LIVE TOUR 2019

EIN MANN
EIN HERD -
HENSSLER UNPLUGGED!

D I E R E Z E P T E!

e Flamed Oystershooter mit Wachtelei und Sambuca

e Tataki vom Tuna mit Chilikruste und Spicy Lemondressing

e Frische Jakobsmuschel aus der Schale im Ofen gratiniert mit Sojadip

e Dreierlei Nigiri

- Frischer Kaisergranat , Asia-Italian-Style"

- Teriyaki vom Kalb und Avocado

- Hausgeraucherte Forelle mit Sauerrahm und Ikura-Kaviar

e Dry Aged ,Black Tomahawk” mit Sauce Béarnaise

e Sweet Dreams

www.steffenhenssler.de
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Flamed Oystershooter mit Wachtelei und Sambuca

Zutaten fur 4 Personen:

8 Shooter Glaser 4cl

8 Austern GroBe 3

180g geschalte Gurke
100ml Ponzusauce

1Tl Sriracha

8 Wachteleier

1 Stange Staudensellerie
2 Granny Smith Apfel

Saft von %2 Limone

1El Tobikko Wasabi

1El fein geschnittener Frihlingslauch
4E| Sambuca

Salz

Pfeffer

gerauchertes Paprikapulver

Zubereitung:

Die Glaser in den Eisschrank stellen. Die Austern 6ffnen und das
Muschelfleisch enthehmen. Die Gurke in grobe Scheiben schneiden und
zusammen mit der Ponzusauce und einem Spritzer Sriracha in ein hohes
GefaB geben. Mit dem Stabmixer fein mixen, durch ein sehr feines Sieb
passieren und kaltstellen. Den Sellerie schalen und in feine Wirfel
schneiden. Den Apfel ebenfalls schalen und in kleine Wirfel schneiden und
mit den Selleriewlrfeln und dem Limonensaft vermengen. Die Salsa mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Shooter Glaser aus dem Eisschrank
nehmen und die Rander in Paprikapulver tauchen. Den Gurkensud auf die
Glaser verteilen. Je eine Auster in die Glaser geben, die Wachteleier
vorsichtig mit einem kleinen Messer 6ffnen und auf die Austern geben.
Die Selleriesalsa auf die Glaser verteilen. Den Tobikko und den
Frihlingslauch darauf anrichten. Je einen Essloffel mit Sambuca fur zwei
Shooter entziinden und brennend auf die Shooter geben.
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Ponzu Sauce

Zutaten flr 4 Personen:

120ml Sake

120ml Mirin (siBe Koch Sake)
220ml Soja Sauce

220ml frisch gepresster Zitronensaft

Zubereitung:

Sake und Mirin in einem Topf fur eine Minute kdcheln lassen biss der
Alkohol verflogen ist. Sake-Mirin Gemisch in eine kalte Schissel geben
und zuerst die Sojasauce und anschlieBend den Zitronensaft dazugeben.
WICHTIG!!! Der Zitronensaft darf nicht erhitzt werden, da sonst die
Enzyme die flr die Reifung der Sauce verantwortlich sind abgetotet
werden. Die Sauce sollte vor dem benutzen mindestens 6 Wochen im
KlUhlschrank reifen. Gekuhlt ist diese Sauce mindestens 6 Monate haltbar
und wird durch den Reifeprozess taglich besser.
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Tataki vom Tuna mit Chilikruste und Spicy Lemondressing

Zutaten filr 4 Personen:

4 Stlicke Tunasashimi a 100g

5 grine Chilischoten fein gehackt (mit Kernen)
4El Panko (Japanisches Paniermehl)
2 kleine Kopfe Romanasalat

1 rote Zwiebel

2Bd Koriander

100ml Rote Bete Saft

Saft von einer halben Limone

Salz

Pfeffer

Rapsol

Spicy Lemon Dressing

Soja Dip:

50g Butter

1 Knoblauchzehe
50ml Reisessig

80ml Sojasauce

2 gehaufte El Zucker

Spicy Lemon Dressing

Zutaten:

70ml Mirin (siBe Koch Sake)

90ml Limettensaft

110ml Orangensaft

20ml Sojasauce

1 rote Chilischote fein gehackt (mit Kernen)
1Tl Salz

10g geschalter fein geriebener Ingwer
2 Knoblauchzehe fein gerieben

240g weiBe Zwiebel geachtelt

100ml Trauben Kerndl

1 gestr. Tl Kurkuma

www.steffenhenssler.de
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Zubereitung Spicy Lemon Dressing:

Die Zwiebeln in Salzwasser weichkochen und zum Abtropfen auf ein Sieb
geben. Mirin in einem Topf flr eine Minute kbécheln lassen.
Alle Zutaten in einen Mixer geben und fein mixen.

