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Crostini-Mille-feuille mit Birnen
und Ziegenfrischkéase

El Backofengrill vorheizen. Brot in ca. 20 diinne Scheiben schneiden, diese nebeneinander auf
ein Backblech legen, mit ca. 4 El Olivendl betraufeln und unter dem heiBen Backofengrill von
beiden Seiten goldbraun und knusprig résten.

A Walnisse fein hacken. Essig mit Honig und restlichem Olivendl und gehackte Walniisse ver-
quirlen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Birnen schalen, halbieren, Kerngehause entfernen.
Birnenhalften in diinne Scheiben schneiden. Salat putzen, waschen und trocken schleudern.
Birnen und Salatblatter mit dem Dressing marinieren.

Crostini mit etwas Frischkdse bestreichen und abwechselnd mit Birnenscheiben und
Salatblattern zu Tlrmchen auf einander schichten. Nach belieben mit einigen essbaren Bliiten
garnieren.
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Zutaten fiir 4 Portionen: EIE;-LL‘
1 Baguette
insgesamt ca. 6-8 El Olivendl
30 g Walniisse

2 El Balsamico Bianco

1 El flissigen Honig

Salz, Pfeffer

2 reife Birnen

50 g gemischte Blattsalate (z.B. Spinat-,
Rucola-, Eichblatt, oder junger Mangoldsalat)

250 g Ziegenfrischkase

wenn verfligbar: nach belieben essbare Bliiten
zum bestreuen (z.B. Kapuzinerkressebliiten,
Veilchen, Ringelblumenbliite, Ganseblimchen)

In Barolo pochiertes R inderfilet mit
Petersilienwurzelplree

B Schalotten halbieren und in heiBem Ol in einem Topf anbraten. Mit Zucker bestreuen,
karamellisieren lassen, dann mit Portwein abl6schen und mit Rotwein, Madeira, Krdutern und
den Gewdlrzen aufkochen, Hitze reduzieren. Filet in den siedend-heiBen, aber nicht kochenden
Sud legen und darin etwa 25-30 Minuten zugedeckt pochieren. Dabei das Fleisch gelegentlich
wenden.

H Petersilienblatter abzupfen, Petersilienwurzel schalen, wiirfeln und in kochendem Salzwas-
ser weich garen. AnschlieBend abschiitten und mit den gezupften Blattern und der weichen
Butter in einen Mixer geben und fein plrieren. Piree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und warm halten.

El Filet und Krauter aus dem Sud nehmen und in Alufolie gewickelt im 80 C° heiBen Ofen
warm halten. Sud auf 150 ml einkochen lassen und mit etwas Starke leicht binden. Kalte But-
ter nach und nach unterriihren. Schalotten untermischen. Soe mit Salz, Pfeffer abschmecken.
B Fleisch in Scheiben schneiden, wiirzen und mit Sauce, Schalotten und Plree servieren.

Zutaten flir 4 Portionen: Igiﬂi )
[E]eriier

8 Schalotten 2 Bund Blatt-Petersilie

2 El Zucker 400 g Petersilienwurzel

150 ml roter Portwein 80 g weiche Butter, fiir

400 ml Barolo das Piree
100 ml Madeira Salz, Pfeffer, Muskat
1 Rosmarinzweige 1 Tl Starke, mit etwas
2 Thymianzweige kaltem Wasser angeruhrt
2 Lorbeerblatter 100 g kalte Butter fir die
1 El schwarze Pfeffer- SoBe
kérner, zerdriickt
2-3 Nelken
600 g Ochsenfilet, ohne
Haut und Sehnen

‘.'-;'T - o Sttt

Knuspriges Lamm-Chiabatta auf
Bohnen-Salat

Kl Stangenbohnen und Keniabohnen putzen, in Stticke schneiden und in kochendem Salzwas-
ser bissfest blanchieren. Dann in Eiswasser abschrecken und mit abgetropften Bohnenkerne
in eine Schiissel geben und mit halbierten Kirschtomaten mischen.

A Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in 2 El Olivendl kurz andiinsten. Das
Ganze mit Balsamico Bianco abléschen und zu den vorbereiteten Bohnen in die Schiissel
geben. Ahornsirup und restliches Olivendl zu den Bohnen geben. Salat gut durchmischen und
mit Salz, Pfeffer abschmecken. Einige Minuten durchziehen lassen.

El Inzwischen Brot flir 1 Std. in das Gefrierfach legen. Lammfleisch klein wiirfeln, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und mit Sahne in einem Mixer fein plrieren. Getrocknete Tomaten und Oliven
klein wiirfeln bzw. hacken. Krauter abzupfen und fein hacken.

B3 Gewdirfelte Tomaten, Oliven und gehackte Krduter zum Lamm-Brét geben und untermi-
schen. Masse nochmals kraftig abschmecken.

H Brot aus dem Gefrierfach nehmen und in 8 ca. 2mm diinne Scheiben schneiden. Auf die
Halfte davon das Lamm-Brat verteilen und glatt streichen. Mit den restlichen Brotscheiben
belegen und in heiBem Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 4 min. braten.

A Goldbraun gebackene Brote auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit dem Bohnensalat
servieren.

i
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Zutaten fiir 4 Portionen: EE-?LL =
150 g breite 200 g schieres Lammfleisch
Stangenbohnen Riicken, Filet oder Keule
200 g Keniabohnen Salz, Pfeffer
150 g weiBe Bohnen 100 ml eiskalte Sahne
(a.d. Dose) 4 getrocknete Tomatenfilets,
10 Kirschtomaten, in Ol eingelegt
halbiert 2 El Schwarze Oliven,
1 rote Zwiebel ohne Stein

je 1 Rosmarin- und
Thymianzweig
2-3 El Olivendl zum braten

1 Knoblauchzehe

4-5 El Olivendl

2 El Balsamico Bianco

1 El Ahornsirup

ca. 400 g Chiabattabrot
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Schwarzwalder-

Kirsch-Crumble

KB Ofen auf 160 C° vorheizen. Schokolade, Butter und Zucker in einer Schiissel zusammen
iiber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Schiissel vom Wasserbad nehmen, Eier nach und
nach unter die fllissige Schokomasse riihren. Zum Schluss Mehl und Backpulver untermischen.
Teig in ein mit Backpapier belegtes tiefes Backblech verteilen und im Ofen etwa 30 Minuten
backen. AnschlieBend Brownie in dem Backblech auskiihlen lassen, dann in kleine Stiicke
brechen.

H Kirschsaft mit Zimt und Chilischote aufkochen lassen. Kochenden Saft mit Speisestarke bin-

den. Kirschen in die SoBe geben. Das Ragout etwas abkuhlen lassen, dann in Gléser verteilen.
2/3 der Brownie-Stlickchen darauf verteilen.

Sahne mit Zucker steif schlagen, Kirschgeist unterriihren. Geschlagene Sahne auf die Kir-
schen im Glas verteilen und mit den restlichen Brownie-Stlickchen bestreuen.

Zutaten fur 4 Portionen:

Fiir die

Brownie-Stiickchen:

200 g Zarthitter-
Schokolade 70 %

100 g Butter

150 g Zucker

4 Eier

50 g Mehl

1 Tl Backpulver

AuBerdem:

250 ml Kirschsaft

Y2 Tl Zimtpulver

Y Chilischote

1 Tl Speisestarke, mit
etwas kaltem Wasser
verriihrt

400 g entsteinte
(Kirschen aus dem Glas)

300 ml Sahne

50 g Zucker

3 El Kirschgeist

Wildhasenricken mit Wirsing im Crepemantel

Kl Hasenrlicken mit Salz, Pfeffer wiirzen und in heiBem Butterschmalz rundum anbraten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen, Bratansatz mit Wein ablschen und mit Fond auffiillen. Das Ganze bei
mittlerer Hitze um die Halfte einkochen lassen.

