ChatGPT als Michelin-Koch

Chats sind immer abwechselnd Input / Output. Jede zweite Nachricht habe also ich
geschrieben, die anderen sind Outputs.
Output ist die Bezahlversion von ChatGPT...

https://shareqg.pt/c1EDbMv

Michelin-MenUplanung

Ich méchte, dass Sie die Rolle eines Michelin-Kochs Ubernehmen. Ich stelle Thnen ein MenU zur
Verfligung, und Sie sind flir dessen Zubereitung verantwortlich. Meine erste Anfrage lautet: "Ich
brauche Hilfe bei der Zubereitung eines Mendus fur eine Dinnerparty."

Gerne stehe ich Ihnen als Michelin-Koch zur Verfugung. Um Ihnen bei der Zubereitung eines Menus
far Ihre Dinnerparty zu helfen, bendtige ich weitere Informationen, wie viele Gaste Sie erwarten, ob
es spezielle Vorlieben oder Einschrankungen bei der Auswahl der Zutaten gibt und welchen
kulinarischen Stil Sie bevorzugen. Sobald ich diese Details von lhnen habe, kann ich Ihnen
Vorschlage fur ein kdstliches Menu machen.

Wir sind 10 Personen, davon sind drei Laktoseintolerant und einer darf kein Gluten essen. Der
kulinarische Stil soll sehr international sein, der Fokus soll also auf Speisen liegen, die mdéglichst
wenig mit der deutschen und der europaischen Kiche zusammenhangen.

Vielen Dank fur die zusatzlichen Informationen. Basierend auf Ilhren Anforderungen schlage ich
Ihnen folgendes Mend fur Ihre Dinnerparty vor:

Vorspeise:

e Tuna Tartare mit Avocado, Sesam und Sojasauce (glutenfrei)
Hauptgang:

e Chicken Tikka Masala mit Reis und Naanbrot (glutenfrei auf Wunsch auch laktosefrei)
Dessert:

e Mango Lassi Panna Cotta mit Kardamom-Keksen (glutenfrei und laktosefrei)


https://shareg.pt/c1EDbMv

Dieses Menu bietet eine Vielzahl an internationalen Aromen und wird auch diejenigen Gaste
erfreuen, die besondere Ernahrungsbeduirfnisse haben. Wenn Sie spezielle Wiinsche haben, kann
ich das Menu gerne entsprechend anpassen.

Mache daraus bitte ein 5-Gange-Menu und ersetze Tikka Masala durch etwas anderes.

Gerne, ich habe das Menu erweitert und das Hauptgericht angepasst:
Amuse Bouche:
e Lachs-Tatar auf Wasabi-Cracker mit Gurken-Minz-Salat (glutenfrei)
Vorspeise:
e Tom Yam Suppe mit Garnelen, Zitronengras und Pilzen (glutenfrei und laktosefrei)
Zwischengang:

e Gegrillte Jakobsmuscheln mit Koriander-Chili-Sauce und Gurken-Salat (glutenfrei und
laktosefrei)

Hauptgang:

e Zitronen-Ingwer-Lammkoteletts mit indischen GewUlrzen und gebratenem Gemduse
(glutenfrei und laktosefrei)

Dessert:

e Matcha-Tee-Tiramisu mit gerdstetem Kokosnuss-Crunch (glutenfrei auf Wunsch auch
laktosefrei)

Ich hoffe, dieses Menu entspricht Ihren Vorstellungen. Bitte lassen Sie mich wissen, ob Sie weitere
Anpassungen wiunschen oder spezielle Anforderungen haben.

Sind in dem Menu Zutaten die viele Gaste in Deutschland als Exotisch ansehen wirden?

Ja, das MenU enthalt Zutaten und Gerichte, die in Deutschland als exotisch oder nicht alltaglich
angesehen werden kdnnten. Zum Beispiel wird die Tom Yam Suppe mit Garnelen, Zitronengras und
Pilzen, die Jakobsmuscheln mit Koriander-Chili-Sauce und Gurken-Salat sowie das Lammkoteletts
mit indischen Gewlirzen und gebratenem Gemuse typischerweise nicht in traditionellen deutschen
Restaurants serviert. Die Verwendung von exotischen Zutaten und Gewdurzen in der internationalen
Kiche ist jedoch nicht ungewdhnlich und bietet eine Vielzahl von interessanten Aromen und
Geschmackserlebnissen.



Gib bitte fur alle fUnf Gange passende Rezepte aus.

Gerne! Hier sind die Rezepte flur jedes Gericht in dem vorgeschlagenen 5-Gange-Men:
Amuse Bouche: Lachs-Tatar auf Wasabi-Cracker mit Gurken-Minz-Salat (glutenfrei)
Zutaten:

e 200 g Lachsfilet, fein gehackt

1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt

1 EL Kapern, fein gehackt

1 EL frischer Dill, fein gehackt

1 TL Dijon-Senf

1 TL Worcestershire-Sauce

Saft von 1/2 Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Wasabi-Cracker oder ahnliches, fur die Basis
Gurken-Minz-Salat, als Beilage

Anleitung:

1. In einer Schussel den Lachs, Zwiebel, Kapern, Dill, Senf, Worcestershire-Sauce,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Eine kleine Menge der Lachs-Mischung auf jeden Wasabi-Cracker legen.