Zubereitung:

Die Knoblauchzehe pellen und in diinne Scheiben schneiden. Die Butter
zusammen mit dem Knoblauch in einem Topf erhitzen bis der Knoblauch
anfangt zu résten und die Butter hellbraun ist. AnschlieBend alle anderen
Zutaten flr den Dip dazugeben und auf vier Schalchen verteilen.

Den Rote Bete Saft in einem Topf zu einem Sirup einkochen, anschlieBend
den Limonensaft dazugeben und mit Salz abschmecken. Den Koriander
waschen und grob schneiden. Die Zwiebel pellen, in sehr diinne Scheiben
schneiden und in kaltem Wasser waschen. AnschlieBend zum Abtropfen
auf ein Sieb geben und mit dem Koriander mischen.

Chilischoten und Panko in einem Mixer sehr fein mixen.

Den Thunfisch salzen, in der entstandenen Kruste walzen und in einer
sehr heiBen Pfanne mit Rapsdl ringsherum kurz anbraten.

Die Salatkdpfe halbieren, die Schnittflachen mit je einem Essloffel Olivendl
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wlirzen. Den Salat in einer Pfanne bei
sehr starker Hitze auf der Schnittflache braten bis er braun ist.

Den Salat auf vier Tellern anrichten und mit dem Dressing betraufeln. Das
Sashimi in je acht Scheiben schneiden, leicht auffachern und quer vor
dem Salat anrichten. Die Zwiebeln mit dem Rote Bete Sirup marinieren
und auf das Sashimi setzen. Dazu den Soja Dip servieren.

www.steffenhenssler.de
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Frische Jakobsmuschel aus der Schale im Ofen gratiniert mit
Sojadip

Zutaten filr 4 Personen:

8 frische Jacobsmuscheln in der Schale oder Ausgeldste
1 Hass Avocado

1 Limone

1El Masago Orange

Salz

Togarashipfeffer

Mehl

4El Chilimayonnaise

Zubereitung:

Die Muscheln aufbrechen, auslésen und putzen. Die Schalen saubern und
trocken tupfen. Aus Mehl und Wasser einen Kleber herstellen um damit je
eine Muschelschale auf einen Teller kleben zu kédnnen. Die Avocado
halbieren auslésen und in dinne Scheiben schneiden. Das Muschelfleisch
ebenfalls in dinne Scheiben schneiden und abwechselnd mit der Avocado
in vier Muschelschalen schichten, mit Salz und Togarashipfeffer wiirzen
und mit je einem Essl6ffel Chilimayonnaise nappieren. Den Ofen auf
“Gratinieren" einstellen und die Muscheln im oberen Drittel in den Ofen
schieben bis sie goldbraun sind. Mit Masago bestreuen und auf die Teller
kleben. Dazu je ein Viertel der Limone servieren.

www.steffenhenssler.de
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Chilimayonnaise

Zutaten filr 4 Personen:
3 Eigelbe

30g Senf

1EL Zitronensaft

300ml Rapsol

10g Sriracha

1EL Sojasauce

1TL Sesamol

1 Prise Togarashi Pfeffer
70g Creme fraiche

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Eigelbe, Senf und Zitronensaft in eine Schissel geben und mit einem
Schneebesen verrithren. Das Ol unter stdndigem Riihren in einem diinnen
Strahl einlaufen lassen, bis eine feste Mayonnaise entsteht. Die Ubrigen
Zutaten in die Mayonnaise geben und alles miteinander verriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

www.steffenhenssler.de
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Dreierlei Nigiri: Frischer Kaisergranat , Asia-Italien-Style" -
Teriyaki vom Kalb und Avocado — Hausgeraucherte Forelle mit
Sauerrahm und Ikura-Kaviar