E Inzwischen Mehl, Milch, Eier und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig ver-
rihren. Die Halfte vom Teig, in eine groBe beschichtete Pfanne mit etwas heiem Butterschmalz
gieBen, verteilen, Teig anstocken lassen. Crepe wenden und weitere 30 Sekunden backen. Auf die
gleiche weise einen weiteren groBen Crepe backen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Wildhasenrlickenfilets
a300 g,
ohne Haut u. Sehnen
100 ml Rotwein
400 ml Wildfond

Y2 Wirsing

Salz, Pfeffer, Muskat

1 El Speisestdrke, mit
etwas kaltem Wasser
verriihrt

Schalotten schalen, fein wiirfeln und in zerlassener Butter andiinsten. Mit Mehl bestauben, 50 g Mehl 3 El Preiselbeeren aus
Briihe und Sahne unterriihren und aufkochen lassen. Soe vom Herd ziehen und vollsténdig 150 ml Milch dem Glas
erkalten lassen. Wirsing in feine Streifen schneiden und ca. 2 Minuten in kochendem Salzwasser 2 Eier . 9 El el
garen. AnschlieBend kalt abschrecken, ausdriicken und unter die erkaltete SahnesoBe mischen. 127 Salz geschlagene Sahne
Alles kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 5 Schalotten
3 Ofen 160 C°, Wirsing-Mischung auf die beiden Crepe verteilen, glatt streichen, je ein Hasen- 30 g Butter
riickenfilet in die Mitte geben. Crepe fest einrollen, 1B e
fiir etwa 15 Minuten in den heien Ofen geben. :
H Inzwischen WildsoBe durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieBen und mit Starke leicht 150 mi Briihe
binden. Halbsteife Sahne und Preiselbeeren unterriihren, SoBe mit Salz, Pfeffer abschmecken. 100 mi Sahne
A Creperolle aus dem Ofen nehmen, in Stiicke schneiden und mit der SoBe servieren. Als Beilage
passt wunderbar ein cremiges Sellerieplree.
[} k_'
Sauerkirsch-Schokoladen Petit fours %F'BEI
Zutaten flr ca. 16 Petit fours: |‘:§‘%
EIEI?:‘JJL F2
KN Ofen auf 180 C° vorheizen. Ein tiefes Backblech (ca. 15 x 15 cm) mit Backpapier auslegen. Fiir den Biskuit: AuBerdem:
Eier mit Zucker schaumig-steif schlagen. Mehl mit Starke und Kakao mischen, zum Eischaum 3 Eier 150 g Sauerkirsch-Marmelade
sieben und unterheben. Teig in das Backblech fillen und im Ofen etwa 20-25 Minuten backen. 50 g Zucker 2-3 El Kirschgeist
AnschlieBend auf ein Kuchengitter stiirzen und abkiihlen lassen. 60 g Mehl 16 eingelegte Sauerkirschen
HF Kirsch-Marmelade in einen Topf geben und aufkochen lassen. Biskuit zweimal Horizontal 20 g Speisestarke (ersatzweise Sauerkirschen
durchschneiden. Jede Scheibe gleichmaBig mit etwas Kirschgeist betraufeln, mit der Marmela- 20 g Kakao aus dem Glas)

de bestreichen und wieder aufeinander setzen. Restliche Marmelade flir spater reservieren.

El Sahne aufkochen, Butter und Schokolade Stiickchenweise zufiigen und darin auflésen. Et-
was abkiihlen lassen. 2 El Wasser mit Zucker aufkochen, Creme fraiche und Schoko-Mischung
unterriihren. Etwas abkihlen lassen.

A Biskuit in 16 gleich groBe Wiirfel schneiden und auf ein Gitter setzen. Schokoladeniiberzug
tber die Wirfel verteilen. Restliche reservierte Marmelade nochmals erhitzen, Sauerkirschen
darin wenden und je eine auf jeden (berzogenen Biskuit-Wiirfel setzen. Petit fours kiihl stellen.

Fiir den Uberzug:

100 ml Sahne

30 g Butter

150 g Zartbitter-Schokolade
75 g Zucker

40g Creme fraiche
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Salat von Tomaten, Grapefrit und
Wassermelone mit Zitronen-Vanille-Dressing

Von einer Zitrone die Schale herunterschalen und diese in feine Streifen schneiden. Beide
Zitronen halbieren, Saft auspressen.

