
Wozu Fleisch?, fragt man sich bei 
diesem Menü. H.O.M.E. serviert 
Rezepte aus der Gemüseküche, 
bei denen man liebend gerne auf 
Rind, Schwein & Co. verzichtet  
Rezepte michael Hoffmann/„Margaux Berlin“  
Fotos manfred klimek  produktion sandra piske

Gourmet-
Garten 

rezeptegemüseküche

Paradeiser,  
BASILIKUM, 

PFLÜCKSALAT 
„Gazpacho Verde“

Melanzani, 
ERBSE, LIMONE, 

SüSSdolde, Minze, 
eingelegter 

Koriander und 
Zwiebeln

Zutaten für 4 Personen:
4 verschiedene Paradeisersorten, jeweils 
1 Stück, 4 Zweige Basilikum rot & grün,  
12 Blätter Pflücksalat oder Romana-Salat, 
Olivenöl zum Marinieren, Meersalz 
Für die Gazpacho verde: 300 ml Saft von ent-
safteten Gurken, 40 ml Olivenöl, 60 g gezupfte 
Kräuter (Estragon, Melisse, Sauerampfer, 
Petersilie, Basilikum), 10 ml Kräuteressig,  
geriebene Limonenschale, 1 EL Honig,  
etwas Meersalz 
Für das Basilikumeis: 70 g Vollrohrzucker, 
125 ml Wasser, 80 ml Gemüsefond, Saft von 
1 Zitrone, 30 g Glukose, 140 g Basilikum  
(1½ Bund), 200 g Sauerrahm, 5 g Meersalz

Zubereitung:
Die Paradeiser in Stücke schneiden und mit 
dem Meersalz und etwas Olivenöl marinie-
ren. Pflücksalat und Basilikum in kleine 
Stücke zupfen und kurz vor dem Servieren 
marinieren.
Gazpacho verde: Alle Zutaten in einen Shaker 
geben und mixen, bis eine cremige Konsistenz 
entstanden ist. Anschließend bis zum Servie-
ren kalt stellen. 
Basilikumeis: Das Wasser mit Zucker und 
Glukose aufkochen, Gemüsefond und Zitro-
nensaft zugeben und auf Eis abkühlen lassen. 
Basilikum blanchieren, gut ausdrücken und 
mit dem geeisten Sirup sehr fein pürieren. 
Anschließend den Sauerrahm und das Meer-
salz zugeben, die Masse in einen Pacojet-
Becher füllen und einfrieren. 

Zutaten für 4 Personen: 4 Stk. kandierte 
Melanzani, 1 EL Olivenöl, geriebene Limo-
nenschale, 2 Zweige Süßdolde, 2 Zweige 
Minze, 16 Stk. frisch eingelegter Koriander,  
12 Stk. eingelegte Zwiebeln 
Erbsencreme: 200 g geschälte Erbsen, 
50 ml Gemüsefond, 30 g Butter,  
25 ml Schlagobers, etwas Meersalz

Zubereitung:
Die Melanzani langsam in Olivenöl braten, 
bis eine Karamellschicht entsteht. Mit Meer-
salz und geriebener Limonenswürzen.
Erbsencreme: Erbsen in etwas Butter 
anschwitzen und mit Gemüsefond weich 
kochen, anschließend restliche Butter und 
Schlagobers zugeben und mit einem Mixer 
fein pürieren. Süßdolde und Minze zupfen, 
mit ein paar Tropfen Olivenöl marinieren 
und mit Koriander und Zwiebeln garnieren.
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Zutaten für 4 Personen: 1 Stk. Kohlrabi 
„Superschmelz“, 30 ml Rapsöl, 50 g junge 
Fisolen grün & gelb, 1 rote Paprikaschote,  
1 Stange Porree, 200 g Schafsjoghurt,  
1 EL Paprikapulver edelsüß, etwas Meersalz

Zubereitung:
Den Kohlrabi schälen, die Schale blan-
chieren, trocknen und in einem Mörser 
zerstoßen. Aus dem Kohlrabi 4 Scheiben 
von 1 cm Dicke schneiden, mit etwas Rapsöl 
und Meersalz marinieren und anschließend 
vakuumieren. Im Wasserbad bei ca. 70  °C 
45 Min. garen, auf einem Küchentuch tro-
cken legen und in einer heißen Grillpfanne 
grillen. Die Fisolen putzen, blanchieren und 
in Rapsöl kurz schwenken. Paprika schälen 
und in der Grillpfanne grillen. Porree putzen 
und in sehr feine Würfel schneiden, mit dem 
Schafsjoghurt, Paprikapulver und Meersalz 
verrühren. 

Fisolen, Paprika, 
Porree, Schafs­

joghurt, KOHLRABI 
„SUPERSCHMELZ“ 

GEGRILLT

Gartengemüse, 
Cannabis  

„SALAT PARMENTIER“

Zutaten für 4 Personen:
Verschiedene Gartengemüse und -kräuter 
je nach Saison, z.  B.: Karotten, Jungzwiebel, 
Rettich, Rote Rüben, Gurke, Paradeiser,  
Paprika, Radieschen, Süßdolde, Spinat,  
Sauerampfer, Bronzefenchel, Kresse  
Vinaigrette: 100 ml Gemüsefond, 
60 ml Cannabisöl, 20 ml Gurken- oder 
Apfelessig, etwas Meersalz

Zubereitung:
Gemüse putzen und in gewünschte Form 
schneiden, anschließend einen Teil davon in 
etwas Wasser und Cannabisöl bissfest dünsten 
und einen weiteren Teil grillen.
Aus den Zutaten eine Vinaigrette rühren und 
Gemüse darin einlegen.
Die Kräuter zupfen und waschen und kurz vor 
dem Servieren in die Vinaigrette geben.



Zutaten für 4 Personen:
Gianduja noisette: 30 g weiche Salzbutter, 
35 ml Schlagobers, 100 g Gianduja noisette, 
etwas Meersalz
Kirscheis: 100 g Kirschpüree, 25 g brauner 
Rohrzucker, 25 g Glukose, 100 g Joghurt 
Rote Rüben: 2 Stk. Rote Rüben, etwas Vanille-
Läuterzucker, Meersalz 

Zubereitung:
Gianduja noisette: Butter schaumig schlagen. 
Schlagobers mit etwas Meersalz aufkochen 

und abkühlen lassen, die Noisette darin auf-
lösen und alles unter die schaumige Butter 
rühren.
Kirscheis: Das Kirschpüree mit Rohrzucker 
und Glukose aufkochen, anschließend 
passieren und auskühlen lassen. Mit dem 
Joghurt mischen und in der Eismaschine 
gefrieren.
Rote Rüben: Die Roten Rüben auf Meer-
salz bei 200  °C ca. 2 Stunden garen, danach 
schälen, in Stücke schneiden und mit 
Vanille-Läuterzucker marinieren.

KIRSCHE, GIANDUjA 
NOISETTE, HIBISKUS, 

Rote Rüben, 
Joghurt 
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