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Wie man dieses Buch liest.

Dies ist kein gewohnliches Kochbuch.
Und es mochte auch keines sein.

Marin d “Or erzahlt Geschichten.

Von Gerichten, Menschen, Begegnungen - und von Dingen, die
manchmal ganz anders entstanden sind als geplant.

Zu vielen dieser Geschichten gehort ein Rezept.
Manchmal erklart die Geschichte das Gericht.
Manchmal erklart das Gericht die Geschichte.

Du kannst vorne anfangen und dich treiben lassen.

Oder die Landkarte aufschlagen und dir aussuchen, wohin du
mochtest.

Es gibt keinen richtigen Weg durch dieses Buch.

Nur deinen.
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Ein Buch muss man nicht von
vorne nach hinten lesen.
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Mary Melon

Pulled Lachs - Melone

Marin d’Or Deluxe

Meeresfriichte-Ragout mit Safran

Sommer im Ring

Melone - Avocado - Serrano

Rubinrote Verfuhrung

Rote Bete - Burrata - Walnisse

Gyros a la Marin d’Or

Gyros vom Schweinefilet

Filet des Bois d’Or

Rinderfilet - Pfifferling-Creme - Apfel
Koélsches Mett

Mett nach Kélner Art - nach J. Gruner

Mary Sal - En la Costra

Wolfsbarsch in der Salzkruste

Pizza Chaos
Thunfisch - Schinken - Spinat - Knoblauch

Poulet Aloha d’Or

Héhnchen - Ananas - Zitronengras-Reis

Filet Rouge d’Or

Schweinefilet - Rote Bete - Birne

Tartare Noir d’Or

Rinderfilet - Kaviar - Zitronen-Créme-fraiche

Poulet Limette d’Or

Héahnchen - Limettenreis - Avocado

Soupe de Moules d’Or

Miesmuschelsuppe - Pastis

Gamberi Bianco d’Or

Garnelen - Linguine - Parmesan - WeiBweinsauce
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Manchmal reicht es zu wissen,
wo man hinmochte.
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Boeuf Pamplemousse
Rind - Grapefruit

Pfundstopf a la Torsten

Rind - Schwein - Kassler - Mettwurst
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Gamberi Verde
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Orientierung ist auch nur ein Gefuhl.
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Eigentlich begann alles mit Pommes in der Alu-Tute

Ich war so acht Jahre alt, als ich Uber meine Eltern Norbert Willenbacher kennenlernte.
Damals nannte man ihn noch ,,Medaillenkoch" - er hatte die Silbermedaille - und fuir mich
war vor allem eines wichtig: Ich durfte in seine Kiche.

Ich stand dort, schaute zu, beobachtete, fragte und merkte mir Dinge. Und naturlich
machte Norbert mir auch Pommes. Irgendwann hatte er davon allerdings genug.

»Wenn du Pommes haben willst, mach sie dir selbst. Du weiBBt doch, wie es geht.”
»,Norbert Willenbacher”

Also machte ich meine Pommes selbst.

Offenbar nicht ganz schlecht. Denn an Tagen, an denen in der Kiiche viel los war, machte
ich irgendwann nicht mehr nur meine eigenen, sondern auch die fur die Gaste. Spater
durfte ich Zutaten holen, Dinge vorbereiten und bekam immer wieder kleine Aufgaben.

Ich glaube, dort ist etwas hangen geblieben, das mich bis heute begleitet: die Neugier
darauf, warum man etwas auf eine bestimmte Art macht - und was passiert, wenn man
es anders macht.

Das bekam auch meine Mutter zu spuren. Bei uns gab es haufig Forelle, und eines Tages
erklarte ich ihr im Brustton eines Achtjahrigen, dass sie den Fisch vor dem Braten doch

bitte mehlieren solle. SchlieBlich hatte Norbert mir das so gezeigt.

Ob sie Uber meine ungefragte Kichenberatung begeistert war, ist nicht uberliefert.
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irgendwann Stand ein Teller vor mir, den wenige Minuten
vorher noch niemand geplant hatte.

Schwupp - ga war sie: die Rubinrote VerfL'/'hrung.

Vielleicht jst genau das die Art zy kochen, die ich am
meisten mag.

Nicht Uberlegen, was man fiir ein bestimmtes Rezept
einkaufen muyss.

Sondern Schauen, was daist...
...und sich Vorstellen, was daraus werden kénnte,
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Rote Bete - cremige Burrata - karamellisierte WeiBwein-Walniisse - griines Pesto

Rubinrot. Cremig. Knackig. Ein bisschen verriickt.

Manche Verfiihrungen entstehen eben ganz ohne Plan.
Lmrm “fiihrung g

Fiir das Carpaccio Fiir die Vinaigrette
500 ¢ vorgekochte Rote Bete 4 EL gutes Olivenol
2 Burrata,ca.150¢g 2-3EL heller Balsamico
ca.50g Walnusskerne Saft einer Limette
2 kleine rote Zwiebeln 2TL Honig
etwas Rucola 2 EL fein gewdlrfelte rote Zwiebel
einige Blatter frischer Koriander n.B. Salz
n.B. Salz n.B. schwarzer Pfeffer

n.B. frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die karamellisierten Walniisse 4-5EL
40g Walnusskerne 6 -7 Stengel
2TL  Zucker eine Handvoll

guter Schuss trockener WeiBwein 1-2

ca.20¢g

Fiir das Pesto

gutes Olivenaol
Basilikum
Petersilie
Knoblauchzehen
Pinienkerne
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Rote Bete vorbereiten
Die Rote Bete mit einem sehr scharfen Messer oder Hobel in moglichst dinne Scheiben
schneiden. Leicht Uberlappend auf den Tellern auslegen.

Vinaigrette anriihren

Olivenol, hellen Balsamico, Limettensaft und Honig miteinander verrihren. Wer eine bessere
Bindung mochte, gibt 1 TL Senf als Emulgator dazu. Die fein gewdurfelte rote Zwiebel
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Teil der Vinaigrette Uber die Rote
Bete geben und einige Minuten ziehen lassen.

Walniisse karamellisieren

Die Walnusse ohne Fett in einer Pfanne leicht anrosten. Zucker dartibergeben und kurz
karamellisieren lassen. Mit dem WeiBwein abloschen und unter Schwenken einkochen, bis
der Wein nahezu vollstandig verdampft ist und die WalnUsse wieder schon glanzend
Uberzogen sind. AnschlieBend etwas abklhlen lassen.

Die Burrata gut abtropfen lassen mittig auf das Carpaccio setzen. Rucola und einige Korianderblatter

locker darum verteilen.

Die karamellisierten WalnUsse daribergeben und das griine Pesto in kleinen Klecksen auf dem Teller
verteilen.

Zum Schluss noch etwas Vinaigrette dartbertraufeln und mit frisch gemahlenem Pfeffer vollenden.

Mein Tipp fur Euch:
Die Rote Bete soll sichtbar bleiben, die Burrata im Mittelpunkt

und die WeiBwein-Walnusse der Uberraschende Akzent.




