OXischer s

SEIT 1884

Rezepturen fur 10 Personen

Ballontine vom Maishdhnchen
auf einem Paprikachutney

Zutaten
Zubereitung
Ballontine: Ballontine:
3 Poulardenbriiste Die PoulardenbrUste zwischen zwei Folien diinn klopfen
2009 Hahnchenfilet anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
1009 Sahne Hahnchenfilet wirfeln und mit Sahne, Salz, Pfeffer und Pesto
Salz, Pfeffer in der Kiichenmaschine fein kuttern.
Pesto
200g Schafskase Die Farce jetzt gleichméRig auf die Poulardenbrste streichen,

den Schafskése in Streifen schneiden, auf die Farce legen

Paprikachutney: und das ganze aufrollen.

3509 Pap_ri ka Die Rolle erst in Frischhaltefolie und dann in Alufolie fest einwickeln
100g Zwiebeln und im Wasserbad bei ca. 90 Grad 40 Minuten pochieren.
30g Olivendl Die fertige Ballontine dann kalt stellen.

weiller Balsamico
Salz, Pfeffer, Knoblauch

brauner Zucker Paprikachutney:

Paprika und Zwiebeln in Warfel schneiden.

Olivendl erhitzen, die Wirfel dazugeben und anschwitzen.
Die Gewtirze dazugeben, mit Balsamico abléschen, den
Zucker dazugeben und einkochen lassen.

Anrichten:

Das Chutney auf Teller verteilen, die Ballontine in
gleichmafiige

Scheiben schneiden und auf das Chutney legen.

Tip:

Die Ballontine und das Chutney kénnen am Vortag zubereitet
werden.
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SEIT 1884

Rezepturen fur 10 Personen

Tranchen vom Seeteufel
mit Olivendl, Lauch, Apfeln
und kleinen gefillten Kartoffeln

Zutaten Zubereitung
Seeteufel: Seeteufel:
650g Seeteufelfilet pariert  Seeteufel in 20 gleichmafiige Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer
Salz, Pfeffer warzen.

250g Olivendl Lauch und Apfel fein schneiden und auf 10 ofenfeste Schélchen

200g Lauch verteilen, dann das Olivendl gleichmafig verteilen, mit Salz und Pfeffer
3 Apfel wurzen. Auf jedes Schélchen 2 Scheiben Seeteufelfilet und zwei gefillte
200g Parmesan Kartoffeln legen. Das Ganze mit Parmesan uberstreuen.

Kartoffeln: gefullte Kartoffeln:

20 gleichméRige Kleine Kartoffeln kochen und erkalten lassen.

festkochende Kartoffeln Die kalten Kartoffeln vorsichtig aushélen.

8 Scampis Die Scampis in feine Wirfel schneiden, Knoblauch fein hacken,

Y Knoblauchzehe beides zusammen mit den Zwiebeln in etwas Olivendl anschwitzen,
Salz, Pfeffer mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen Loffel Creme fraiche dazugeben.
50g Zwiebelwirfel Kurz kdcheln lassen.

Olivendl Die Scampimasse in die Kartoffeln geben und wieder verschlie3en.
Creme fraiche

Fertigstellen:
Die fertig angerichteten Pfannchen im vorgeheizten Ofen
bei ca. 170 Grad ca. 10 Minuten erhitzen. Sofort servieren

Tip:

Kann gut morgens vorbereitet werden.
Kann auch in einer grof3en Auflaufform serviertwerden.
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SEIT 1884

Zutaten
Iberico Backchen:
1000g Iberico Backchen
Meersalz
Pfeffer
je 80g Mohren, Sellerie
und Zwiebeln
50g Tomatenmark
0,8 Itr. Kalbsfond
300 ml Rotwein

Balsamicozwiebeln:
400g Rote Zwiebeln
200g Rotwein

100g Bruhe

Butter

Balsamico

Salz, Pfeffer, Zucker

Rezepturen fur 10 Personen

Geschmorte Iberico Backchen
mit roten Balsamico-Zwiebeln

Zubereitung
Iberico Backchen:
Die Backchen wiirzen und von allen Seiten anbraten.
Das in Wiirfel geschnittene Gemuse dazugeben, kurz anrosten,
Tomatenmark dazugeben kurz anrésten, mit Rotwein und Kalbsfond
abloschen und zugedeckt im Ofen bei ca. 170 Grad ca. 1 Std. schmoren.

