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Creme brulée vom friankischen Ziegenkase

200 g Ziegen-Frischkase

4 Eigelb

250 ml flissige Sahne

1 Knoblauchzehe, Salz., Pfeffer, Muskatnuss

Kleine Auflaufformen

1 Bund Rucola

1 Zucchini, 1 Aubergine, 1 rote Paprika

Tomaten-Pesto, Tomatensauce, frischer Rosmarin und Thymian

Sahne im Topf erhitzen und Ziegenkase darin bei ca. 80 Grad schmelzen und verrihren.
Knoblauch und geriebene Muskatnuss zugeben.

(Knoblauch mit etwas Salz mit dem Messerriicken zerdriicken).

Masse auf ca. 60Grad abkiihlen lassen.

Eigelb verrihren und die Ziegenkdse-Masse langsam und mit dem Schneebesen verriihren.
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In Auflaufformchen fillen und im Wasserbad bei 110 Grad 55 Minuten im Ofen stocken
lassen.

Das in kleine Wiirfel geschnittene Gemiise und die kleingeschnittene Zwiebel
in der Pfanne anschwitzen.
Tomatensauce und Pesto hinzufligen, mit Rosmarin und Thymian abschmecken.

Rucola waschen und putzen. Als Salat mit Balsamico-Dressing zubereiten.
(dazu Aceto Balsamico, Senf, Olivendl, Zucker, Salz, Pfeffer mit dem Mixstab verquirlen)

Die Ziegenkadse-Creme in den Auflaufformchen auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Mit weillem Zucker bestreuen und mit der Gasflamme karamelisieren.

Ziegenkdse-Formchen mit Gemuse und dem Rucolasalat auf einem Teller anrichten.



Gebratenes Zanderfilet unter Senfsaat-Kruste

auf Linsengemiise mit Rote Bete Sauce

350 g Zanderfilets

Fischfond z.B. Lacroix

flissige Sahne,

2-3 Stick Rote Bete (fertig gekocht)

weiche Butter, Semmelbrosel, Senf, Senfsaatkorner
200 g Berglinsen

Schoten von der Frihlingszwiebel

Salz, Pfeffer, Zucker,Lorbeerblatt,, Muskatnuf}

Linsen Uber Nacht in Wasser einweichen.
In etwas Olivendl mit den Friihlingszwiebeln anschwitzen..
Mit MuskatnuR, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die gekochte Rote Bete in kleinschneiden und mit dem Fischfond und einem Lorbeerblatt
einkocheln lassen. Mit Sahne verfeinern und dem Mixstab plrieren.

Fiir die Senfsaat-Kruste 125 g weiche Butter mit gleicher Menge Semmelbrosel vermengen.
Senf und Senfsaatkorner untermischen. Zur Rolle formen und im Kihlschrank fest werden
lassen

Zanderfilet in Portions-Stiicke schneiden. Die Hautseite mit einem scharfen Messer
einritzen ( nicht zu tief schneiden ).

Auf der Hautseite in Olivendl knusprig anbraten und nicht wenden.

Die Fleischseite mit der in Scheiben geschnittenen Senfsaat-Kruste belegen und im Ofen bei
kraftiger Oberhitze bzw. Grill gratinieren.

Zum Servieren die Sauce auf den Teller geben, das Linsengemiise und dann
das Zanderfilet dariiber legen.



Frithlingsrolle von der Gans auf Kiirbisgemiise

1 Gansekeule

Karotten, Sellerie und Zwiebeln (Mirepoix)

150 g Shiitake-Pilze frisch

Frihlingsrollen-Teig

80 g Glasnudeln, Soja-Sauce, gerdstetes Sesamol
Muskatkirbis, Ingwer gerieben

flissige Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker, Gansgewiirz, Beifuld, Muskatnuf
Kirbiskern-Ol und Kiirbiskerne

Die Gansekeule mit Mirepoix, Salz, Pfeffer, Gansgewiirz und Beiful} wiirzen und im Ofen
garen,
am besten bei 180 Grad fir knapp 2 Stunden.

