Nr.: 20846/LV

Nanteser Ente mit
Preiselbeer-Rotkohl
Zutaten fiir 4 Personen:

m1 kiichenfertige Ente ( ca, 1,5 - 2 kg) miunbe-
handelte Orange m Salz, Pieffer m 2 €l Olivenol
m2 EL fliissiger Honig m1 Kopf Rotkohl m 250 mi
Apfelsaft m1c0 mlRotwein m &0 mlweiker
Balsamico msomlHimbeeressig m3 Orangen
B140g Zucker m40g5alz m100 2 Preiselbeeren
m5aftvon 3 Zitranen mSaftvon 3 Orangen

m2 Boscop-Afpel m3 Zwisbeln mio0g
Ganseschmalz (zusgelassen) mGewlnze wie
Nelken, Fimentkirner, Wacholderbeeren,
Zimtstange und Lorbeerblatier nach Geschmack

1. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Gewaschene
Ente mit einer Mischung aus abgeriebener Oran-
genschale, Salz und Pleffereinreiben, mit dem
Ricken nach cben ca. 45 Minuten (Mitte) garen
2. Orange auspressen, Saft mit Honig und Braten-
seftverrdhren, Ente umdrehen und bastreichen.
Weitere 45 Minuten braten. B2i 250 Grad die Ente
noch einige Minuten kraftig rundum briunen.

3. Rotkohl schneiden, in den oben aufgeflihmen
Zutaten 1Tag marinieren. Apfel und Zwiebain
wiirfeln, in Ganseschmalz anschwitzen, Ratkohl
dazugeben und mitder Marinade angieBen. Ge-

wiirze zugeben und ca. 15td. sanft kiicheln lassen.

Wenn der Rotkohl gar ist, den restlichen Fond
mit zwei roh geriebenen Kartoffeln binden, ab-
schmecken und dann die Preiselbeeren zugeben
ZUBEREITUMGSZEIT: ca. 2 14 Stunden; pro
Portion ca. 883 kealfsrio kj, 39 g £, 63 2 F 57 g Kh.
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Saibling auf Topinambur-
Suppe und Estragonpistou

Zutaten fiir 4 Personen

=600 g Seesaiblingsfilet metwas Olivenol mSalz
und Piment nach Geschmack m 2 Schalotien
m30g Butter m 200 g Topinamburm 0,21 Weil-
wein moy|Gefligelfond moz2!Sahne mSalz,
Pfeffer, Piment de Espelecte m1 Bund Eswragon
msoml Ol mSalz, Piefierm 100 g Kriutersalat

= 40 m| Gefligelfond m 10 ml alter Balsamico

= 5 ¢ Dijonsenf{fein) m 40 ml Traubenkernal

m 40 m! Olivendl m5alz, Pfeffer, Honig und

etwas Kiirbiskernal

1. Saiblingsfilet parieren, dinn aufschneiden,
wurzen, rollen, mit Clivendl benetzen und stramm
ineine <larsichtfolie wickeln. Bei 50 Grad etwa
neun Minuten démpfen.

2, S¢halotten und Topinambur schalen und wiir-
feln. Erst Schalotten, dann Topinambur in
Butter anschwitzen, Mit WeiBwein ablg-
schen und einkochen lassen. Mit Gefli-
gelfand auffiillen, leise kicheln lassen,
bis die Topinambur weich sind. Sahne zu-
geben, abschmecken, im Mixer plrieren
und durch ein Spitzsieb geken

3. Estragon waschen, zupfen und mit
etwas Olivendl mixen, dann salzen
und pfeffern. Das Pistou sollte eine
|eicht dickliche Konsixtenz haben.

4. Aus den 0. g. Zutaten ein Dress-
sing erstellen; Krautersalatwiirzen.
5. Saibling in tiefen Tellern mit Sup-
pe und Kréutersalat anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 85
Minuten; pro Portion ca. 845

«calf36o0k), 275 g€, 71g F 652 Kh.
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DESSERT

Haselnuss-Panna-Cotta
mit Tahiti-Vanilleeis
Zutaten fiir 4 Personen

m 500 mlSahne m7s g Nuss-Nougatcreme m40 g
Zucker myBlatGelatine m 100 g Volimilchscho-
kolade (35 Prozent Kakaogehalt) m 50 Butter
=125 miSzhne =125 ml Milch = das Markeiner
halben Vanilleschote m2Eigelo m60 g Zucker

1. Die Gelatine in kaltem Wasser sinweichen,
Sahne mit Haselnusscreme und dem Zucker
aufkochen, ausgedruckze Gelatine zugeben und
im Kiihlschrank fest werden lassen,

2. Vollmilchschokolade und Butter zusammen
auflisen und abkihlen. Die Panna Cotta recht-
eckig oder in Mocken partionieren, anfrieren und
die Teller mit der in einem Spritzbzutel {grofe
sterntiille) abgefillten Schokolade verzieren,

3. Sahne, Milch und Vanilleschote zusammen auf-
kochen und abkiihlen lasszn. Eigelb mit dem Zu-
cker schaumig schiagen und das Sahne-Milchge-
misch mit den Eiern verriihren. Ineine Metall-
schiissel fiillen und ins Gefrierfach stellen. Istdas
Elsfertig. [offelweise auf die Panna Cotta geben.
Tipp: Die SuRspeise schmeackt noch delikater,
wenn sie mit Schokeladznhippen garniert wird.
Als Deka eigenen sich auch Haselnlisse.
ZUBEREITUNGSZEIT: zusammen ca. 45
Minuten; pro Portion ca.gss kealfao10 k,
1958E 8ogFsagkh.
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