3. Den Gurken-Minz-Salat auf dem Teller anrichten und die Lachs-Tatar-Cracker darauf
servieren.

Vorspeise: Tom Yam Suppe mit Garnelen, Zitronengras und Pilzen (glutenfrei und laktosefrei)

Zutaten:

500 ml Hahnerbrihe

2 Stangel Zitronengras, in Scheiben geschnitten
2 Kaffir-Limettenblatter

3 kleine Schalotten, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Chili, entkernt und gehackt

150 g Champignons, geviertelt

200 g Garnelen, geschalt und entdarmt
2 EL Fischsauce

Saft von 1 Limette

Koriander, zum Garnieren

Anleitung:



In einem Topf die Hihnerbrihe, Zitronengras und Kaffir-Limettenblatter zum Kochen
bringen.

Schalotten, Knoblauch und Chili hinzufigen und 5 Minuten kdcheln lassen.

Pilze und Garnelen hinzufligen und weitere 3-4 Minuten kdécheln lassen, bis die Garnelen
gar sind.

Die Fischsauce und Limettensaft hinzufigen und mit Salz abschmecken.

Die Suppe in Schalen verteilen und mit frischem Koriander garnieren.

Zwischengang: Gegrillte Jakobsmuscheln mit Koriander-Chili-Sauce und Gurken-Salat (glutenfrei

und

laktosefrei)

Zutaten:

12 Jakobsmuscheln, ausgeldst

1/2 Tasse frische Korianderblatter

1 kleine rote Chili, entkernt und gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL brauner Zucker

2 EL Fischsauce

2 EL Limettensaft

1/2 Gurke, geschalt und gewdrfelt

1/4 rote Zwiebel, gehackt

Anleitung:

Die Jakobsmuscheln abspulen und grindlich trocken tupfen.

In einem Mixer den Koriander, Chili, Knoblauch, braunen Zucker, Fischsauce und
Limettensaft vermengen, bis eine glatte Sauce entsteht.

Die Jakobsmuscheln mit etwas Ol bepinseln und auf einer Grillpfanne bei starker Hitze fiir
ca. 2-3 Minuten pro Seite grillen, bis sie goldbraun sind.

Die Gurkenwdurfel und rote Zwiebel in einer Schissel vermengen und mit etwas der
Koriander-Chili-Sauce vermischen.

Die gegrillten Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten, mit der restlichen Sauce
betraufeln und den Gurkensalat als Beilage servieren.

Hauptgang: Zitronen-Ingwer-Lammkoteletts mit indischen Gewirzen und gebratenem Gemise
(glutenfrei und laktosefrei)

Zutaten:

8 Lammkoteletts

2 EL Zitronensaft

1 EL geriebener Ingwer
1 TL Kreuzkimmel

1 TL Garam Masala

1 TL Kurkuma

1 TL Paprika



1/2 TL Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 rote Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten
1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

1 gelbe Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Olivenol

Koriander, zum Garnieren

Anleitung:

1. Die Lammkoteletts mit Zitronensaft, Ingwer, Kreuzkimmel, Garam Masala, Kurkuma,
Paprika, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer marinieren und mindestens 30 Minuten im
Kihlschrank ziehen lassen.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.

3. Die Paprika und Zucchini hinzufligen und 5-7 Minuten braten, bis das Gemise weich ist.

4. Die Lammkoteletts auf dem Grill oder in einer Grillpfanne braten, bis sie goldbraun und
gar sind.

5. Das gebratene Gemuse auf einem Teller anrichten, die Lammkoteletts darauf legen und
mit frischem Koriander garnieren.

Dessert: Matcha-Tee-Tiramisu mit gerostetem Kokosnuss-Crunch (glutenfrei auf Wunsch auch
laktosefrei)

Zutaten:

250 g Mascarpone-Kase

1/4 Tasse Zucker

1 EL Matcha-Pulver

1 TL Vanilleextrakt

1 Tasse Espresso oder starker Kaffee, abgekuhlt
2 EL Amaretto

12 glutenfreie Biskuitkekse

1 Tasse Kokosraspel

1 EL brauner Zucker

Zubereitung:

1. In einer Schissel den Mascarpone-Kase, Zucker, Matcha-Pulver und Vanilleextrakt glatt
rahren.

2. In einer separaten Schussel den Espresso oder Kaffee mit dem Amaretto vermischen.

3. Eine Schicht Keks auf den Boden einer Auflaufform legen und mit der Kaffee-Amaretto-
Mischung tranken.

4. Eine Schicht der Mascarpone-Mischung auf die Keks-Schicht geben und wiederholen, bis
alle Zutaten aufgebraucht sind.



5. Die Kokosraspel und braunen Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze résten, bis sie
goldbraun sind.

6. Den gerosteten Kokosnuss-Crunch dber das Tiramisu streuen und fur mindestens 2
Stunden im KUhlschrank kalt stellen.

7. Vor dem Servieren das Tiramisu in Portionen schneiden und mit frischer Minze garnieren.

Ich hoffe, dass lhnen diese Rezepte gefallen und dass Ihre Dinnerparty ein voller Erfolg wird!

