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Vorspeise von Stefan Schmidt, Chef de Cuisine auf der SEA CLOUD I1:

Rindertartarschnitte auf Lipperlander Graubrot mit Smetana und
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weihnachtlichem Rote Beete Gelée

Zutaten:

Tartar
400 g
4

4

1

2 EL
160 g
1

¥ TL

2 Scheiben

Smetana
100 g
100 g

2 Blatt

Tartarfleisch

Eigelb

Sardellenfilets

kleine Gemusezwiebel
Kapern

Cornichons

Zitrone

Dijon Senf

Salz, Pfeffer, Olivendl
Lipperlander Graubrot
(oder anderes Roggenmischbrot)

Créme fraiche
Sauerrahm

Gelatine

Weisser Balsamico
Salz, Pfeffer, Zucker

Rote Beete Gelée

200 ml
400 ml
1

1
1
2
1
4

Blatt

Roter Portwein
Rote Beete Saft
Sternanis
Zimtstange
Vanilleschote
Nelken
Orangenabrieb
Gelatine
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Zubereitung:

Fur das Rote Beete Gelée

Die Vanilleschote halbieren, das Mark auskratzen und zusammen mit allen Zutaten in
einem Topf zum Kochen bringen und auf 400 ml reduzieren. Danach den Fond durch ein
Sieb in eine flache Schussel giel3en.

4 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann auspressen und anschlie3end in der
heiRen Flissigkeit auflosen.

Schissel mit Fond fir mindestens drei Stunden im Kuhlschrank kalt stellen.

Fur die Schnitte

Eine eckige Dose (ca. 8 x 8 cm, z.B. eine leere Pralinendose aus der Adventszeit) mit
Klarsichtfolie auslegen. Die Graubrotscheiben so zurecht schneiden, dass sie den Boden
der Dose ausfllen.

Fir das Tartar

Die Zwiebel in feine Wirfel schneiden. Die Kapern, Sardellen und Cornichons fein
hacken. Zwiebelwirfel, Kapern, Sardellen, Cornichons zu dem durchgelassenen
Tartarfleisch geben und zusammen mit dem Eigelb und dem Senf vermengen. Das Tartar
mit Salz, Pfeffer, Olivendl und etwas Zitronensaft abschmecken und dann gleichmé&Rig auf
dem Brot verteilen. Am besten mit einer Palette flach andriicken, dass sich eine méglichst
waagrechte Oberflache bildet.

Fur das Smetana

Die Créme fraiche und den Sauerrahm in einem kleinen Topf vorsichtig erhitzen, 2 Blatt
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, auspressen und in der heiRen Flissigkeit
auflosen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas weillem Balsamico abschmecken. Die
Flussigkeit auf einem kalten Wasserbad unter Rihren auskihlen lassen, bis sie nur noch
handwarm ist, und dann auf das Tartarfleisch giel3en.

Die Dose flir ca. zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Danach die Schnitte mit Hilfe der Klarsichtfolie vorsichtig aus der Dose heben, die Rander
gerade beischneiden und die Schnitte in vier gleiche Stiicke zerteilen.

Das Rote Beete Gelée durch eine Kartoffelpresse driicken, oder falls nicht vorhanden,
durch ein grobes Sieb streichen und danach in einen Spritzbeutel fillen.

Die Tartarschnitten auf den Tellern anrichten und mit dem Gelée garnieren.

Ferner kénnen Sie als weitere Garnituren Caviar oder Schnittlauch verwenden.
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Hauptspeise von Maik Albrecht, Chef de Cuisine auf der SEA CLOUD:

Hirschmedaillons in Rouinaiser Sauce
mit Rosenkohlblatter, getruffeltem Sellerieplree und Quitten Coulis

Fir ca. 6 Personen

Fir die Sauce

4 cl Cognac

4 cl roter Portwein

500 ml Wildjus

5049 Génseleber

ca.10g 70% bittere Schokolade

Cognac und roten Portwein auf die Halfte ein reduzieren, dann mit kraftiger Wildjus
aufgiel3en und etwa 20 min leise kdcheln lassen.

Die Sauce etwas abkihlen und mit Ganseleber aufmontieren. Zum Schluss mit etwas
Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Die Sauce darf nicht mehr kochen und kann nach Belieben mit etwas bitterer Schokolade
verfeinert werden!

Fur das Selleriepiree

1 Kopf Knollensellerie
125¢ Braune Butter
100 ml Sahne

20 g Triffelbutter

Meersalz und Pfeffer aus der Miuhle

Den Knollensellerie schalen und in Wrfel schneiden.

Dann den Sellerie in Dampf garen und anschlieRend etwas ausdrucken.

In ein hohes Gefal? die braune Butter und Sahne geben, den Sellerie hinzufigen und auf
hdchster Stufe mit einem Stabmixer pirieren bis eine glatte Masse entsteht.