H Zitronensaft und Schalenstreifen zusammen mit Zucker und Vanillemark bei mittlerer Hitze
etwa 5 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend den Sirup mit Olivendl verquirlen. Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel schalen und in Streifen schneiden. Grapefruit schalen, so dass auch das weile der
Schale mit entfernt wird. Tomaten waschen, Stielansatz entfernen. Geschalte Grapefruit und
Tomaten in diinne Scheiben schneiden. Diese je nach GréBe nochmals halbieren. Melonen-
schale und -kerne, soweit méglich, entfernen. Melone in mundgerechte Stiicke schneiden.

3 Grapefruit, Tomaten und Melonen mit den Zwiebelstreifen in eine Schiissel geben. Korian-
derblatter abzupfen und dazugeben. Das Vanille-Zitronen-Dressing dartiber gieBen und alles
locker miteinander mischen.

Zutaten fr 4 Portionen: I"E}"? I

2 unbehandelte Zitronen
Mark von 2 Vanilleschoten

2 EL Zucker

4-5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel

2 rosa Grapefruits

4 reife Tomaten

1/6 Wassermelone, ca. 400 g
Y2 Bund frischen Koriander

Knusprig gebackene Huhnchenrollen
auf rahmigem Fenchel-Safran-Gemdise

N Fleisch maglichst klein Wiirfeln und mit Salz, Pfeffer kraftig wiirzen. Jeweils etwas davon in
die Mitte eines Frihlingsrollenblattes geben. Teig rundum diinn mit Eiweil einpinseln, Seiten
links und rechts einschlagen, dann straff aufrollen. Auf die gleiche Weise 3 weitere Rollen
herstellen. Bis zur weiteren Verwendung kihl stellen.

A Fenchel putzen, Fenchelgriin klein hacken und reservieren. Fenchelknollen in diinne Schei-
ben hobeln. Schalotten in feine Streifen, Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Fenchel,

Schalotten und Knoblauch in heiBem Olivendl ohne Farbe anbraten, dabei mit Zuckern bestreu- |

en, schmelzen lassen, mit WeiBwein abléschen und fast véllig einkochen lassen.

Mit dem Gelligelfond aufgieBen, Safranfaden beigeben, einmal aufkochen, mit Curry wiir-
zen, und mit der Sahne auffiillen. Fllssigkeit etwa um die Halfte einkochen lassen, reserviertes
Fenchelgriin untermischen.

4 Fleischrollen in heiBem Butterschmalz in einer groen Pfanne langsam rundum goldbraun
und knusprig ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gemuse mit Salz, Pfeffer ab-
schmecken und mit SoBe auf Teller verteilen. Rollchen halbieren und auf dem Fenchelgemiise
anrichten.

Zutaten fur 4 Portionen: Iiﬂri .
utaten flr 4 Portionen: Ol

400 g Hihnchenbrust, ohne Haut und Knochen
Salz, Pfeffer

4 Frihlingsrollenblatter (Asienladen)
1 EiweiB

2 Fenchelknollen

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Zucker

150 ml WeiBwein, trocken

200 ml Gefliigelfond

1/2 Tl Safranfaden

1Tl Curry

150 ml Sahne

50 g Butterschmalz

Spargel-Bouillon mit
Frischkase-Parmesan-Maultaschen

B Eier, Mehl, O und etwas Salz zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig kneten. Diesen in
Folie wickeln und fir 1 Stunde kiihl stellen.

H Frischkase mit Parmesan, Limonensaft und Semmelbrosel verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nudelteig zu einer langlichen, mdglichst diinnen Bahn ausrollen. Frischkdse-Masse darauf
etwa 5 mm dick streichen. Nudelteig von der Langsseite her aufrollen so dass eine lange etwa
2 cm dicke Wurst entsteht. Diese mit dem runden Stiel eines Kochloffels, im Abstand von 3-4
cm bis unten eindriicken und mit einem Teigrad durchtrennen. Maultaschen bis zur weiteren
Verwendung in das Gefrierfach geben.

