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Tapas
aus dem Freihaus

Kalbstartar

  geraucherter
Saibling
  geraucherter..

Spargelsalat
                                mit Kräuter und Ei

Fotos SUSANNA SCHAFFRYRezepte MAX JÄGER

KALBSTARTAR

ZUTATEN
200 g Kalbsfi let

20 g groben Dijonsenf
 20 g Kapern

20 g Schalotten
½ Limette

Olivenöl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG Das Kalbs� let fein hacken. 
Die Kapern und die Schalotten ebenfalls 
fein hacken und mit dem Fleisch, Senf, 
Saft der Limette und etwas Olivenöl gut 
vermischen. Mit Salz und Pfe� er je nach Ge-
schmack würzen. Mit halbierten Kapernäp-
feln und Radieschenscheiben ausgarnieren 
und servieren.

GERÄUCHERTER SAIBLING
auf Erbsencreme

ZUTATEN
2 geräucherte Saiblingsfi lets ca. je 100g

1 Schalotte
200 g frische Erbsen

30 g Butter
50 ml Sahne
50 ml Sahne

50 ml Weißwein
1 Schale Erbsenkresse

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG Schalotten fein würfeln 
und in Butter anschwitzen, die Erbsen 
dazugeben und kurz mit andünsten mit 
Weißwein ablöschen und ganz reduzieren 
lassen. Die Sahne dazugeben und ca. 
drei Min. einköcheln lassen, mit Salz, 
Pfe� er abschmecken und fein mixen. Die 
geräucherten Saiblings� lets halbieren und 
auf dem Erbsenpüree anrichten und mit 
Erbsenkresse garnieren.

SPARGELSALAT
mit Kräuter und Ei

ZUTATEN
400 g weißer Spargel
300 g grünen Spargel

 2 gekochte Eier
60 g Kirschtomaten

100 g Kräutersalat o. gehackte Kräuter
100 ml Spargelfond

2 Zitronen
Salz, Pfeffer, Zucker

1 EL Honig
80 ml Olivenöl extra nativ

ZUBEREITUNG Den Spargel schälen. Die 
Schale des weißen Spargels in einen Topf 
geben und mit kaltem Wasser gut bede-
cken. Etwas Salz, Zucker, Zitrone dazugeben 
und langsam aufkochen und ziehen lassen.
Nach ca. einer halben Stunde den Fond ab-
seihen, kräftig abschmecken und nochmal 
in einen weiten Topf aufkochen. Den grü-
nen und weißen Spargel in den kochenden 
Fond geben und noch ca. fünf Minuten 
weiterkochen lassen. Den Spargel vom Herd 
nehmen und im Fond auskühlen lassen.
Marinade für den Spargelsalat:
100 ml Spargelfond aus dem Topf nehmen 
und mit Zitrone und Honig und evtl. mit 
Salz und Pfe� er abschmecken und mit 
Olivenöl aufrühren.
Den Spargel aus dem Fond nehmen und 
abwechselnd weiß und grün am Teller an-
richten und den Kräutersalat darübergeben. 
Alles mit der Marinade beträufeln.
Das Gericht mit den geviertelten Eiern 
und den Kirschtomaten ausgarnieren und 
servieren.
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  gebratener
Heilbutt
 mit grünem Gemüse

   Tagliarini
mit scharfer      Tomatensoße

ZUBEREITUNG Hühnerfond, Kikkoman 
Sojasauce, Mirin süßer Reiswein und Zucker 
gemeinsam aufkochen und mit Stärke 
binden, danach noch etwa zwei Minuten 
weiterköcheln lassen.
Den Pokchoi, Frühlingslauch und die Kaiser-
schoten in gleichmäßige Streifen schneiden.
Die Heilbutt� lets auf der Hautseite in 
Sesamöl anbraten und für ca. 15 Min. in 
den, auf nur 75 Grad vorgeheizten Backofen 
(Umluft) geben.

TAGLIARINI
mit scharfer Tomatensoße

ZUTATEN 
160 g Tagliarini

3 Stück Fleischtomaten in Würfel 
geschnitten

1 Stück Chilischote fein gehackt
40 g Schalottenwürfel

30 g Olivenöl
1 Knoblauchzehe

Salz

ZUBEREITUNG Die Schalottenwürfel 
und Knoblauchzehe im Ganzen in Olivenöl 
andünsten, die Tomatenwürfel dazugeben 
und kurz aufkochen lassen. Die Chilischote 
dazugeben und mit Salz abschmecken und 
auf kleiner Flamme köcheln lassen.
Die al dente gekochten Tagliarini durch die 
Soße schwenken, mit Olivenöl verfeinern 
und servieren.

GEBRATENER HEILBUTT
mit grünem Gemüse und Teriyakisauce

ZUTATEN
600 g frisches Heilbuttfi let (4 x 150g)

80 g Pokchoi
80 g Sojasprossen

100 g Frühlingslauch
100 g Kaiserschoten

1EL gerösteter Sesam
2 EL Sesamöl

100 g Hühnerfond
50 ml Kikkoman SOjasauce

50 ml Mirin Süßwein
20 g Zucker
1 TL Stärke

Blutwurst-
   grostl..

