Wenii vom Franentag 2024

# Chicorée-Salat mit Schafskase

Rotweinsauce

# SiURes Duo: Krokantcreme, Himbeer-Schokomousseschnitte

WMewge
Menge fiir 10 Port.
5 Stk.

150 g

Y% Stk.
Y% Stk.

1504
1EL
100¢g
1EL

Zutaten

Chicoréeblatter

Schafskase

Salz, Cayennepfeffer Zitronensaft,
Petersilie, Schnittlauch

Roter Paprika,

Lauch

Schwarzbrotscheiben

Honig-Senfsauce:
Creme fraiche
Honig

Sauerrahm
Dijonsenf

&*

Schloss
Steinw

R e
dchschu

WeilRe Wurzelschaumsuppe mit Safran und gebratener Lachsforelle
Zart gebratenes Schweinsfilet vom Vulkanlandschwein mit
Polenta-Flan an Krauterseitlingen, geschmorrtes Wintergemiise,

Chicorée-Salat mit Schafskise

Zubereitung
Chicoréeblatter waschen, trocken tupfen,
fein schneiden
Lauch waschen, feinblattrig schneiden
Frischkase und Paprika kleinwiirfelig
schneiden
Zutaten vermengen, wiirzen, mit
Honigsenfsauce marinieren

kleine Menge der Senfsauce mit Algenpulver
vermischen — Gitter auf Vorspeisenteller
spritzen

Schwarzbrotkreise ausstechen und auf
Teller setzten, diese mit Chicorée-Salat im
Kreisring fiillen

mit Kresse garnieren

weike Waurzelschanmsuppe mit Safran und gebratever Lachsforelle

WMenge
Menge fiir 12 Port.
500 g

2 Stk.gelbe
5 Stk.

151
200 ml
¥ K.

600 g

Zutaten

Wurzelgemiise (Pastinake,
Sellerie, Petersilwurzel)
Zwiebel

Knoblauchzehen

Olivendl, Salz

weiler Pfeffer, Ingwer
Wasser

Kokosmilch

Safranpulver

Safranblatter

Lachsfilet, Zitronensaft, Sz, Pf,
Olivendl

Zubereitung

Wurzelgemiise kleinwiirfelig schneiden
Fein geschnittene Zwiebel und Knoblauch in
Olivendl anschwitzen,

Wurzelgemiise kurz mitrosten, mit Wasser
aufgieBen, wiirzen

Ingwer dazu geben und langsam kdcheln
lassen

Suppe passieren, abschmecken
Kokosmilch und Safranpulver beifiigen —
ziehen lassen,

Lachsfilet, sduern, wiirzen, scharf anbraten
Suppe anrichten:

- Lachsfilet einlegen,

- Suppe eingielien,

- Kokosschaum (Schlagobers),

- Kresse, Safranfaden garnieren




Schweinsfilet/Polentaflan/Kranterseitlinge/Wintergemiise/Rotweinsance

WMenge
Menge fiir 4 Port.
1 Stk.

300 ml

Zutatew

Schweinslungenbraten
Pfeffer, Krautersalz,
Rosmarinzweig, Ol
Suppe,

Mehl, Wein, Obers

Zubereitung

Schweinsfilet gut wiirzen, rundum scharf
anbraten, diinsten

Aus dem Bratenriickstand einen Saft
bereiten: dazu Riickstand etwas stauben, mit
Portwein aufgieRBen, etwas Obers dazu und
einkochen lassen

Menge fiir 8 Port.
2 Stk.

3 El

1 Stk.

2004g

Ca. 1l

3049
50 g gerieb.

4009

800 g

Ca. 10 Port.
25¢

120 ml

120 ml

Schalotten
Olivenal
Knoblauchzehe
Maisgriell
Gemisesuppe
Salz, Basilikum
Butter
Parmesam

Krauterseitlinge

Kohlsprossen, Karotten, Sellerie

Korallenchips
Weizenmehl (480 gl.)
Speisedl

Wasser

Fein gehackte Schalotten und Knoblauch
anschwitzen

Maisgrie dazu, gut durchriihren, aufgieBen
und bei niedriger Stufe 25 min. quellen
lassen — ofter umriihren!

Butter, Parmesan und gehacktes Basilikum
einriihren

durchziehen lassen, abschmecken

kl. Terrinenform mit Frischhaltefolie
auslegen, Masse eindressieren

Im Wasserbad bei 90° warmhalten
Seitlinge scharf in Ol anschwitzen, salzen,
pfeffern

Zucker karamellisieren, Gemiise darin
anbraten, wiirzen

Alle Zutaten glatt verriihren

1 EL. In heilRe, beschichtete Pfanne giellen
Solange braten, bis sie nicht mehr spritzen,
wenden

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen

SiiRes DPuo: Krokawtereme, Himbeer-Schokomousseschnitte

Wenge Zutaten Zubereitung

50g Zucker Krokant: Zucker und Haselniisse

509 Haselniisse karamellisieren, auskiihlen, fein reiben
Creme:

150 g Nougat Nougat und Schokolade zerlassen

509 weile Schokolade Quimiq und Obers steif schlagen,

Ya | Schlagobers Schokolade einriihren, abschmecken

Yal Quimiq Creme in Schokoschilchen dressieren, mit

1 Kappe Cointreau Haselnussspitz garnieren
Himbeer-Schokomousseschnitte Schnee schlagen

6 Stk. Eier Dotter und Zucker schaumig riihren

22049 Butter Mehl + Backpulver, Niisse einriihren,

2209 Staubzucker Eischnee unterheben

709 Mehl Masse auf ein groes Kombiblech streichen,

2209 Niisse backen (180°, OH_UH, ca. 20 Min.)

1Tl Backpulver Auf den liberkiihlten Boden das
H!m_beerg& Himbeergelee gieBen, kaltstellen

7509 Himbeeren Quimiq und Schlagobers gemeinsam

50¢ Zucker aufschlagen, zerlassene Schokolade

10BI. Gelatine einrtihren, Gelatine unterriihren,
Cointreau abschmecken

Masse auf den Tortenboden gieen, tiber

11 Schlagobers Nacht kalt stellen

500¢g Quimiq

200g WeilRe Schokolade

30g Zucker

3Bl Gelatine

Cointreau




