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Vorspeise

Pochiertes Tilapiafilet auf Buttergurken mit kdrnig er Senfsauce, Estragon-
Kartoffelptree, und Suf3kartoffelstroh

Tilapiafilet

2 Tilapiafilets (ca je 1809)
1 Bio Orange

Salz, Pfeffer

Weil3wein

Evtl. Fischfond

Tilapiafilet in zwei gleich gro3e Stlicke schneidihit Salz, Pfeffer und dem Abrieb von
einer Bio Orange wiirzen.

Den Fisch auf ein gebuttertes Blech legen und neif3Wein betraufeln. Kurz vor dem
Servieren den Fisch bei 70crad im Dampfgarer etWangiten (oder in Bratfolie mit etwas
Fischfond im Backofen) garen.

Buttergurken
1Salatgurke

Butter

Salz, Pfeffer

Die Salatgurke schélen, langs halbieren und di@é&aerausschaben. Das Fruchtfleisch in
lange, gleichméaRige, etwa 1cm dicke Stifte schmeidw in heil3er Butter bissfest
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kdrnige-Senf-Sauce

% | Fischfond

200 ml trockener Weil3wein

1EL Mehlbutter (30g weiche Butter 30g Mehl)

Die Butter mit dem Mehl verkneten. Die Masse ini&eingepackt, im Kihlschrank lagern.
1509 Sahne

10g creme fraiche

Saft von Y2 Zitrone Salz

1 EL grobkérniger Senf

1 EL geschlagene Sahne

Den Fischfond, Wein und Mehlbutter langsam zum kwochringen und auf die Halfte
einreduzieren, Sahne und Creme fraiche hinzufigdmochmals ein Drittel reduzieren
lassen. Kornigen Senf dazu geben, mit Pfeffer wald &schmecken. Die Sauce mit der
geschlagenen Sahne aufschaumen.
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Estragon-Kartoffelpuree

500gq festkochende Kartoffeln, geschalt

60g Butter

80 ml Milch

80 ml Sahne

Salz Pfeffer aus der Muhle, geriebener Muskat
3 Stangel Estragon

Die geschalten Kartoffeln in Salzwasser garen uricagsdampfen lassen, durch
Kartoffelpresse driicken. Butter, Milch, Sahne ustr&on aufkochen, durch ein Sieb
passieren und unter die Kartoffelmasse ruhren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

SuRkartoffelstroh
1SuRkartoffel
Bratdl zum Frittieren

Die SuRkartoffel schalen und in 1mm feine Stregehneiden. In heil3em Bratdl goldgelb
frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Anrichten:

Die Gurkenstifte auf vorgewarmten Tellern aufreilued jeweils ein Tilapiafilet obenauf
legen. Etwas Estragon-Kartoffelplree aufspritzesh miit der kérnigen Senfsauce betraufeln.
Mit Sul3kartoffelstroh garnieren und servieren.
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Suppe

Rote- Beete- Meerrettich -Suppe mit Orangen-Espuma
800 g frische Rote Bete

4 Kartoffeln, vorwiegend festkochend

Apfel

1 Zwiebel

20 g Butter

200 ml trockener Weil3wein

800 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 El Tafel-Meerrettich

Rote Bete, geschalte Kartoffeln, Apfel schalen,igehduse entfernen. Alles klein wirfeln.
Zwiebel, fein wirfeln, in Butter glasig diinsten,t®wo-Bete-, Apfel- und Kartoffelwirfel
zugeben, WeilRwein zugiel3en, ca. 5 Min. dinstennDanhGemusebrihe aufgieRen, ca. 25
Min. leicht kochen lassen, Die Suppe purieren, Taiel-Meerrettich unterriihren, mit Salz,
Pfeffer abschmecken

Orangen- Espuma

0,25l frisch gepressten Orangensaft
0,25I Sahne

3 Blatt Gelatine oder 5,1gr. Agar-Agar

Blatt Gelatine in kaltem Wasser auflosen. Orangénsiader Sahne vermengen. Ca. 1/3 der
Flussigkeit in einen kleinen Topf geben und erimtZ&ngeweichte und ausgedriickte Blatt
Gelatine dazugeben und auflosen. Mir der restli¢dHéssigkeit vermengen. Orangen- Sahne
Mischung in einen Sahnesiphon geben, mit CO2 Kapser Druck bringen und kihl stellen.
Den Schaum vorsichtig auf die Suppe sprihen.
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Crostini mit Apfel-Zwiebel Chutney
Frisches Baguette
Sonnenblumendl

1 Zwiebel

2 Apfel

2 EL Zucker

1 TL Apfel- Balsamico

Salz/ Pfeffer/ Chili

1 EL Starke

Baguette in Scheiben schneiden und mit Sonnenblahbepinseln. Baguette Scheiben im
vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 6 Minuten backés sie gold- braun und knusprig
sind.