....Krauterrisotto
                                mit Jakobsmuscheln

BLUTWURSTGRÖSTL

ZUTATEN 
200 g gehackte kalte Kartoffeln

200 g Blutwurst
2 Stangen Frühlingszwiebeln

½ Apfel
3 EL Butterschmalz

Majoran, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG Die Karto� eln in Scheiben 
schneiden und in Butterschmalz gold-
braun anbraten. Die Blutwurst in  gleich 
dicken Scheiben dazugeben und kurz 
mit anrösten. Die Frühlingszwiebeln ganz 
zum Schluss in die Pfanne geben und kurz 
durchschwenken. Das Ganze mit Salz, Pfef-
fer und Majoran abschmecken. Den Apfel 
in dünne Streifen schneiden und über das 
Gröstl streuen.

KRÄUTERRISOTTO
mit Jacobsmuscheln

ZUTATEN 
8 Stück Jacobsmuscheln

50 g klein gewürfelte Schalotten
120 g Risottoreis

30 ml Olivenöl
30 g Parmesan

60 ml Riesling trocken
ca. 300 ml Gefl ügelfond

100 g frische Kräuter
Schnittlauch, Petersilie, Kerbel

ZUBEREITUNG Die Schalotten in Olivenöl 
glasig anschwitzen, den Risottoreis dazuge-
ben und kurz mit andünsten und mit Weiß-
wein ablöschen und einreduzieren lassen.
Mit Ge� ügelfond aufgießen und unter 
ständigem Rühren köcheln lassen, bis das 
Risotto den gewünschten Biss hat. Zum 
Schluss mit den gehackten Kräutern, Parme-
san, Olivenöl verfeinern, mit Salz und Pfe� er 
abschmecken und mit den gebratenen 
Jacobsmuscheln servieren.

Das geschnittene Gemüse zusammen mit 
den Sojaprossen in einer Pfanne in Sesamöl 
scharf für ca. zwei Minuten anbraten und 
mit etwas Teriyakisauce ablöschen, kurz 
durchschwenken und anrichten.
Den Fisch aus dem Rohr nehmen und auf 
das Gemüse setzen, mit etwas geröstetem 
Sesam bestreuen und servieren.



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       LUST AUF LÄNDLICHEN LEBENSSTIL 
 

         IM TEGERNSEER TAL 
 
 
     

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wer sich den Traum vom Leben am Tegernsee erfüllen möchte, braucht einen 
erfahrenen und diskreten Partner, der ihm dabei hilft, sein Wunschobjekt zu finden. 
Seit über 35 Jahren betreut die Tegernseer Grund Immobilien GmbH persönlich, 
kompetent und individuell anspruchsvolle Kunden, die an hochwertigen Wohn- und 
Geschäftsimmobilien interessiert sind oder diese veräußern möchten.  
 

Wir sehen die Immobilie als einen besonderen Ort für Lebensqualität, mit einem 
hohen ideellen Wert. 
 

Von der traditionellen Maklertätigkeit hat sich das Unternehmen zu einem Berater 
und Dienstleister mit besten Referenzen entwickelt.  
 

In Zusammenarbeit mit ausgewählten Kooperationspartnern werden übergreifende 
Dienstleistungen angeboten. Dies reicht von der Planung, Renovierung über Neubau 
bis hin zur Inneneinrichtung. Auf Wunsch wird all dies „aus einer Hand“ geplant, 
kalkuliert und ganzheitlich umgesetzt. 
 
 

 
 

Seestraße 26                         Adrian-Stoop-Straße 7        Telefon  08022 - 4800 
 

83700 Rottach-Egern           83707 Bad Wiessee        Telefax  08022 - 4632 
 

Homepage: www.tegernseer-grund.de       Email: info@tegernseer-grund.de 
 

 

 

 

DIE  TEGERNSEER  GRUND  IMMOBILIEN GMBH  
 

ERFÜLLT  IHNEN IHREN TRAUM VOM WOHNEN 
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Schoko-
Passionsfruchtrolle
 mit marinierter Mango

ZUBEREITUNG
Schokobiskuit: Eigelb, Eiweiß und Zucker 
zusammen schaumig schlagen. Mehl, Ka-
kaopulver, Vanillezucker und Salz vorsichtig 
unterheben. Die Masse dünn auf ein Blech 
mit Backpapier streichen und bei 180 Grad 
acht Minuten backen. 

Passionsfruchtmousse: Eiweiß mit Zucker 
steif schlagen, Mango und Passionsfrucht-
mark vorsichtig unterheben.
Die Gelatine au� ösen und unter ständi-
gem Rühren zugeben. Zum Schluss die 
steif geschlage Sahne unterheben. Den 
ausgekühlten Schokobiskuit mit der Masse 
bestreichen, einrollen und mindestens vier 
Stunden im Kühlschrank kalt stellen. 

SCHOKO-
PASSIONSFRUCHTROLLE

mit marinierter Mango

ZUTATEN
2 Eigelb
1 Eiweiß

20 g Zucker
20 g Mehl

3 g Kakaopulver
Vanillezucker

Salz

1 Eiweiß
33 g Zucker

70 g Mangomark
70 g Passionsfruchtmark

1½ Blatt Gelantine
125 g Sahne

1 Mango
10 ml Passionsfruchtsirup

5 ml Pfirsichlikör
½ Limette (Saft und Abrieb)

5 ml Mandelsirup

Tapaswochen 
im Freihaus Brenner

VOM 18. BIS 28. JANUAR 2018




