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1 Prise Salz
S Olivensl

Zutaten fi’lr 6 Personen

O MR RIS ETONL (R BIN(E
500 g SchwarzwurZeln
vl Milch,
Salz
50 ¢ Semmelbrosel
25 ¢ gerie})ener Parmesan
1 EL fein gehaclete Petersilie
1 Eigeu) (Ei: Grole M)
Pfeffer aus der Miihle

o  FUR DIE SAUCE

500 g Rote Bete (l)ereits gegart und Valeuumverpaclet)
100 ml Weillwein

100 ¢ Schlagsahne

Salz

g emahlener Kiimmel

Rotweinessig zum Abschrecken

20 g Butter

o  FUR DEN FISCH
300 ¢ Wolfsbarschfilet mit Haut
Salz, Pfeffer
Mehl zum Bestiuben
30 g But’cerschmalz




Fiir den Teig das Mehl auf eine Arbeitsflache héiufen, eine Mulde ins Mehl driicken. Eigeﬂ)e, Salz, Ol

und 1 TL Wasser Zufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig in Folie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Frische Schwarzwurzeln waschen und schalen (da]oei am besten Handschuhe anziehen). Milch mit Y4 1 Wasser misc}len,
salzen und die Schwarzwurzeln darin in 20 bis 256 Minuten weich kochen. Kalt abschrecken und piirieren.

Semmeﬂorbsel, Parmesan, Petersilie und Eigeno untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

N uclelteig auf bemehlter Arbeitsfliche diinn ausrollen und in zwei gleich groRe Platten teilen.
Aus dem SchwarzwurZelpﬁree im Abstand von 3-4 cm auf eine Teigplatte Haufchen setzen.

Den Teig rund um die Haufchen mit Eiswasser einpinseln. Lweite Teigpla’cte darauf 1egen,

rund um die Haufchen andriicken und mit einem gezacle’cen Teigracl etwa 6x6 cm groRe Ravioli ausrollen.

Die Halfte der Rote-Bete-Knollen in kleine, gleichméﬂige Wiirfel schneiden. Die andere Halfte piirieren.

Wein sirupartig einkochen 1assen, mit der Sahne verriithren.

Rote-Bete-Piiree Zufﬁgen, mit Salz, Kiimmel und einem Schuss Rotweinessig wiirzen, mit dem Stabmixer aufmixen.

Wolfsbharschfilet a]ol)rausen, ’croclzentupfen, die Haut leicht einschneiden. Filet in 6 Teile schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen,

mit Mehl l)estéiuben un(l 1m Sc}lmalz auf der Hautseite 12nusprig })raten. Wen(len uncl nur noch leurz anziehen 1assen.

Ravioli in spru(leln(l kochendem Salzwasser daren, bis sie hochsteigen. Rote-Bete-Wiirfel in Butter kurz andiinsten.

Ravioli auf sechs vorgewarmten Tellern verteilen, mit Sauce betraufeln. Fischfilets (J.azulegen und mit den Rote-Bete-Wiirfeln bestreuen.

Nach Belieben noch mit frittierten SchwarzwurZel—Chips darnieren,



Litronengrassuppe
mit Chicorée-Ravioli

FUR DIE ESSENZ
50 g Schalotten

80 g Butter

60 ml Sekt

60 ml N oiﬂy-Pra‘c

40 ml weiller Portwein
000 ml Fischfond (Glas)
4 Sténgel Litronengras
40 g Mehl

etwa 375 ¢ Schlagsahne
2 TL Meersalz

1 Prise Zucker

FUR DIE CHICOREE-RAVIOLI

2 kleine Chicorée-Stauden
1 EL Zitronensaft

ca. 1 EL Butter

1 Prise Salz

1 TL Zucker

Mark von V4 Vanilleschote
12 Garnelen

& Wan-Tan-Blatter
1 Eiweill (Ei: GroRe M)

Zutaten fiir 4 Personen



Schalotten abziehen, fein wiirfeln. In 40 ¢ Butter andiinsten, aber nicht braun werden lassen.

Sekt, Noi]ly-Prat, Portwein und Fischfond Zuge]:)en. Vom Zitronengras diinne Enden abschneiden,

die dicken Stiicke mit einem Topﬂooclen flach lelopfen. In die Suppe ge]oen und diese einmal aufkochen.

Restliche Butter mit Mehl Verlzneten, Suppe damit binden und 15 Minuten kscheln.
250 ¢ Sahne zugel)en, mit Meersalz und Zucker abschmecken. Litronengras entfernen, Suppe einmal aufkochen und piirieren.

Das Ganze noch mal durch ein feines Haarsieb passieren, ecinmal aufkochen und nach Belichen mit der ii]origen Sahne verfeinern.

Warm s’ceﬂen.

Fiir die Ravioli vom Chicorée die dulleren Blitter entfernen. Chicorée Vierteln, Strunk entfernen.
Blitter noch mal L’aings halbieren und fein schneiden. Zitronensaft mit Butter, Salz, Zucker und Vanillemark
in einer Kasserolle mischen, aufkochen. Chicorée in die Kasserolle gel)en und so lange diinsten, bis die Flﬁssiglzeit Verdampft ist.

Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen und in einem Sieb leicht auspressen.

4 Wan-Tan-Blatter mit Verquirltem Eiweild bestreichen. Auf jecles Teigl)latt je drei Haufchen Chicorée-Masse setzen.

Ul)rige Teig]oléi’cter darauf legen, ohne die Chicorée-Masse flach zu driicken. Mit einem run(len, geZacleten Ausstecher
pro Teigblatt 3 Ravioli (3 etwa 2 Y2 cm Q) ausstechen (oder mit einem Teigra(l ausroﬂen).