3 Bouillon erhitzen, Spargel hinein geben und darin in etwa 6 Minuten kochen. Dann die
Maultaschen zufiigen und ca. 5 Minuten mitgaren.

H Schinkenscheiben aufrollen und in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit Spargel
und Maultaschen in tiefe Teller verteilen, heiBe Bouillon dartiber gieBen. Nach belieben gerds-
tete Zwiebelringe auf der Suppe verteilen und servieren.

DElD

P22l P ]
i’~"-¥,;:r N

Zutaten fiir 4 Portionen: Sy

utaten flr 4 Portionen Elh-a:‘u.;-

2 Eier

200 g Mehl

1 EL Olivenal

150 g Frischkdse

50 g frisch geriebener Parmesan

Saft von ¥z Limone

2 El Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

700 ml kraftige Fleisch-Bouillon

600 g diinne weiBe Spargelstangen, geschalt
600 g diinne griine Spargelstangen, geschalt
ca. 150 g gekochter Schinken, in Scheiben
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Knusprig gebackene Blutwurst- \Wan Tans auf
Apfelcreme

Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Apfelstiicke mit Zucker, Wein, Butter und
Zitronesaft in einen Topf geben und offen bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kécheln lassen.
Dabei gelegentlich umriihren. Apfel-Kompott mit einem Mixstab fein prieren. Apfelcreme in
eine Schiissel umfiillen und im Kihlschrank auskiihlen lassen.

E Inzwischen Blutwurst klein wiirfeln. Teigblétter nebeneinander hinlegen, auf jedes Teigblatt
etwa 1 El von der gewiirfelten Blutwurst geben, Rander mit Eigelb einpinseln. Teigblatter zu
Dreiecke Giberklappen, Rander fest zusammen dricken.

Schalotten klein wiirfeln und in 1 El heiBem Walnuss-Ol anschwitzen. Mit Essig und Briihe
abloschen, vom Herd ziehen, abkihlen lassen. Restliches Walnussol und Honig unterriihren
und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Salat mit der Vinaigrette anmachen.

1 Apfelcreme und Salat auf Teller verteilen. Wan-Tans in heiBem Ol von beiden Seiten knusp-
rig und goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf der Apfelcreme
anrichten.

il
Zutaten fiir 4 Portionen: EE-’L-. e
4 Apfel 2-3 El Gemdise oder
80 g Zucker Gefllgel-Briihe
200 ml WeiBwein 1 El Honig
75 g Butter Salz, Pfeffer

Saft von "2 Zitrone 100 g gemischte Blattsalate,

250 g Blutwurst bzw. geputzt und gewaschen
Schwarzwurst, ca. 300 ml Pflanzen-Ol
ohne Haut zum Frittieren

8 Wan-Tan-Blatter

1 Eigelb

2 Schalotten

4 El Walnussol

1 El Apfel-Essig

Gedémpfte Seezungenrollchen mit
SuB-scharfer Apfel-Curry-Solse

Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Apfelsaft
mit Curry und Chilistreifen auf 200 ml einkochen lassen. Reduktion mit etwas Stérke leicht
binden, vom Herd nehmen, dann Stiickchenweise die kalte Butter unterriihren. SoBe mit Salz
und einem Spritzer Limonensaft abschmecken und warm halten.

H Seezungenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
wirzen. Fischfilets aufrollen und mit einem SpieB feststecken. Réllchen nebeneinander in einen
gebutterten Dampfeinsatz legen und diesen auf einen passenden Topf mit leicht kochelndem
Wasser setzen. Fischrollchen zugedeckt etwa 10 Minuten démpfen.

Inzwischen Schalotten fein wiirfeln, Knoblauch in mdglichst diinne Scheiben schneiden.
Beides zusammen in 2 El Olivendl anbraten. Spinat zufiigen und zusammenfallen lassen. Topf
vom Herd nehmen, Gem(ise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und auf Teller verteilen.
B3 Gedémpfte Seezungenrdlichen auf dem Spinat anrichten, SoBe tiber die Fischrélichen und
das Gemiise verteilen. Dazu passt als Beilage am besten Reis.