Zwiebel und Apfel schalen und in feine Wiirfel sckea. Die Zwiebelwiirfel in eine Pfanne
geben und mit Zucker weich diinsten, mit Apfel-Balg® abloschen und einreduzieren
lassen. Die Apfelwirfel mit in die Pfanne geberm,zkanitdiinsten, bis sie weich sind. Stérke
mit kalten Wasser in einer Schale anrihren, irPd@ne geben und das Apfel- Zwiebel
Chutney abbinden. Mit Salz, Pfeffer und etwas Gtbschmecken.
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Hauptgang

Kalbsriicken mit Roquefort —Sauce, Kohlrabi-Birnen-Reiselbeer-Gemiise und einem
Kirbis-Mais-Cornflakes-Puffer

Kalbsriicken

1kg Kalbsriicken (ohne Knochen) oder Kalbslummer
Bratol

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer

Den Kalbsriicken in einer erhitzen Pfanne auf éleiten anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen, Rosmarin und Thymian darauf legen.
Im Backofen auf 90crad ca. 1 Stunde langsam gamdmuhen lassen.

Roquefort- Sol3e

25 gr Butter

25 gr Mehl

1 kl. Zwiebel

300 ml. Milch

Muskat / Salz

50 gr. Roquefort-Kéase
Weillwein/ Sahne/ Salz/ Pfeffer

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und mit der But@ndinsten. Mehl zugeben und alles zu
einer Mehlschwitze verrihren. Mit der kalten Miletfgiel3en und dabei standig riihren das
es keine Klumpen gibt. Die Sof3e ca. 20 Minutenrusténdigen ruhren weiterkochen damit
sich die Mehlschwitze vollkommen aufldst und zurohl8ss mit Salz und Muskat wirzen.
Den Roquefort in kleine Wirfel schneiden und inloké3e Sol3e einrihren. Wenn der Kéase
vollstandig geschmolzen ist mit einem Prierstabdguchmixen und mit etwas WeilRwein,
Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Kohlrabi- Birnen- Preiselbeeren- Gemuse
15 gr Butter

15 gr Mehl

1 kl. Zwiebel

150 ml. Milch

Muskat / Salz

2 Birnen

2 Kohlrabi

4 El Wildpreiselbeeren

Salz/ Pfeffer

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und mit Buttedénsten. Mehl zugeben und alles zu
einer Mehlschwitze verriihren. Mit der kalten Miletifgie3en und dabei stéandig rithren das
es keine Klumpen gibt. Die Sol3e ca. 20 Minutenrusténdigen ruhren weiterkochen damit
sich die Mehlschwitze vollkommen auflést und mitzZ3and Muskat wurzen.

Die Birnen und Kohlrabi in gleichgrof3e Wiurfel sciten. Birnen in eine Schissel mit
Wasser und etwas Zitronensaure geben damit sié lmatin werden. Die Kohlrabi- Wirfel in
einem Topf mit kochendem Salz-Wasser ca. 5 Minbtssfest blanchieren, anschlieRend im
kalten Wasser abschrecken.

Birnen und Kohlrabi in die Sof3e geben und einmétaahen. Wildpreiselbeeren in die Sol3e
rahren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hokkaido-Kirbis-Puffer

2509 Hokkaido Kurbis

100g Maiskdrner

2-3 EL Mehl, 2 Eigelb

100g Cornflakes, Salz
Cayennepfeffer, ger. Muskatnuf3
2 Schalotten

409 Kurbiskerne

2 EL Kirbiskerndl, 2 EL Rapsol
100ml Instand Gemiuisebriihe

2 EL Apfelessig

1 TL Senf, Peffer

Pflanzen6l zum Backen

Kirbis waschen, samt Schale (Hokkaido muss nicétigdt werden) grob raspeln.
Kirbisraspeln mit Mehl, Eigelben, Mais und Cornélakverkneten. Masse mit Salz,
Cayennepfeffer und Muskat wurzen.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Ausdebis-Maismasse kleine Platzchen
formen, diese in Ol auf beiden Seiten goldbraurkéacAuf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Hokkaido-Puffer noch warm servieren.
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Dessertteller

Lavendelcanache mit Biskuitboden
Lavendelcanache

250 ml. Sahne

250 ml. Kuvertire 55%

50 gr. Butter

20 gr. Lavendelbluten getrocknet

Die Lavendelbliten mit der Sahne einmal aufkochah 16 Minuten auf ausgeschalteter
Platte ziehen lassen. Die Kuverture zerkleinerninreine Schiissel geben. Die Sahne durch
ein Sieb uber die Kuvertire gief3en. Die Mischungiiadh zu verrihren, bis die Kuvertiire
vollstandig aufgelost ist. Die Butter in Flockertemihren, bis eine glatte Masse entsteht.

