L DAS WILDE SPIEL
MIT DEN AROMEN

Kiichenchefin Jacqueline Pfeiffer liebt Krauter und ihre
belebende Wirkung auf Speisen. In diesem frischen
eni prasentiert sie Thnen die Vielfalt am Teller

So schmeckt‘s besser

Text: Verena Eissner-Eissenstein / Bilder: Franziska Liepe

ch bin nie einem Trend aufgesprungen, sondern immer meiner Linie treu geblieben®,
sagt Jacqueline Pfeiffer, Chef de Cuisine im ,Le Ciel* im Wiener Grand Hotel. Thre
Gerichte beschreibt die Zwei-Hauben-Kochin als bewusst, impulsiv und pur. ,Ich
koche aus mir heraus. Brauche einen Gegensatz. Harmonie ist langweilig.“ Die Vorlie-
be fiir Wildkrduter - sie arbeitet mit 40 bis 60 verschiedenen Bliiten und Krdutern in
der Hauptsaison - hat sie von ihren Lehrjahren aus dem Ausland (Gstaadt, Lausanne,
Berlin, Annecy) mitgebracht. ,,Sie geben einfachen Gerichten geschmacklich einen vol-
lig neuen Zugang. Man kann herrlich damit arbeiten.

In luftigen Héhen, und doch geerdet. In der Kiiche fiihlte sich die Niederdsterrei-
cherin bereits mit vier Jahren wohl, beobachtete gerne ihre Urgroffmutter beim Agie-
ren am Herd und baut auch immer wieder Spezialitdten ihrer Grofeltern, wie Heiden-
und Rebelsterz, Polsterzipf und Waldviertler Knodel in ihre Meniis ein. In der Schule
war Kochen das einzige Fach, das sie interessierte. Diese Leidenschaft schmeckt auch
der Gast. Im Gourmetrestaurant , Le Ciel“ im 7. Stock des Grand Hotels mit traumhaf-
tem Ausblick iiber die Wiener Innenstadt verwohnt die 1,60 Meter grofie Geschmacks-
virtuosin mit ihrem Aromenspiel auch Hollywoodstars wie Donald Sutherland, Antho-
ny Hopkins und Rick June. Abgehoben ist die 39-Jdhrige, die heuer bereits elfmal in
olge das Opernballmenii komponierte, trotzdem nicht. Ganz im Gegenteil. Die Lilien-
erin mit dem bunten Haarband als Markenzeichen wirkt sehr geerdet und natiir-
ake-Up sucht man in ihrem Gesicht vergeblich. Wenig Schnick-Schnack lautet
las Motto auf ihren Tellern. , Komplizierte Zugdnge gibt es bei mir sehr wenige.
Meine Gerichte sind klar, nicht iberkandidelt. Vielleicht denken sich die Leute: Das
kann ich daheim auch. Und genau das will ich.“ Thre Kleidergrofie (36) hat sich wah-
rend der elf Jahre im Grand Hotel nicht verdndert. Auf Bewegung legt die Hauben-
kochin groflen Wert. ,,Die brauche ich. Ohne Sport halte ich den Wahnsinn nicht aus.*
Ob Spinning, Aqua Gymnastik, Laufen, Radfahren, Schwimmen oder Schifahren -
Minimum zwei- bis dreimal pro Woche. Und wenn sie Zeit hat, geht sie auch selbst
Wildkrauter pfliicken, etwa bei ihrer Tante im Waldviertel. Auf dem eigenen Balkon
seit elf Jahren ziichtet sie Zitronenverbene, Zitronenthymian, Minze, Lavendel, Salbei und Oregano.
Kichenchefin im 4 - ,Ich habe &iten Sommer angefangen, Krdutertees zu machen.” Und was wiinscht
JLe Ciel”im Wiener 4 sich Erau Pfeiffer fiir die Zukunft? ,Irgendwann nicht mehr von den Hauben abhangig
Grand Hotel i . Vielleicht eine Imbissstube zu haben - das ist mir unldngst eingefallen.“ Oder
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Wolfsbarsch mit

gruner Spargel-
creme, Fruhlings-
rolle ,Jacqueline”
und Lavendel-
balsamico

1. VORSPEISE:

Zutaten fiir 4 Personen: 230 g Blun-
zen, 40 g Wildkrautermischung, 2 Stk.
Schalotten, 40 g Geflugelglace, 400 g
Kartoffeln (speckig), ca. 40 g Eigelb,
60 g Erbsen, Blumendeco
Vorbereitung: Kartoffeln am Vortag
halb kochen. Nicht in den Kuhlschrank
stellen. Am nachsten Tag schalen und

reiben. Die Blunzen in Wurfel schnei-
den. Erbsen kochen, abschrecken und
schalen.