Zutaten filr 4 Personen:

600g Sushireis gegart und mariniert
Wasabi Paste

1 Forellenfilet mit Haut ca.200g
4TI Créme fraiche

4Tl Tkura Lachs Kaviar

8 Stlick Kaisergranat

4E| Olivenol

2 Limone

4TIl Sojasauce

4 halbe Nori Blatter

2 Avocado

100g Kalbsricken schier

6El Teriyaki Sauce

Salz, Pfeffer

Sojasauce

Raucherpistole und Glasglosche

Zubereitung:

Aus dem Sushireis 24 Nigiri a 25g formen und mit etwas Wasabipaste
bestreichen. Das Forellenfilet von der Haut befreien und in schrag in acht
gleichmaBige Scheiben schneiden. Die Forellen Scheiben auf acht Nigiri
legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Créme fraiche darauf geben und
zum Schluss den Kaviar darauf anrichten. Die Forellen Nigiri auf einen
Teller anrichten, die Glasglosche daraufsetzen und die Nigiri fir 30
Sekunden mit der Raucherpistole rauchern. Den Kaisergranat schalen und
den Darm entfernen. Den Kaisergranat auf acht Nigiri setzen und mit Salz
und Pfeffer wlirzen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen bis es anfangt zu
rauchen und direkt auf die Nigiri geben. Die Nigiri mit Sojasauce und
Limonensaft betraufeln und etwas Limonenabrieb darliber geben.

Je ein Drittel der Nori Blatter quer abschneiden und fur ein anderes
Gericht aufheben. Die Nori Blatter Iangs halbieren, um die Nigiri legen und
an der Naht mit etwas Wasser verschlieBen, sodass acht Gunkan
entstehen. Avocado und Kalbsricken sehr fein wrfeln. Die Kalbsrtcken
Wirfel in einer sehr heiBen Pfanne mit Rapsdl kurz scharf anbraten, mit
Salz und Pfeffer wlrzen und mit vier Essloffeln Teriyaki Sauce abléschen.
Die Teriyaki Sauce sehr schnell reduzieren bis das Wasser vollstandig
verdunstet ist und die Sauce beginnt zu karamellisieren.

www.steffenhenssler.de
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Das Kalb mit der Avocado in einer Schissel verrihren und in die Gunkan
flllen. Die Ubrige Teriyaki Sauce dartber geben. Pro Person drei Paar
Nigiri anrichten und Sojasauce dazu servieren.

Teriyaki Sauce

Zutaten filr 4 Personen:
250ml Mirin

250ml Wasser

500ml Geflugelbrihe
250ml Sojasauce

250g Zucker

40g Mondamin

Zubereitung:

Mirin in einem Topf zum Kochen bringen. Alle anderen Zutaten bis auf das
Mondamin dazugeben und zwei Minuten kécheln lassen. Das Mondamin in
etwas kaltem Wasser auflésen und die Teriyaki Sauce damit abbinden.

www.steffenhenssler.de
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Dry Aged ,,Black Tomahawk” mit Sauce Béarnaise

Zutaten fir 4 Personen:

1 Tomahawk Steak ca.1Kg
70g Butter

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
200ml trockener WeiBwein
2Bd Estragon

2 Lorbeerblatter

10 weiBe Pfefferkérner

250g Butter

3 Eigelbe

Salz

weiBer Pfeffer aus der Muhle
Zitronensaft

Zubereitung Steak:

Um die Garzeit zu verkirzen und ein gleichmaBiges Garen zu erméglichen,
sollte man das Steak mindestens 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem
Klhlschrank nehmen! Den Backofen auf 90°C Umluft vorheizen.

Das Steak von allen Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer wrzen.

Die Butter in einer sehr heiBen Pfanne erhitzen bis diese verbrennt und
schwarz wird. Das Steak in der schwarzen Butter ringsherum stark
anbraten und anschlieBend fir ca.50 Minuten im Backofen bei 90°C garen.
Die perfekte Garstufe ist erreicht, wenn das Steak eine Kerntemperatur
von 57°C erreicht hat.