Zutaten fUr 4 Portionen: ElEr?‘

1 kleine rote Chilischote

500 ml Apfelsaft

2 Tl scharfes Curry-Pulver

1 Tl Starke, mit etwas kaltem Wasser verriihrt
100 g kalte Butter

Saft von etwa ' Limone

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

400 g junger Spinat, geputzt und gewaschen
2 El Olivenol

Salz, Pfeffer, Muskat

12 kleine Seezungenfilets & ca. 40 g

Saft von 1 Zitrone

Asiatische Nude/suppe mit Gemdlise
und Garnelen

Chili halbieren, Kerne entfernen, Halften in feine Streifen schneiden. Ingwer schélen und
ebenfalls in feine Streifen schneiden. Friihlingslauch in Ringe schneiden. Paprika halbieren und
entkernen. Halften in schmale Streifen schneiden. Zuckerschoten diagonal halbieren.

B Chili und Ingwer in heiBem Sesamdél anschwitzen, Briihe dazu gieBen. Paprikastreifen und
halbierte Zuckerschoten in die Briihe geben und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten darin
garen. Dann die Garnelen zufiigen und weitere 4 Minuten mitgaren.

Garnelen und Gemiise aus der Briihe nehmen, Nudeln hinein geben und in der Briihe
bissfest garen. GemUise mit Garnelenschwénzen und Nudeln in tiefe Tassen verteilen. Briihe mit
SojasoBe abschmecken, iber Gemuse, Nudeln und Garnelen in die Tassen schopfen und mit
Frihlingslauch bestreuen. Nach belieben mit etwas frisch gezupftem Koriander garnieren.

=]
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Zutaten fiir 4 Portionen: E-Er?‘u. e

1 rote Chilischote

25 g Ingwer

2 Stangen Frihlingslauch

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

150 g Zuckerschoten

2 El Sesamél

600 ml kraftige Gefligelbriihe

8 Riesengarnelenschwanze, ohne Schale und Darm
100 g breite asiatische Eiernudeln

ca. 2-3 El SojasoBe zum abschmecken
frischer Koriander zum garnieren
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Wiirzige Bouilon mit ENtenbrust und
getruffelten Kartoffel-Maultaschen

Eier, Mehl, Ol und etwas Salz zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig kneten, in Folie
wickeln und fiir 1 Stunde kiihl stellen.

B Den Einen Triffel fein hacken, den anderen in diinne Scheiben habeln. Kartoffeln mit einer
Gabel fein zerdriicken und mit Triiffel6l und gehackten Triiffel vermischen. Masse mit Salz,
Pfeffer wiirzig abschmecken.

Nudelteig zu einer langlichen, méglichst diinnen Bahn ausrollen. Kartoffel-Masse darauf
etwa 5 mm dick streichen. Nudelteig von der Langsseite her aufrollen so dass eine lange etwa
2 cm dicke Wurst entsteht. Diese mit dem runden Stiel eines Kochloffels, im Abstand von 3-4
cm bis unten eindrlicken und mit einem Teigrad durchtrennen.

B Bouillon aufkochen, Triiffelscheiben mit den Maultaschen hinein geben und darin 4-5
Minuten garen.

H Entenbrust zusammen mit Maultaschen in tiefe Teller verteilen, Bouillon dariiber gieBen.
Suppe mit fein geschnittenem Frihlingslauch bestreuen und servieren.

OEF0

Zutaten flir 4 Portionen: I"j"i I
[E]eriir

2 Eier

200 g Mehl

1 EL Olivendl

2 schwarzer Triffel, ca. 30 g
400 g Kartoffeln, weich gekocht und geschalt
2-3 El Triiffelol
Salz, Pfeffer
1 El Speisedl
750 ml kraftige Geflligel-Bouillon
100 g geraucherte Entenbrust,
in diinne Scheiben geschnitten
2 Stangen Friihlingslauch

Kalbsfilet mit geschmorten Orangen-Mdhren
und Gnocchi

Mahren putzen, schalen und in heiBem Olivendl andlnsten, dabei mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Alles mit Zucker bestreuen, diesen leicht karamellisieren lassen, dann mit Orangenschale und

te Mohren herausnehmen, in Stlicke schneiden. Schmorsud auf 1/3 einkochen lassen, kalte
Butter unterriihren, Mohren untermischen. Warm halten.

