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ECKART
WITZIGMANN

DER

JAHRHUNDERT-
KOCH

Jeder, der mich nur ein wenig kennt, weif}, wie
schwer ich mir bei dieser Aufgabe getan habe: 25
meiner Schiiler fiir dieses Buch auszusuchen.

Das heif3t: Jeder, der in diesem Buch ist, hat
es verdient. Dumm ist nur, dass nicht jeder, der
es verdient hétte, auch in diesem Buch vertreten
sein konnte. Selbst der grofziigigste Verlag muss
irgendwann mal Grenzen abstecken. Lesbarkeit,
Umfang, Gewicht — all das sind niichterne, nicht
wegdiskutierbare Argumente.

Mir fiele auf Anhieb die zwei- bis dreifache
Menge an Mitstreitern ein, die ich fiir dieses Buch
gerne hinzugerufen hétte. Das Konzept war mir
ebenso schnell klar: Ich werde die mir am néchs-
ten stehenden Schiiler bitten, einen Klassiker von
mir absolut werkgetreu und den damaligen Zeiten
gerecht umzusetzen. Dann mdogen sie doch bitte
eben jenes Gericht in ihre heutige Sprache tiber-
setzen. Also meine konzeptionelle »Denke«und die
von mir angedachten Produkte nehmen und dann
alles, quasi wie in einer Zeitmaschine, in die heu-
tige Zeit transferieren. Ich bin mir sicher, dass auf
einen Blick erkennbar ist, wie stark sich das High-
Class-Cooking in den vergangenen vier, fiinf Jahr-
zehnten veréndert hat.

Dass mir dann jeder Schiiler noch eine Art
»Widmungsgericht« zelebriert, rithrt mich ganz
besonders. Was nun blieb, war die Auswahl der
Protagonisten. Und damit begann die Qual der
Wahl, die schlaflosen Nachte, das Hadern mit den
Umstédnden. Und deswegen, liebe Leserin, lieber
Leser, miissen Sie da jetzt durch: Ich werde sie jetzt
einfach alle namentlich aufzdhlen, alle benennen,
die ich auch noch gerne in diesem Buch gesehen
hitte.

Die Kochinnen und Koche Markus Bischoff,
Hubert Buckel, Hans-Josef Decker (Patissier), Mar-
kus Dirr, Otto Fehrenbacher, Michael Fell, Heinz
Glockler, Albin Hawel, Frank Heppner, Armin Kar-
rer, Steffen Kimmig, Thomas Miihlberger, Wahabi
Nouri, Wolfgang Pade, Christian Petz, Ricardo Qui-
roz, Wolfgang Staudenmaier, Monika Schuster,
Bernard Thierry, Andi Wahrstdtter, Thomas M.
Walkensteiner, Bernd Werner, Andreas Wojta, Rai-
ner Wolter. Und die Palazzo-Mitarbeiter Hans-Jorg
Bachmeier, Christian Buhl, Markus Glocker, Tho-
mas Jaumann und Andreas Mayer. So, das musste
jetzt sein. Wie gesagt, ein jeder der hier Aufgefiihr-
ten hitte es verdient, in diesem Werk vertreten zu
sein, und dass das nicht der Fall ist, schmerzt mich.




GEFULLTES KALBSKOTELETT

MIT CHICOREE

Klassiker von Eckart Witzigmann

1—In jedes Kalbskotelett direkt neben dem
Knochen eine Tasche einschneiden. Die oberen
2 cm vom Knochen von Fett und Fleisch
sdubern. Die Kalbskoteletts mit der Pistazien-
Estragon-Fiillung fiillen und mit einem
Kiichengarn zunidhen. Dann rundherum mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl und
die Butter in einer Kupferkasserolle erhitzen.
Die gefiillten Kalbskoteletts hineinlegen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa

8 Minuten braten.

2 —Das Kalbfleisch klein schneiden und in
einem Mixer fein mixen. Die sehr feine
Fleischmasse in eine kalte Schiissel geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} zugeben
und alles zusammen gut vermengen, bis die
Masse bindet. Anschlief3end nach und nach die
Créme double untermischen. Die Masse durch
ein feines Sieb streichen. Die Pistazienkerne
und die Estragonblatter fein schneiden und
ebenfalls untermengen.

3—Den Strunkansatz vom Chicorée kegel-
formig herausschneiden. Die Blétter abtren-
nen, kurz in Salzwasser blanchieren und
abschrecken. Die Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Chicoréeblétter darin etwa 5 Minu-
ten leicht brdunen. Dann mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker wiirzen, die Chicoréeblatter zu
den gefiillten Kalbskoteletts in den Backofen
geben und kurz mitbraten.

4 —Die fertigen Kalbskoteletts aus dem Back-
ofen nehmen, das Kiichengarn entfernen und
das Fleisch zugedeckt warm stellen. Die fliissi-
ge Sahne iiber den Chicorée giefien und den
Bratensaft loskochen. Die Estragonblatter
fein schneiden und zugeben. Je nach Bedarf

die Sauce nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5—Die gebratenen Chicoréeblétter facherartig
auf 4 Tellern anrichten und mit der Sauce
ibergiefien. Zum Schluss je 1 leicht gebrduntes
gefiilltes Kalbskotelett dazulegen.

Gefiilltes Kalbskotelett

4 Kalbskoteletts (Kalbskarree,

2 cm dick)
Pistazien-Estragon-Fullung
(siehe Teilrezept)
5 ml neutrales Pflanzenol
10 g Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Pistazien-Estragon-Fiillung
fiir Kalbskotelett

80 g Kalbfleisch

1 Eiweif3

30 g Creme double

8 griine Pistazienkerne

6 frische Estragonblatter
Salz

Pfeffer aus der Mihle

Gebratener Chicorée
2 helle Chicorée

15 g Butter

Salz

Pfeffer aus der Miihle
1Prise Zucker

Sauce

100 ml flussige Sahne

14 frische Estragonblatter
Salz

Pfeffer aus der Miihle



1 MEISTER
25 SCHULER
75 GERICHTE

Am 4. Juli 2021 feiert Eckart Witzigmann seinen 80o. Geburts-

tag. Anldsslich dieses Festtags erscheint seine umfassende

Lebens- und Werkschau als exklusive Buchausgabe. Damit

will der grofe Pionier und Visiondr noch einmal betonen,
— WAS BLEIBT —

was ihm wichtig war. Wichtig ist. Und wichtig bleibt. MEINE VISION — MEIN WERK

MEIME VISION
MEIN WERK

Eckart Witzigmann —Was bleibt
Zwei Bande im hochwertigen
Leinenschuber

ISBN 978-3-7105-0058-9

ca. 600 Seiten /25,5x 30 cm
Preis: 155,00 EUR (D/A)
Erscheinungstermin: 24. Juni 2021

WAS BLEIBT

- WAS BLEIBT

Eckart Witzigmann —Was bleibt
(Limitierte Sonderausgabe)

Zwei Bande im hochwertigen
Leinenschuber: Limitiert,
nummeriert, handsigniert

ISBN 978-3-7105-0059-6

ca. 600 Seiten/25,5x30cm
Preis: 280,00 EUR (D/A)
Erscheinungstermin: 24. Juni 2021
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