Service: Die Kartoffeln mit Eigelb leicht
abmengen und wurzen. Kein Muskat
verwenden! In eine heifde Pfanne einen
Metallring setzen, die Kartoffeln leicht
reinpressen, in den Ofen schieben,
nach ca. funf Minuten rausnehmen,
Ring entfernen und beidseitig nochmals

Gebratene Blunzen mit Pimpinelle,
@ Vogelmiere, Barlauch, Brennessel,
Girsch, Schafgarbe und Rosti

(3]

Krautertarte mit
Erdbeersalat und
Erdbeer-Limet-
ten-Granitée

knusprig braten. Die Krauter putzen,
nicht hacken. Die Blunzen in einer
Pfanne mit den Schalotten anschwitzen.
Achtung beim Wirzen - meistens ist die
Blunzen schon ausreichend gewurzt,
Kurz vor dem Anrichten die Wildkrauter
vorsichtig unterheben. Die geschalten
Erbsen in Butter glasieren. Zum Schluss
mit der erwarmten Geflugelglace
saucieren.,

2. HAUPTSPEISE:

Zutaten fiir 4 Personen: 600 g
Wolfsbarschfilet, 300 g Gruner Spargel,
250 g Butter, 4 Stk. Fruhlingsrollenteig,

1 Eiweif3, 6-8 Sorten Wildkrauter, Fleur
de Sel, 3 Stk kleine Radieschen, 2 Stk.
Babymais, 2 Stk. Babylauch,

2 Hulsen Saubohnen, 50 g Eierschwam-
merl, Butterschmalz zum Rausbacken,
Balsamico, Lavendel, Sojasauce
Vorbereitung: 3-4 Tage zuvor den
Essig mit feingehacktem Lavendel und

etwas Sojasauce versetzen, Den Wolfs-
barsch entgraten und portionieren.
Grunen Spargel putzen, blanchieren,
abschrecken, die Stangen fein mixen,
evil. abhangen lassen und in einen Topf
geben. Die Eierschwammerl putzen.
Saubohnen ausbrechen, blanchieren,
abschrecken und schalen. Radieschen
putzen und halbieren. Barlouch blan-
chieren, abschrecken und in Zentime-
ter grofse Stucke schneiden. Kukuruz
schneiden. Gemuse zum Abtropfen auf
Kichenpapier legen. Krauter zupfen.

Service: Die Eierschwammerl in einer
Sautesse kurz anschwitzen und vom
Herd nehmen. Erst dann das Gemuse
zugeben und durchschwenken. Mit
Fleur de Sel wurzen und Krauter zu-
geben. Den Teig mit Eiweifd bestreichen.
Das Gemuse aufteilen und alles zu
einer Fruhlingsrolle formen. Bei zirka
160° C im Fett rausbacken. Den
Wolfsbarsch braten, das Spargelpuree
erhitzen und mit Fleur de Sel abschme-
cken. Am Teller anrichten und mit der
Lavendel-Balsamico-Sauce servieren.

3. NACHSPEISE:

Zutaten fiir 4 Personen: Krauter-
custard: 125 g Obers, 25 g Eigelb,

25 g Zucker, k. Zweig Rosmarin, kl.
Zweig Thymian, 8 Bl. Minze, 8 B. Basili-
kum, 8 Bl. Zitronenmelisse Murbteig:
225 gMehl, 150 g Butter, 75 g Zucker,
1Stk Dotter, 4 Tarteletteformen
Erdbeer-Limetten-Granitée:

250 g Erdbeerpuree, 25 g Limettensaft,
0,5 Limetten (Zesten), 10 g Lauterzucker
Erdbeersalat: 150 g Erdbeeren, Staub-

zucker, Cointreau, Zitronenmelisse.

Zubereitung: Krautercustard: Obers
in Topf geben. Thymian und Rosmarin
abzupfen, zugeben, aufkochen, mit Folie
zudecken und 10 Min. ziehen lassen. Ei-
gelb mit Zucker vermischen und Obers
unter standigem Ruhren zugeben. Basi-
likum, Minze und Zitronenmelisse blan-
chieren, im Eis abschrecken, zur Creme
geben, mixen, passieren und 4 Stunden
kaltstellen. Murbteig: Teig mit der Halfte
des Dotters herstellen, im Kuhlschrank
rasten lassen, ausrollen (2,5 cm),
Tarteletteformen damit auslegen und
bei 180° C 10-15 Min. backen. Mit der

zweiten Dotterhalfte die Murbteig-
schusserl auspinseln und erneut kurz in
den Ofen schieben, wahrenddessen
auf120° C drehen. Custardcreme in
die Schusserl fUllen und fur ca. 50 Min. in
den Ofen geben, bis die Masse stockt.
AuskUhlen lassen und aus der Form
nehmen. Erdbeer-Limetten-Granitée:
Zutaten mischen, in ein Plastikgefaf
fullen, frieren und mehrmals mit einer
Gabel umruhren, bis es durchgefroren
ist. Erdbeersalat: Erdbeeren schneiden
und mit Staubzucker, Cointreau und
/itronenmelisse mischen.
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