H Ofen auf 150 C° vorheizen. Kalbsfilet mit Salz, Pfeffer wiirzen und rundum in heiBem Ol
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und flr etwa 15 Minuten in den Ofen geben. Bra-
tansatz mit WeiBwein l6sen und mit Fond und Sahne auffiillen. SoBe etwas einkochen, dann
Parmesan unterrithren und schmelzen lassen. Gnocchi untermischen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen, in Scheiben schneiden und mit Mohren
und rahmigen Gnocchi servieren. Nach belieben geréstete Brotkriimmel dariiber streuen.

-saft abloschen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15-20 Minuten schmoren. Geschmor-

Zutaten flir 4-6 Portionen: Ei'*? I

Fiir die Mdhren:

700 g junge Méhren

2 El Olivenol

1 EL Zucker

Schale und Saft von 3 Orangen
50 g kalte Butter

Fiir das Fleisch:

600 g Kalbsfilet, ohne Haut und Sehnen

100 ml WeiBwein

200 ml Kalbsfond

100 ml Sahne

30 g frisch geriebener Parmesan

ca. 300 g Gnocchi, Fertigprodukt aus dem Kihlregal

Gebratener Zander
auf Paprika-Kraut mit Rieslingschaum

Zwiebel in heiBem Schmalz anschwitzen. Mit Zucker bestreuen, Zwiebeln etwas karamel-
lisieren. Kraut zufiigen und mit anschwitzen. Paprikapulver untermischen. Paprikamark und
Briihe dazu gieBen, fein geriebene Kartoffel unterriihren, Kraut unter gelegentlichem umrtihren
bei mittlerer Hitze etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen.
H Schalotten in 1 EI Ol anschwitzen. Mit Riesling abléschen, Fischfond und Sahne zugieBen
und alles offen um die Halfte einkochen lassen. SoBe mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Zanderfilet in 4 Stiicke teilen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und in Mehl wen-
den. Fisch im restlichen Ol zusammen in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite etwa 5
., Minuten braten. Danach die Fischstiicke wenden, auf der anderen Seite eine weitere Minute
*ﬁw - braten, dann Pfanne vom Herd ziehen. Fisch im 100 C° heiBen Ofen warm halten.
| A Paprika-Kraut mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit dem gebratenen Zander anrichten.
Butter und geschlagene Sahne zur Riesling-Sole geben, schaumig mixen und um das Kraut

verteilen.

]
Zutaten fur 4 Portionen: IE%

Fir Fisch und SoBe:
2 Schalotten, fein gewiirfelt

Fir das Kraut:
1 Zwiebel, in feine
Streifen geschnitten 3 El Rapsol

2 El Schmalz 150 ml Riesling
2 El Zucker 400 ml Fischfond
400 g Sauerkraut 150 ml Sahne

600 g Zanderfilet,
mit Haut ohne Graten

4 E| Paprikamark
400 ml GemUsebriihe

1 El Paprikapulver, Salz, Pfeffer
edelstiB Saft von 1 Zitrone

1 TI Paprikapulver, 50 g Butter
Rosenscharf 2 El geschlagene Sahne

1 kleine Kartoffel
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Karotten- KOKOS-S Uuppe mit Curry