Rander fes’c(lrﬁcleen, Ravioli in spru(leln(l kochendem Salzwasser in 1 Minute garen.

Garnelen am Riicken en’clang aufschneiden, jeweils den schwarzen Darmfaden entfernen. Garnelen abbrausen, trocleentupfen.
Garnelen in der Suppe nur kurz pochieren (clie Garnelen diirfen auf keinen Fall 1eochen!) Garnelen herausnehmen

und die Suppe noch mal mit dem Piirierstab aufmixen. Suppe auf Teller verteilen, Garnelen und Ravioli zuge]:)en.



Entenbrust im Wirsingmantel

mit glasierten Sauerkirschen SRMPIP. 24
N ) HON
o  FURDIE ENTE A ©

6-7 EL Butterschmalz

1 groRes Schweinenetz 200 g
1 Kopf Wirsing

200 ¢ Kalbsbrat

o FUR DIE SAUCE
100 ml Entenfond
100 ¢ Ganseleber-Parfait
2, ol Triiffelsl

ca. 1IN oiuy'Prat (ersatzweise trockener Wermut)

100 ¢ Schlagsahne

-

o  FUR DIE SAUERKIRSCHEN
Zp JHLS Speisestéirlze
150 ml Sauerkirschsaft und 100 g Sauerkirschen

o  FURDAS PUREE
400 g Kartoffeln (mehlig leochen(l)
200 ¢ Knollensellerie
Salz
Vi ] Milch
50 g Creme fraiche
50 ¢ Butter

100 g Schlagsahne
Cayennepfeffer




Entenbrustfilets al)brausen, troclzentupfen, enthiuten. Jedes Filet in 3 S’créinge schneiden, salzen, pfeffern,

in 2-3 EL Schmalz rundum anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Elelztro-@fen auf 190 Grad VorheiZen. Schweinenetz wassern. Wrsing von den éiu]geren harten Blittern befreien.

Strunk herausschneiden. Einige schéne, groRe Blatter vom Wirsing ablésen (Rest an(lerweitig Verwen(len).

Wrsingl)léitter waschen und in Salzwasser blanchieren. Blitter in kaltes Wasser 1egen und zwischen zwei Tiichern trocknen.

Schweinenetz troclzentupfen, auf der Arbeitsfliche ausbreiten. In 6 Stiicke teilen und jeweils 1 bis 2 Wirsing]:)léitter darauf verteilen.

Mit dem Kalbsbrit bestreichen, je 1 Filetstiick in die Mitte 1egen und einwickeln. Die Packchen salzen, pfeffern
und im ﬁ]origen Butterschmalz randum anbraten. Im Ofen bei 190 Grad in etwa 15 Minuten fertig daren.

Vor clern Servieren in Scheﬂ)en schneiden.

Fiir die Sauerleirschen Stérlze mit etwas Kirschsaft gla’ct rﬁhren. Sauerleirschen un(l ii]:)rigen Saft auﬂeochen.

Die angerﬁhrte Starke einrithren, 1 Minute kochen lassen und vom Herd ziehen. Warm halten.

Fiir die Sauce Entenfond autkochen. Géinsele]oer mit dem Sta]omixer unter den Fond misc}len.

Mit Triiffelsl, und Noi”y-Prat wiirzen und mit der Sahne verfeinern.

Fiir das Piiree Kartoffeln und Sellerie schéilen, beides gro]:) wiirfeln. Kartoffeln in Salzwasser in ca. 20 Minuten garen.
Milch und Y4 1 Wasser salzen, aufkochen. Sellerie darin in 15 bis 20 Minuten garen, abgielen.
Creme fraiche zugel)en und den Sellerie piirieren. Kartoffeln abgiefgen, durch die Kar’coﬁelpresse driicken.

Butter und Sahne untermischen, Selleriepﬁree unterzichen. Mit Salz und Cayennep£e££er wiirzen.

Vom Piiree Noclzen a]ostechen und auf sechs Teuer Verteilen.

Entenbrustscheiben dazulegen, mit Sauce betriufein und mit den Sauerkirschen darnieren.



Gebranntes Limoncello-Parfait
aromatisiert mit Zitronenlikor

o  DIE CREME MUSS 8 STUNDEN TIEFKUHLEN

o 4 Limetten (1 davon unl)ehandelt)
2, Eier und 2 Eigeﬂ) (Eier: Grole M)
120 g Zucker
4 ¢l Limoncello
100 ml Schlagsahne
1 Qrange
1 Grapefruit
4 TL Puderzucker




Die unbehandelte Limette waschen, trocleentupfen und die Schale abreiben.

Alle Limetten auspressen.

Eier, Eigelbe und Zucker in einer Schiissel itber dem heillen Wasserbad zu einer cremigen Masse aufschlagen.
Limettenschale, Limettensaft und Zitronenlikor Zuge]:)en.

Schiissel auf eine zweite, halb mit Hiswiirfein geﬁiute Schiissel setzen und die Creme kalt schlagen.

Sahne steif schlagen, unter die Creme zichen. Masse in Parfait-Férmchen fiillen und im Gefrierfach etwa 8 Stunden tiefkiihlen.

Orange und Grapefruit so dick schilen, dass die weille Haut mit entfernt wird.
Fruchtfilets zwischen den Trennhauten herausschneiden. Mit iibrigem Zucker (1 EL) bestreut beiseite stellen

Formchen kurz in heilles Wasser tauchen und jeweils auf einen Dessertteller stiirzen.
Mit Puderzucker bestreuen und mit einem Flambierbrenner karamellisieren.
Die filetierten Zitrusfriichte clazulegen.

Nach Belieben mit Bliiten oder frischer Minze darnieren.
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Beschwerclen uber das Essen Werclen
ausschiejglich vom Koch Lean’cwor’cet.