Das Plree zum Schluss mit etwas Triffelbutter, Meersalz und Pfeffer aus der Muhle
abschmecken.
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Fur das Quitten Coulis

3 Stck Quitten

509 Rohrzucker

6 cl Calvados

250 ml Apfelsaft

50¢ Kalte Butter

1 Stck Zimtstange

3 Stck Sternanis
YoTI. Koriandersaat

Abrieb von einer halben Limette

Die Quitten schalen und entkernen dann in kleine Wiirfel schneiden.

In einem flachen Topf den Rohrzucker karamellisieren lassen.

Karamell mit Calvados und Apfelsaft abldschen, Quittenwurfel hinzufligen und weich
kocheln.

In die Masse kalte Butterwurfel einriihren und nicht mehr kochen. In eine Kaffeefiltertite
Zimtstange, Sternanis und Koriandersaat geben und gebunden in der Masse ziehen
lassen.

zum Schluss mit etwas Limettenabrieb abschmecken.

Fiur die Rosenkohlblatter

500 g Rosenkonhl
100 g Nussbutter
Salz, Muskatnuss, Pfeffer aus der Mihle

Die Rosenkohlblatter putzen und spater in der Nuf3butter gar diinsten
mit Salz Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fur die Hirschmedaillons
Ca. 1,2 kg parierter Hirschriicken
4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin
1TI. GestolRene Wacholderbeeren
YoTI. Szechuanpfeffer

Maldon Meersalz und Pfeffer aus der Mihle

Die Hirschmedaillons in einer heilen Pfanne beidseitig kurz anbraten und heraus
nehmen.

In die Pfanne den Thymian, Rosmarin, gestoRene Wacholderbeeren und Szechuanpfeffer
geben. Die angebratenen Medaillons darauf setzen und bei 65 Grad im Ofen medium
ziehen lassen, die Kerntemperatur sollte 52 Grad nicht Uberschreiten.

Medaillons mit Pfeffer aus der Mihle und etwas groben Meersalz wirzen.
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Dessert von Andrea Klenner, Chef de Cuisine SEA CLOUD

Weihnachtliche Dessertvariation

1) Creme von der gebrannten Mandel

Mandelmasse

Zutaten:

150 g geschélte Mandeln
25 ml Wasser

150 g Zucker

Die Mandeln bei 170°C im Ofen goldbraun résten.

Wasser und Zucker zum Kochen bringen und goldbraun karamellisieren.

Die noch heiRen Mandeln in den heiRen Karamell geben, kurz mischen und auf
Backpapier auskuhlen lassen.

Den Karamell in grobe Stlicke brechen und in einem Mixer zu einer feinen Paste purieren.
Sollte die Masse zu fest sein, kann sie durch Zugabe von etwas Ol geschmeidiger
gemacht werden.

Mandelcreme

Zutaten:

200 ml Sahne

250 ml Milch

55¢ Zucker

709 Mandelmasse
1659 Eigelb

5¢g Eiweil

Sahne, Milch und Zucker bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Mandelmasse
dazugeben und anschlieRend auf die Eier geben. Alles gut mischen und durch ein Sieb
passieren. In Schalen abfiillen und pochieren: In ein Wasserbad stellen und bei 150°C im
Ofen garen, bis die Masse nur noch leicht vibriert, aber keine Wellen mehr schlagt.
Auskihlen lassen und eventuell mit braunem Zucker karamellisieren.
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4! 2) Schokoladenauflauf mit Lebkuchengewdiirz

Zutaten:
7 220 ¢ Ei
i 100 g Zucker
M 150 g Kuverttre, 70%
’ 70 g Butter
' 70 g Olivenadl
80¢g Mehl

Lebkuchengewlirz nach Geschmack

Ei mit Zucker und Lebkuchengewtrz zu einem dicken Schaum schlagen.

Die Kuvertire mit Butter und Ol tiber einem Wasserbad schmelzen lassen.

" Das gesiebte Mehl zigig unter die Eiermasse rihren und die warme
' Schokoladenmischung zugeben.

b In kleine Formen geben, bei 200°C nur solange backen, dass der Kern flissig bleibt.

Warm stirzen und mit Puderzucker bestreuen.

{ B 3) Gluhweinschaum
u
. Zutaten:
i 160 mi Rotwein
4 80¢g Zucker

g Orangenabrieb und —saft
Zitronenabrieb

Y Zimtstange
' Y Vanillestange
| y 2 Gewirznelken
Vi 1 Sternanis
b 3 Eigelb
W Rotwein mit allen Zutaten unter den Siedepunkt erhitzen und ziehen lassen. Passieren

und mit den Eigelb Uber einem Wasserbad cremig schlagen.