Pl P
Zutaten fiir 4 Portionen: iii"r? I
' O[S
Kl Karotten putzen, schalen und in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen und fein 400 g junge Karotten
wirfeln. Beides zusammen mit Curry in zerlassener Butter anschwitzen. Zucker dariiber streuen 25 g frischer Ingwer
und leicht karamellisieren lassen. Briihe und Kokosmilch dazu gieBen, Suppe bei mittlerer Hitze 1 El Curry
etwa 20 Minuten kdcheln lassen. 30 g Butter
A Suppe mit einem Plrierstab oder in einem Mixer fein pirieren und mit Salz, Pfeffer, Limo- 1 El Zucker
nensaft wiirzig abschmecken. 500 ml Gemiisebriihe
HeiBe Suppe in Tassen oder tiefe Teller schopfen. Creme fraiche etwas glatt riihren und mit 200 ml ungestiBte Kokosmilch
. gerosteten Kokosraspel darauf verteilen. Salz, Pfeffer
: Saft von ¥z Limone
_ 75 g Creme fraiche
’ 2-3 El gerdstete Kokosraspel
Entenbrust mi i Shil
mit Maronenkruste, karamellisiertem T,
A:Ofe/ und Rotkraut Zutaten fir 4 Portionen: I"jh';i '

Il Rotkraut mit Essig, Honig und Rotwein kraftig durchkneten und ca. 4 Stunden stehen
lassen.

B Zwiebeln im Butterschmalz glasig diinsten, mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Rotkraut samt Marinade und Gewdrzen zugeben und bei schwacher Hitze zugedeckt
ca. 1 Std. schmoren. AnschlieBend mit etwas Speisestarke binden, abschmecken und warm
halten.

Toastbrot mit Maronen in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Butter mit Maronen-Toast-
brot-Mischung verriihren und mit Salz, Pfeffer wiirzen.

3 Ofen auf 150 C° vorheizen. Entenbriiste wiirzen und in heiBem Butterschmalz von

beiden Seiten anbraten. Briiste auf ein Backblech geben und im heiBen Ofen ca. 6-8 Mi-
nuten garen. Bratansatz mit Madeira abldschen, Briihe dazugieBen und etwas einkochen
lassen. SoBe abschmecken und mit etwas kalter Butter binden. Backofengrill einschalten.
Entenbriiste dick mit Maronenmasse bestreichen und unter dem Backofengrill gold-

braun iiberbacken. Dann in Stiicke schneiden und mit Rotkraut und etwas Jus servieren.

Dazu passen sehr gut in Butter gebratene und mit etwas Zucker karamellisierte Apfelscheiben.

800 g Rotkraut, in feine
Streifen gehobelt

2-3 El Rotweinessig

1 TL Honig

250 ml Rotwein

Salz, Pfeffer

2 rote Zwiebeln, in feine
Streifen geschnitten

2 Tl Zucker

2-3 Nelken

2 Zimtstangen

4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

1 TL Speisestarke, mit
etwas kaltem Wasser
angerlhrt

1 Scheibe Toastbrot,
gewdirfelt

150 g Maronen, gegart

100 g weiche Butter

3 Entenbriiste, ohne Haut,
aca. 150g

30 g Butterschmalz

100 ml Madeira

250 ml kraftige Geflligel
briihe (am besten ware
Entenbrihe)

Mocca-Nuss- BISKUILS

N Sahne mit Moccapulver aufkochen, Schokolade zugeben und darin auflésen. Creme im
KiihIschrank erkalten lassen.

H Inzwischen Butter mit Vanille und Zucker cremig schlagen. Eigelb unterriihren. Mehl, Hasel-
niissen, Kakao und Backpulver unter die Buttercreme riihren.

Ofen auf 160 C° vorheizen. Aus dem Teig mit den Handen etwa 40-50 kleine Kugeln dre-
hen, diese nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und etwas flach
driicken. Biskuits im Ofen etwa 8-10 Minuten backen. AnschlieBend erkalten lassen.

3 Mocca-Schokoladen-Sahne mit einem Handriihrgerat cremig aufschlagen, in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sternttille umfiillen und auf die Halfte der Biskuits verteilen. Restliche
Biskuits darauf setzen.

Zutaten flr ca. 20-25 Stiick:

100 ml Sahne
2-3 Tl Instant Moccapulver

Pl
ey
[l

100 g Vollmilch-Schokolade, gehackt
100 g Zarthitter-Schokolade, gehackt

75 g weiche Butter

Mark von 1 Vanilleschote
100 g Zucker

1 Eigelb

75 g Mehl

50 g gemahlene Haseln(isse
1 El Kakao

Y2 T Backpulver

JM’WK
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