Ich hatte gerne einen Hauptgang der noch exotischer ist, Ideen?

Natdrlich, hier sind einige Ideen fur einen exotischeren Hauptgang:

1. Gebackenes Krokodilfleisch mit Mango-Chili-Chutney: Krokodilfleisch hat eine zarte, weille
Textur und ist in einigen Landern wie Australien und Stdostasien eine Delikatesse. Das
Fleisch kann mit einer Mischung aus Gewdurzen, Krautern und Zitrusfrichten mariniert und
gebacken werden. Dazu passt ein scharfes Mango-Chili-Chutney.

2. Szechuan-Spicy-Beef: Ein Gericht aus der chinesischen Szechuan-Kiche mit dinnen
Scheiben von Rindfleisch, das mit einer scharfen und wirzigen Sauce aus
Szechuanpfeffer, Chilis und Knoblauch zubereitet wird. Dazu werden normalerweise
Gemuse und Reis serviert.

3. Ceviche aus der peruanischen Kuche: Ceviche ist ein Gericht aus rohem Fisch, der in
Zitronensaft und Gewurzen mariniert wird. In der peruanischen Kiche wird es oft mit
Meeresfrichten wie Garnelen und Muscheln zubereitet und mit Avocado und SuRkartoffeln
serviert.

4. Afrikanischer Eintopf mit Lammfleisch und Erdnissen: Ein Eintopfgericht aus der
afrikanischen Kiche mit Lammfleisch, Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Okra und Erdnussen.
Es wird oft mit Reis oder Maisbrei serviert.

5. Butter Chicken aus der indischen Klche: Ein beliebtes indisches Gericht mit zartem
HUhnchen in einer cremigen Tomaten-Curry-Sauce mit Gewurzen wie Ingwer,
Kreuzkimmel und Garam Masala. Es wird oft mit Naan-Brot und Reis serviert.

Ich hoffe, dass diese Ideen Ihnen weiterhelfen und dass Sie ein exotisches Hauptgericht finden, das
Ihren Vorlieben entspricht.

Wie anspruchsvoll sind die hier in der Konversation genannten Gerichte? Waren diese Gerichte
etwas fur einen Auszubildenden im Berufsfeld Koch? Zum Beispiel in seinem zweiten Jahr?

Die Komplexitat und Anspruch der in dieser Konversation genannten Gerichte kénnen variieren,
aber im Allgemeinen sind viele dieser Gerichte eher fortgeschritten und erfordern eine gewisse
Erfahrung in der Kiiche. Ein Auszubildender im Berufsfeld Koch im zweiten Jahr sollte in der Lage
sein, viele der Techniken und Zutaten, die in diesen Gerichten verwendet werden, zu verstehen
und umzusetzen.



Es ist jedoch wichtig zu beachten, dass die genannten Gerichte auch zusatzliche Schritte erfordern
kénnen, wie das Grillen von Jakobsmuscheln oder das Zubereiten einer Tom Yam Suppe, die
spezielle Techniken und Erfahrungen erfordern kénnen. Ein Auszubildender im zweiten Jahr kdnnte
also einige zusatzliche Anleitung und Anleitung von erfahrenen Kéchen bendtigen, um diese
Gerichte erfolgreich zuzubereiten.

In jedem Fall ist es immer eine gute Idee, neue und herausfordernde Gerichte auszuprobieren, um
die Fahigkeiten in der Kliche zu erweitern und zu verbessern.

Nenne mir bitte ein fur einen Michelin-Koch aulRerst anspruchsvolles Gericht als Hauptspeise

Ein Gericht, das fur einen Michelin-Koch aulierst anspruchsvoll sein kann, ist zum Beispiel "Poulet
de Bresse en Vessie", was Ubersetzt "Huhn aus Bresse in der Blase" bedeutet.

Dieses Gericht ist ein traditionelles franzésisches Gericht und wird hergestellt, indem ein ganzes
Huhn aus Bresse, einer bestimmten Region in Frankreich, in einer Blase gekocht wird, die mit
Truffelsaft und GemuUse gefillt ist. Wahrend des Kochprozesses wird die Blase hermetisch
versiegelt, so dass das Huhn langsam in seinem eigenen Saft gart und einzigartige Aromen und
Geschmacksrichtungen entwickelt.

Die Zubereitung dieses Gerichts erfordert eine sorgfaltige Vorbereitung und Kochzeit, um
sicherzustellen, dass das Huhn perfekt gegart ist und die Blase nicht platzt. Zudem erfordert es
eine hohe Prazision und Erfahrung in der Kiiche, um die Blase zu handhaben und das Gericht
perfekt zu servieren.

Dieses Gericht wird oft von Michelin-Sterne-Kéchen zubereitet und serviert, da es sehr
anspruchsvoll ist und ein hohes MalR an Fachwissen und Kénnen erfordert, um es perfekt zu
prasentieren.
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