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"Kochen ist Leben" - 2-Sternekoch Boris Rommel
stellt sein erstes Kochbuch vor

Das perfekte Weihnachtsgeschenk fiir alle,
die ihre Kochkiinste perfektionieren mochten.

Zweiflingen, im November 2018 - Im Februar 2016 startete Boris Rommel
als Kichenchef im 5-Sterne Superior Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe
(Baden-Wirttemberg) und begeisterte von Anfang an Gourmets und
Kritiker gleichermaBen. Eine sensationelle Karriere nahm ihren Lauf:
Schon ein knappes Jahr spater konnte er sich Uber seinen ersten Stern

im Guide Michelin freuen, im nachsten Jahr folgten dann der zweite Stern
und 17 Punkte im Gault&Millau. Im Frihjahr 2018 zeichnete das
internationale Gastronomie Fachmagazin Rolling Pin den 34-]ahrigen

Spitzenkoch zum "Aufsteiger des Jahres" aus.

Nun Uberrascht Boris Rommel mit seinem ersten Kochbuch, das in
Kooperation mit der Heilbronner Stimme entstanden ist. Unter dem Titel
"Kochen ist Leben — Zwischen Kunst und Handwerk" stellt der kreative
Sternekoch 45 ausgewahlte Lieblingsrezepte vor, die durchaus von
ambitionierten HobbykdchInnen nachgekocht werden kdnnen: Vorspeisen,
Suppen, Zwischengerichte, Hauptgange und Desserts. Alle Gerichte sind
typisch fir seinen besonderen Kochstil - klassische franzésische Kiiche
modern interpretiert. Alle kommen geschmacklich an die Sternegastronomie
heran, sind jedoch im Aufwand und Anrichten einfacher gehalten. Auch

die bendétigen Zutaten sind Uberall erhaltlich. So findet man im Buch
beispielsweise Rezepte wie "Rinderrickensteak mit Zwiebel-Senfkruste”,
"Lauchquiche mit Ziegenkase und eingelegten Trauben" oder "Obazda-

Schweinefilet im Krautermantel mit Biersauce" und "Pannacotta mit
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einem fllssigen Kern aus Himbeermark". Dabei kénnen alle Gange

individuell zu verschiedenen Menus kombiniert werden.

Far alle, die sich der 2-Sternekiiche annahern méchten, ist auch ein

sehr anspruchsvolles viergangiges Gourmet-Menl mit dem Hauptgericht
"Kalbsfilet im Tramezzinimantel" beschrieben. Boris Rommel betont:
~Einige Gerichte bzw. Kombinationen stammen aus unserem Gourmet-
Restaurant ,Le Cerf", einige haben wir extra flr das Buch rezeptiert.

Aber es sind alles definitiv Gerichte, von denen ich komplett Gberzeugt bin

und die mir persdnlich sehr gut schmecken®.

Auf den insgesamt 200 Seiten widmet sich Boris Rommel ebenso dem
wichtigen Thema Herstellung von Fonds und Saucen und gibt hilfreiche
Tipps zum raffinierten, kunstvollen Anrichten. Denn schlieBlich isst ja

auch das Auge mit!

Das Buch ist flir 29,90 Euro erhaltlich - online unter www.stimmeshop.de,
telefonisch unter 07131 615-702, im Buchhandel, bei Amazon sowie im
Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe.

Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe
KarcherstrafBe 11
74639 Zweiflingen-Friedrichsruhe
Telefon: +49 (0)7941/60 87-0
www.schlosshotel-friedrichsruhe.de

Pressekontakt:

Karin Storz Kommunikation / Ziirich
Telefon: +41 (0)43 811 53 67
E-Mail: mail@KarinStorz.com
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Kurz gebratene
Kalbsrdlichen mit
Tomaten-Brotsalat und
Minz-Paprikasalsa

UND SPA

SUPPEN 57

Kiirbis-Zitranengrassippchen

D beln und den halen und in feine

‘Wiirfel schneid ¢l zuniichst die
beln anschwitzen und

pater
Das Zitronengras in feine Scheiben schneiden und zusammen
it dam Carrypulver zum Kiirbis gehen. Das Ganze leicht
salzen und zuckern, Kokosmilch und Gerniisefond angiefen.
Die Gewiirze zu einem Gewiirzséckchen binden, in die Suppe
geber und etwa 25 Viinuten bei mittlerer Hitze kocheln
My i s

die Suppe mixen und durch ein Sieh passieren
Mit etwas Salz und Limettensaft abschmecken.

Zweierlei von der Jakobsmuschel
Die Halfte der Jakobsmuscheln fein hacken und mit
Selz, Olivend] und Zitronensaft marinieren. Die Gbrgen
Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit etwes Sonnenblumenél
scharf anbraten, ziim Fndle der Garzelt hin etwas Rutrer und
‘Thymian zufiigen und mit Salz wirzen.

Krbiskerne
Die Kiirbiskerne in einer Pfanne bei mittlerer Ilitze rosten,
mit Salz nnd Zucker witzen und haim Anrichten gemainsam mit
einigen Tropfen Kiirbiskerndl auf die Suppe geben.
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Minz-Paprikasalsa
Zwei Paprika schalen, das Kerngehause encternen und mit dem
Stabmixer fein piirieren. Die dritte Paprika in i

Den Knoblauch und die Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Pap mit
anbraten, der gewiirfelten Knoblauch und

Fir ein Gewiirzsdckchen
etnjach etnen lecren
Teeheutel mit den
jeweiligen Gewdrzen
fiiiten und zubinden.
Alternativ kann
auch ein Tee-Ei
verwendet werden.

Minz-Paprikasalsa
3Paprika rot
Knoblauthzehe
6O mi Ollvendl
40g2wlebelnrot
bBlattMinze grob
20mi Belsamitwessiz hel

Marinade filr

und gelagentlich rihren p lassen,

cinmal aufkochen und vom Herd nehmen. Zwei Blitter Minze fiir
‘zwanzig Minuten in der Salsa ziehen lassen und wieder entferrien. Die
ibrigen drei Blitter Mi dmit jcosssi
zur Salsa geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker zbschmecken.

Marinade fizr Tomaten-Brotsalat
Alle Zutaten gut miteinander vermengen.

‘Tomaten-Brotsalat
Das Baguette in Wiirfel schneiden, mit dem Glivendl beranfein und
im vorgeheizten Backcfen hei 160°C Unluft fir ctwa 10 Minuten
risten. Wahrenddessen die Tomaten vierteln, das Kerngehause
entfernan und die so gewonnenen Filets nochrmals vierteln. Die
2Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Tomate mit der
‘Brot. den Zwiebehwilrfelr und der Marinade vermengen.

Kalbsrélichen
# Es<I6ffel vom Tomaten-Arotsalat mit einer Messer fein hacken
Die Kalbsriickenscheiben plattieren, salzen urd auf jede Scheibe
i i geben,
i einrollen und am it einern Zahnstoch
fixieren. In einer Pfanne in etwas Sonnenblumend] von allen Seiten
goldbraun anbraten, auf ein Backblech geben, mit einem Thymian-
zweig und einer Butterflocke versehen, eventuell leicht salzen und im
vorgehelzten Ofen bei 150°C Urnilult fiir etwa 4 Minuten garen.
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