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Junger Spinatsalat mit Trauben und Kernen
an Honigdressing und gebratener Entenbrust
( fur 4 Personen )

Junger Spinat 100 ¢
Zwiebelwurfelchen 20 g
SuBer Senf 2 Tl
Honig 1 Tl
Balsamico hell 2 El
Sonnenblumenal 2 El
Salz, Pfeffer

Trauben kernlos 100 ¢
Kernen 50 g
Entenbrust 200 g
Zubereitung:

Zwiebel, Senf, Honig und Essig in einer Schiissel verrihren, mit Ol aufrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Entenbrust wurzen, beidseitig anbraten und auf der Hautseite im Ofen

bei ca. 120°C garen.

Trauben waschen und vierteln.

Kernen ohne Ol in einer Bratpfanne rosten.
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Kurbis-Kokossuppe mit Lammfilet
und bruliertem Ziegenfrischkase
( fur 4 Personen )

Muskat oder Hokaido Kurbis 250 g

Butter 20 g
Zwiebel 20 g
weilBer Balsamico 1 El
Huhnerbruhe 500 ml
Kokosmilch 100 ml
Curry b Tl
Ingwer b Tl
brauner Rohrzucker » TI
Salz, Pfeffer

Lammfilet 160 ¢
Ziegenfrischkaserolle 80 g
Zubereitung:

Kuarbis entkernen und in Waurfel schneiden. Zwiebel und Ingwer fein schneiden, mit
Kurbis in Butter anschwitzen, mit Balsamico abloschen und mit Bruhe aufgie3en,
Gewurze dazugeben und weichkochen. Purieren, Sahne dazugeben und nachschme-
cken.

Lammfilet wurzen, kurz anbraten und im Ofen bei 120°C garen.

Von der Ziegenfrischkaseralle fur jeden eine Scheibe abschneiden, mit etwas Zu-
cker bestreuen und brulieren.
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Hirschruckenmedaillons an Grunpfeffersauce
mit Rosenkohl und Kartoffel-Selleriepuree
( fur 4 Personen )

Hirschmedaillons 600 g
Wild- oder Bratensauce 200 g
Grunpfeffer in Lake 1 El
Rosenkohl 320 g
Speckstreifen 100 g
Zwiebelwurfelchen 50 g
Huhnerbruhe 50 ml
Kartoffeln geschalt 400 g
Sellerie geschalt 200 g
Milch 100 ml
Butter 50 g

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Kartoffeln mit Sellerie im Salzwasser weichkochen, abgieen und ausdampfen las-
sen. Milch mit Butter und Gewurzen erwarmen, Kartoffeln und Sellerie
dazupressen und glattruhren.

Rosenkohl vierteln und in Salzwasser blanchieren. Den Speck auslassen, Zwiebel
dazugeben, den Rosenkohl daraufgeben und mit Bruhe angief3en.

Die Hirschmedaillons kurz, scharf anbraten und bei 120°C im Ofen garen. Wild-
sauce mit Grunpfeffer verfeinern.
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Bratapfel an Vanille-Rumsauce
und Schokoladen-Lebkuchengewurzschaum

Apfel 4 Stk.
Marzipan 100 ¢
Rosinen 20 g
Sauce fur 10 Personen

Rum

Eigelb 6 Stk
Sahne b L
Vanille % Schote
Zucker 100 ¢
Schaum fir 10 Personen

Sahne 200 g
Milch 200 g
Lebkuchengewurz Y TI
Zucker 10 ¢
Couverture schwarz 200 g
Gelatine 9g
Zubereitung

Apfel waschen und entkernen. Rosinen grob hacken, mit Rum parfimieren und in
Marzipan einkneten. Den Apfel damit fullen und im Ofen bei ca. 160°C garen.
Sahne mit Vanille und Zucker aufkochen. Die Eigelbe mit einem Schneebesen
ruhren und dabei die kochende Flussigkeit schnell dazugieBBen. Mit Rum verfeinern
Milch, Lebkuchengewurz und Zucker erhitzen, geraspelte Couverture einrthren,
eingeweichte Gelatine darin auflosen und kalte Sahne dazugie3en. In vorgekuhlten
Sahneblaser abfullen und kuhl stellen.
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