Biskuitboden

150 gr. Vollei

75 gr. Zucker

40 gr. Starke

40 gr. Mehl

Das Vollei mit dem Zucker schaumig rihren. Ansdbdied das gesiebte Mehl und Stérke
unter die Masse heben. In eine Kuchenform odegéiiettetes Blech giel3en. Der Boden
sollte in etwa eine Dicke von 1 Zentimeter haben.

Den Biskuitboden im vorgeheizten Ofen bei 190°C ufinda. 8- 10 Minuten backen.
Danach vom warmen Blech nehmen und auskihlen lassen

Biskuitboden in passende Form geben, damit die €an&ht davon flie3en kann, Die fertige
Schokoladen Canach etwa 1 cm hoch auf dem Biskdgtb@erteilen. Anschlie3end fur
mindestens 4 Std, im Kuhlschrank auskiihlen undwestien lassen.

Karamellschnitte mit Knusperboden

Karamellschnitte

150 gr. Zucker

90 gr. Butter

130 gr. Sahne

2 Blatt Gelatine

Den Zucker in einen Topf mit 1 EL Wasser erhitZain,er anfangt zu karamellisieren. Sobald
der Karamell eine goldbraune Farbe erreicht hat,Tagpf vom Herd nehmen und die Butter
in Stickchen unterruhren, bis eine glatte Mass&teint Den Topf auf den Herd stellen, die
Sahne zugeben und unter standigem Ruhren solanggkeehen, bis eine glatte Masse
entstanden ist. Den Topf vom Herd nehmen und 1@tdmabkihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Gelatine im kalten Wasser einwaictDie eingeweichte Gelatine in die
noch warme Karamellmasse einrihren.
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Knusperboden

120 gr. Flussige Butter

175 gr. Mehl

60 gr. braunen Zucker

Mehl und Zucker in einer Schussel vermischensfjesButter hinzugeben und zu einem
Teig verkneten.

Den Teig auf einem gefetteten Blech oder in einechénform gleichmalfiig ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft 25- 3hMten backen. Anschlie3end aus der
Form holen und auskuhlen lassen. Knusperbodemépgssende Form geben und den
Karamell gleichmaRlig darauf verteilen. Mindester&d. im Kuhlschrank auskiihlen und fest
werden lassen.

Mango- Mousse mit Kokossol3e

Mango- Mousse

400 gr. Mangoptree (2-3 St. Mangos)

50 gr. Zucker

200 ml. Sahne

6 Blatt Gelatine

Vanille

Die Mangos halbieren und ca. 500 gr. Fruchtflelsetausschneiden und in einen Topf geben.
Das Fruchtfleisch mit dem Zucker weich kochen unstchlieend plrieren. Danach durch
eine Sieb streichen, sodass ca. 400 gr. Mangoilrgg bleiben. Das Piree mit Vanille und
evtl. Zucker nochmals abschmecken und kihl stelén Gelatine im kalten Wasser
einweichen und die Sahne steif schlagen. Die eirgdue Gelatine mit ca. 40 gr.
Mangopuree in einem kleinen Topf auflosen. Diea@e¢ unter das Mangopuree rithren und
anschlie3end die Sahne unterheben. Die Moussenraléser oder Schélchen fullen und kihl
stellen.

Kokossol3e

200 ml. Kokosmilch

50 ml. Sahne

40 gr. Zucker

20 gr. Starke

Kokosmilch, Sahne und Zucker in einen Topf erhitZ2ie Starke mit 1 EL kaltem Wasser
anrihren. Die Sof3e ca. 10 Minuten leicht koched anschlie3end mit der angerihrten
Starke, unter standigem riihren abbinden. Die SbRéhéen und vor dem servieren auf die
Mango- Mousse giel3en.

Fruchtspiel3e mit Sirup
100 gr. Zucker
100 ml. Wasser
Obst je nach Saison, z. B.: Kiwis, Melone, AnaNdgjntrauben, Erdbeeren, Pfirsich...
Zucker und Wasser in einen Topf geben und ca. utdh kochen lassen. Hierbei verbindet
sich der Zucker mit dem Wasser, durch das einredgeizientsteht Sirup. Anschlie3end den
Sirup vom Herd nehmen und abkihlen lassen.
Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und auf &gteBken. Die Spiel3e in den kalten
Sirup tauchen.
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