Festliches 4-Gange-iMenu

Wintersalat mit gebratenen Ptitterlingen

Brokkoliterrine aut Paprikaschaum

: s Korrandermohren mit Kasesauce und Feigenhirsotto

Mango-Pistazien-Partait




N e

Wintersalat mit gebratenen Pfifferlingen

1-2 Kopte Krauser Salat

1 Fenchelknolle

2 Stangen Staudensellerie
300 g Phitterlinge

1 Kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Butter
Hetestreuwurze, Petersilie

Dressing:
3 EL Wellswelnessig

1 EL korniger Sent

3 EL warme Gemusebruhe

2 EL Haselnussol

4 EL Sonnenblumenol

1 TL Honig

Je 1 Prise Salz, Pretter, Paprika edelsuls

Zubereitung:
Salat, Fenchelknolle und Staudensellerie waschen, Salat

zerptlicken, Fenchel halbieren, den Strunk entternen und
Staudensellerie enthauten. Beides 1n dinne Scheiben
schneiden, Pritterlinge putzen und ggt. halbieren.
Zwiebel und Knoblauch tein hacken, in Butter andunsten,
die PHitterlinge zugeben und ca. 5-10 Minuten braten.
Mit Hetestreuwiirze abschmecken und mit gehackter
Petersilie vermischen.

Aus Essig, Sent, Gemiusebriihe, Ol, Honig, Salz, Ptetter
und Paprika ein Dressing zubereiten. Mit Salat, Fenchel
und Staudensellerie vemischen. Aut einem grolden Teller
zusammen mit den Ptitterlingen, anrichten. Dazu leicht
getoastetes Baguette teichen.

Brokkoliterrine auf Paprikaschaum

Terrine:

600 g verzehrtertiger Brokkoli

11 Gemusebriihe

4 Eler

1 Eigeld

6 EL Sahne

2 EL Mehl

Salz, schwarzer Ptetter

1 Prise Cayenneptetter, etwas Muskat,
1 Hauch Knoblauchpulver

Paprikaschaum:

1-2 rote Paprika

Salz

1 Prise Zucker

100 m1 geschlagene Sahne

Zubereitung:
Brokkoli In Kleine Stucke schneirden und 1n Gemusebrune

15-20 Minuten garen. Gut abtropten lassen und mit dem
Puarierstab zerkleinern. Eler, Eigelb, Sahne, Menl, Salz
und Gewdurze verrahren. Mit dem Gemuse vermengen und
IN eine getettete Kastentorm geben. Im vorgeneizten Back-
oten ber 150-170° C 1im Wasserbad ca. 70 Minuten garen.

Zwischenzeitlich Paprikaschoten halbieren, entkernen und
ca. 40 Minuten zu der Terrine In den Backoten legen, her-
ausnenme, enthauten und puarieren. Mit Salz und Zucker
schmecken, die geschlagene Sahne unter das Paprikapuree
heben. Die BrokKoliterrine nach dem Garen aus dem Oten
nenmen und noch 10-15 Minuten nachstocken lassen. In
Scheiben schneiden und mit dem Paprikaschaum servieren.

Die Brokkoliterrine schmeckt auch lauwarm serviert kostlich.




Korianderméhren mit Kasesauce und Feigenhirsotto

Hirsotto:

4 |rockenteigen

180 g Hirse

450 ml Gemusebruhe

Salz, etwas Muskatnuss frisch gerieben
1 EI Butter

Koriandermonren:

ca. 600 g Kleine Mohren

3/4 1 Gemusebrune

Trisch gemahlener oder zerstolsener Koriander
1 IL Honig, Salz und Ptetter

Kasesauce:

1 EL Butter

1 Schalotte

etwas Zitronensatt

100 ml Sahne

3 EL Milch

1 Prise Salz

50-80 g geriebener Kase

Zuberertung:
I rockenteigen mit hellsem vVvasser ubergielsen, ca.20 Min.

quellen lassen und 1IN dunne Streifen schneiden. Hirse Kurz
uperbrunen, 1n Kochende Gemusebruhe geben und
25 Min. bel geringer Hitze und geschlossenem Deckel garen.

Zwischenzeitlich die Mohren saubern und schalen. In
Gemusebrune je nach Grolse etwa 15 Min. garen. Abgielsen,
mit Koriander, Honig, Salz und Ptetter wurzen.

Fur die Kasesauce Butter ernitzen, Klein geschnittene
Schalotte darin andunsten, mit Zitronensatt, Sahne und
Milch angielsen, Kurz Kocheln lassen. Salz sowie den
geriepenen Kase zugeben und gut umrunren bis der Kase
geschmolzen ist.

Hirsotto mit Salz, Muskatnuss und Butter abschmecken
und mit den Feigen vermischen.

Serviervorschlag:
Hirsotto In Kleine Autlauttormchen drucken und aut die

Trischer Korltander oder glatte Petersilie (genackt Ieller sturzen. MIt Koriandermohren und der Sauce

servieren. Koriander oder Petersilie daruber streuen.

Mango-Pistazien-Parfait

2 EL Pistazien
3 Eigelb
3 EL Honig oder Ahornsirup

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

8 EL Mangovolltrucht
300 ml Sahne
1 Prise vVanille

Zubereitung:
Pistazien grob hacken. Eigelb mit Honig oder Ahornsirup

Im Wasserbad cremig schlagen. Etwas abkunlen lassen,
abgeriebene Zitronenschale, 6 EL Mangovollfrucht und
vanille zugeben, die Sahne steit schlagen und vorsichtig
unterheben. Die Parfaitmasse 1n Kleine Autlauttormchen
geben und ca. 4-6 Stunden tietkuhlen. Danach aus dem
Tietkuhler nenmen, einige Minuten stenen lassen und die
Formchen sturzen. Die restliche Mangovolltrucht aut den
Tellern vertellen, das Partait daraut geben und mit
Pistazien bestreuen.

Die Rezepte sind einzeln tur 4 Personen, im Menu tur
6-8 Personen gedacht. Vieles lasst sich vorbereiten,
Z.B. das Partait schon am |ag vorher.