Um ein optimales Ergebnis zu erzielen sollte man unbedingt einen
Kerntemperaturfiihler benutzen!

Sauce Béarnaise

Zubereitung:

Den Estragon zupfen, die Blatter fein hacken und die Stiele aufheben.
Den WeiBwein zusammen mit Estragon Stielen, Lorbeerblattern und den
Pfefferkdrnern auf 80ml reduzieren. Estragon Stiele, Pfefferkérner und
Lorbeerblatter aus der Reduktion entfernen. Die Butter in einem Topf
schmelzen und einmal aufkochen lassen. Eigelbe in die Reduktion geben.
Bei maBiger Hitze mit dem Stabmixer mixen bis die Eigelbe gar sind und
eine feste schaumige Masse entstanden ist. Die Butter unter standigem
mixen langsam einlaufen lassen. Den Estragon zur Sauce geben und mit
Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
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Sweet Dreams

Zutaten fir 4 Personen:

4 feuerfeste Soufflé Formchen mit 8 cm Durchmesser
Butter und Mehl flr die Férmchen

100g Butter

80g Zartbitter Kuvertlre

80g Zucker

2 Eier

2 Eigelbe

90g Mehl

2 Stlck 1 Liter Limonadenglaser

2 Hande Blaubeeren

1 Hand voll Karamell Popcorn

1 Hand voll gemischte Nusse

4 Kugeln Eis

1 Sahnespender mit Philadelphia-Vanillesahne
1 Sahnespender mit Himbeerschaum

2El Amarena Kirschen

2 Stuck 10ml Spritzen mit Maraschino Likér

2 Stuck 20ml Spritzen mit Espresso

Zubereitung:
Die Formchen mit Butter auspinseln und mit Mehl bestauben.

Die Butter wirfeln, Kuvertire grob hacken und zusammen in eine
Metallschissel geben. Auf dem Wasserbad schmelzen.

Die Schissel vom Wasserbad nehmen und den Zucker in die
geschmolzene Masse geben. Die Eier mit den Eigelben verquirlen und mit
dem Schneebesen in die Schokoladenmasse rihren. AnschlieBend das
Mehl Uber die Masse sieben und unterheben. Die Masse auf die Férmchen
verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C Umluft fir ca.15
Minuten backen. Alternativ kénnen die Kuchen auch wie auf der Buhne in
der Mikrowelle bei voller Leistung fir ca.90 Sekunden gegart werden.

Die Kuchen aus den Férmchen nehmen und je zwei Stick in ein
Limonadenglas geben. Das Dessert in Reihenfolge der Zutatenliste
dariber schichten. Vanillesahne auf eine Seite der Glaser und
Himbeerschaum auf die andere Seite einfillen. Je eine Spritze mit
Espresso und Maraschino in den Schaum stecken.

Mit Amarena Kirschen garnieren. Fur die angemessene Prasentation mit
Cocktailschirmchen, Eisdielen-Glitterpalmen und brennenden
Wunderkerzen im Dunkeln servieren. Espresso und Maraschino in die
Glaser spritzen.

11

www.steffenhenssler.de



LIVE TOUR 2019

EIN MANN
EIN HERD -
HENSSLER UNPLUGGED!

Philadelphia-Vanillesahne

Zutaten fir 4 Personen:
300ml Sahne

70g Zucker

150g Philadelphia

Saft von einer Limone
Mark einer Vanilleschote

Alle Zutaten miteinander verrihren und durch iSi Trichter & Sieb direkt in
ein 0,5 Liter iSi Gerat fullen.
Eine Sahnekapsel aufschrauben und kraftig schitteln.

Himbeerschaum

Zutaten filr 4 Personen:

270ml Sahne

270g aufgetaute TK Himbeeren
80g Honig

Zubereitung:

Die Himbeeren und den Honig in einem Mixer fein plrieren.

Die Masse danach mit der Sahne verrihren und durch iSi Trichter & Sieb
direkt in ein 0,5 Liter iSi Gerat flllen.

Eine Sahnekapsel aufschrauben und kraftig schitteln.
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