Balsamicozwiebeln:

Zwiebeln in grobe Wurfel scheiden, in Butter anschwitzen
und mit Brihe und Rotwein abléschen.

Bei milder Hitze leicht kdcheln lassen.

Mit Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Anrichten:
Die Zwiebeln auf Teller geben, die Backchen aufscheiden
und auf den Zwiebeln anrichten.

Tip:
Die Backchen eigenen sich auch zum Grillen!
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SEIT 1884

Zutaten
isonhufte:
>00g Lammhifte
| zum anbraten
alz, Pfeffer

emuse:
600g
I6hren
ohlrabi
ucchini
alz
utter

inienkndodel:
)0g Toast

)g Piniendl

)g Pinien

)g Mehl

5 Itr. Milch
Eier

alz, Pfeffer

att zum Braten

Rezepturen fur 10 Personen

Bison Hifte
mit kleinem Gemiise
und Pinienknodeln

Zubereitung
Bison:

Das Bison in 10 gleichmalige Stlcke schneiden,
wiurzen und scharf anbraten.

und in den auf 80 Grad vorgeheizten Ofen schieben
und ca. 30 Minuten garen.

Gemuse:
Gemise tournieren und in Salzwasser abkochen.
Das Gemuse in B utter anschwenken.

Pinienknodel:

Brot in Wirfel schneiden, Milch erwarmen und tber die Wrfel geben.
Die restlichen Zutaten zugeben und grindlich vermengen.

Die Masse zu einer Rolle formen, erst in Frischhaltefolie, dann in
Alufolie einrollen und im Topf ca. 30 Minuten pochieren

Die Rolle erkalten lassen.

Serviettenknddel in gleichmafige Scheiben schneiden

und in heil3em Fett anbraten.

Anrichten:

Bison halbieren und auf vorgewarmte Teller legen.

Das Gemuse und die Serviettenknddel mit auf den Tellern anrichten.
Mit einer Bratensol3e, Bearmaise oder Pfeffersolie servieren.
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SEIT 1884

Rezepturen fur 10 Personen

Fruchtlasagne

mit einem Schokoladen-Bananen-Chilliparfait

Zutaten
richte:
Ananas
Bananen
)0g Butter
)g brauner Zucker

elee:

)0g Ananassaft

)0g Batida de Coco
) Agar

Is:

)0g Kuverttre

Eigelb

Vollei

259 Zucker

)0g Sahne

Bananen

)g Butter

hilli nach Geschmack

Zubereitung
Frichte:
Die Frichte in nicht zu feine Wirfel schneiden.
Den Zucker in heiBer Butter schmelzen, dann die Friichte dazugeben.

Gelee:

Ananassaft und Batida de Coco vermischen.

Agar in den kalten Saft einrthren.

Den Saft unter standigem Ruhren aufkochen, dann auf ein
Blech schutten und kalt stellen.

Eis:

Banane fein wirfeln und in der Butter anschwitzen.

Eigelb, Vollei und Zucker heil3 aufschlagen, geriebene Kuvertire,
Bananen und Chilli dazugeben und kalt rihren.

Die Sahne steif schlagen.

Unter die Eimasse heben und in Formen einfrieren.

Anrichten:

Gelee Ringformig ausstechen und mit den Frichten wie eine Lasagne
schichten. Die Lasagne zusammen mit dem Parfait auf einem Teller
dekorativ anrichten.
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