Karotten und Shiitakepilze in feine Streifen schneiden, in der Pfanne gut anschwitzen und
mit dem ausgeldsten und kleingeschnittenem Gansefleisch, Glasnudeln ( in kaltem Wasser
einweichen und kurz tGiberbriihen), Soja-Sauce und Sesam-Ol vermischen. Nach Bedarf
abschmecken.

Die Fillung in den Frihlingsrollen-Teig zur Frihlingsrolle wickeln.

Die Rollen in der Fritteuse oder einem Topf knusprig frittieren

Den in Wirfel geschnittenen Kirbis mit Zwiebelwiirfeln in Rapsol anschwitzen,
geriebenen Ingwer zufligen,mit etwas Gemdisebrihe und Sahne aufgieffen und nicht zu
weich garen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Klrbisgemise auf den Teller geben, Friihlingsrolle daraufsetzen und
mit Kiirbiskern-Ol und —kernen ausdekorieren.



Gansebrust 10 Stunden gegart mit Rotkraut-Strudel und gebackener Sellerie

1 kg Gansebrust (auf dem Knochen)

Knollen-Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Beiful®

Frisches Rotkraut (ersatzweise aus der Dose), 2 grolRe Kartoffeln
Fertiger Strudelteig

Mehl, Eier, Paniermehl

Salz, Pfeffer, Zucker, Gansgewtirz, Muskatnul3, Zimtstange

Gansebrust mit Frischhaltefolie in 5 bis 6 Lageneinwickeln. Nicht wiirzen !

Im Ofen auf den Rost legen und bei 100 Grad ca. 10 Stunden garen. (am besten Uber Nacht)
Keine Angst, die Folie schmilzt nicht !

Abkihlen lassen und Gansefleisch vom Knochen l6sen.

Aus dem Knochen und den Fleischresten eine Sauce zubereiten.

Das alles kann schon am Vortag vorbereitet werden

Rotkraut fein schneiden oder hobeln.

in Ol ( noch bessser mit Ganseschmalz) mit kleingeschnittener Zwiebel und Apfelstiicken
andinsten. Etwas Gemusebriihe angieflen, mit Zimtstange und Nelke wiirzen und garen.
2-3 Essloffel Johannisbeer-Marmelade hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rotkraut abkiihlen lassen, 2 gekochte Kartoffeln mit der Presse durchdriicken und
untermischen.

Diese Masse in den Strudelteig in 2 Lagen als Strudel einwickeln.

Im Backrohr bei 180 Grad Umluft ca. 20 Minuten backen bis der Strudel knusprig braun ist.

Knollen-Sellerie schélen, in Scheiben schneiden und bissfest blanchieren.
Mit Mehl, verquirltem Ei und Paniermehl panieren und
in der Pfanne mit Butter wie ein Pfannenschnitzel knusprig braten.



Lebkuchen-Mousse an Orangensalat

3 Eigelb und 1 Vollei

3 Stiick Lebkuchen ohne Obladen

200 ml Sahne

150 g dunkle Kuvertiire ( mind. 60% Kakao )
Lebkuchen-Gewiirz

4 kernlose Orangen (Bioqualitat)

50 g Zucker

Orangensaft

Orangenlikor

Kartoffelstarke

Orangensalat:

Die Zesten von 2 Orangen mit Orangensaft und Zucker erhitzen und kécheln lassen.
mt etwas Stdrke binden. Mit Orangenlikér aromatisieren.

Orangen filetieren, Filets in die Orangensauce geben, abkihlen lassen.

Eigelb und Zucker mit dem Schneebesen schaumig rihren.
Kuvertiire bei ca. 35 Grad auf dem Wasserbad schmelzen lassen (nicht heisser !).

Eigelb-Masse Giber dem Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen.
Danach kalt schlagen.

Fein zerbroselte Lebkuchen und Lebkuchengewiirz zugeben.
Geschlagene Sahne unterheben und Gber Nacht kiihl stellen.

Von der Masse mit dem Essléffel Nocken abstechen
und zusammen mit dem Orangensalat servieren.
Zum Dekorieren gehobelte weille Schokolade oder Schokosplitter dariiber streuen.



