, fein gewirfelt
300g vorgegarter Wildreis
50g gerostete Pinienkerne

50 ml Heidelbeersaft

100 g Heidelbeeren, gewaschen
schwarzer Pfeffer

4 braune Champignonképfe

HERING IM SCHWARZEN
Fl'u H SAM EN- Die Filets mit Fleur de Sel wiirzen und zundchst
MANTEL in Mehl, dann in Ei und schlieflich in Flohsamen

wenden. Die Filets mit Olivendl in der Pfanne bei
mittlerer Temperatur von jeder Seite 1-2 Minu-
ten braten. Danach kurz ohne Hitze ruhen lassen.

Die Zwiebel bei mittlerer Temperatur leicht an-
schwitzen und die Pilze kurz mitbraten. Den
vorbereiteten Wildreis und die Pinienkerne hin-
zufigen und mit Heidelbeersaft abschmecken.
Mit Fleur de Sel und schwarzem Pfeffer verfei-
nern und zum Schluss die frischen Heidelbeeren

zugeben.










Die Begriffe verschwimmen. Oder besser — al-
les ist lediglich eine Frage der Definition. Ein
schwarzer Kaffee, eine Schwarzwurzel, ein TriF
fel ein schwarzes Huhn oder auch der schwar
ze Seefeufel — sie und die anderen essbaren
Farbverwandten sind per se schlieBlich auch
nicht unbedingt schwarz. Wahrend die einen
ihren farblichen Auftritt nur im rohen Zustand
bewahren, wie etwa der Schwarze Bretonische
Hummer, tragen die anderen nur eine hauchdin-
ne schwarze Hille, als wollten sie ihre wahre
|dentitat verbergen. So ist nicht nur das Schwar
ze Bresse-Huhn in seinem Inneren véllig weib.
Auch der Seefeufel macht aus seiner weiben
Seele so wenig Hehl, dass sein zoologischer
Name aon Blasphemie grenzt. Spatestens auf
dem Teller mutiert der Teufel zum weiBen Engel.
Farbenspiele allerorten: Ein schwarzer Kaffee
ist eigentlich dunkelbraun, der Schinken eines
Schwarzen Schweins natirlich rot und Schwarz-
wurzeln sind im Inneren weif. Es wird gelogen
und betfrogen, dass einem die Schamesrdte
ins Gesicht steigt. Am schlimmsten freiben es
schwarze Oliven, denen haufig die Natur die
dunkle Farbe verweigert und ihnen der Mensch
stattdessen auf die Springe helfen muss. Und
schlieBlich: Schwarze Nudeln sind auch nichts

anderes als gemeiner Tinfenpfusch ...






MEDAILLONS VOM

SGHWARZEN
SEETEUFEL

100g zerbréseltes Schwarzbrot
20g Zucker
3 g Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer

Olivenal

1 fein gewdrfelte rote Zwiebel
300g bissfest vorgegarte
Beluga-linsen

100 ml Fischfond

20 ml Sauerkirschlikor (18 %)
309 vorgegarte Rofe Bete

(in Streifen geschnitten)

4 kichenfertige Schwarze
Seeteufel-Medaillons (& 80 g)

Das Schwarzbrot, den Zucker mit dem Fleur de
Sel und dem Pfeffer grindlich vermischen und
auf Backpapier im Ofen bei 140°C Ober/
Unterhitze circa 15 Minuten knusprig backen.

Danach herausnehmen und auskihlen lassen.

Olivendl in einem Topf leicht erhitzen, die Zwie-
beln dazugeben und hellbraun anschwitzen. Die
vorbereiteten Linsen hinzufigen und das Gan-
ze mit Fond aufgieBen. Den Fond auf die HalF
te reduzieren und mit Fleur de Sel und Likér

abschmecken.

Die Seeteufel-Medaillons salzen und in der Pfan-
ne in Olivendl 4-6 Minuten braten, sodass sie
in der Mitte noch glasig sind. Nach der Hélfte
der Zeit wenden, damit beide Seiten leicht ge-
braunt sind. In das noch warme Olivend!| die
Rote Befe geben und 1-2 Minuten mitgaren.
Die fertigen Medaillons durch den Schwarzbrot-

Crumble wdlzen und warm servieren.
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