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Kurbiscremesuppe mit Orangenrahm

Zutaten
12 g Butter

30 g Zwiebeln, geschalt
20 g Knollensellerie, geschalt
20 g Lauch, grun, gerustet
360 g Kirbis, rotfleischig, geschalt
12 g WeiBmehl
480 g Gemiusefond
200 g Orangensaft, frisch gepresst
80 g Vollrahm, 35%
40 g Vollmilch
Salz
Pfeffer, weiB3, aus der Mihle

Garnitur
60 g Kirbiskugeln

12 g Kirbiskernél

80 g Vollrahm, 35%
2 g Orangenzesten
4 g Kerbel, frisch

32 g Kurbiskerne, geschalt

Vorbereitung

« Orangenzesten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abschtten.

e Zwiebeln, Sellerie und Lauch in Matignon (kleinwdirfelig) schneiden.

e Aus dem Kurbisfleisch pro Person 3 Kurbiskugeln (Noisette-Ausstechloffel)
ausstechen.

o Kurbiskugeln in Salzwasser weich sieden und fiir die Einlage beiseite stellen.

o Restliches Kurbisfleisch in 1 cm groRe Wrfel schneiden.

e Vollrahm fir die Garnitur steif schlagen und kihl stellen.

o Kirbiskerne in einer antihaftbeschichteter Pfanne trocken rosten und grob hacken.

Zubereitung

o Bultter erhitzen und Matignon andnsten.

o Kirbiswirfel beigeben und mitdiinsten.

e Mit WeilBmehl stduben, mit Gemuisefond und Orangensaft auffullen.
o Abschmecken und des Ofteren abschaumen.

e Waéhrend 45 Minuten sieden.

e Mit einem Stabmixer fein pirieren und durch ein Spitzsieb passieren.
e Mit Vollrahm und Vollmilch verfeinern und abschmecken.



Anrichten

o Kurbiskugeln erhitzen und pro Person 3 Kirbiskugeln in vorgewarmten Suppentellern
oder Suppentassen anrichten.

o Kirbissuppe beigeben und mit Kurbiskerndl betraufeln.

e Mit einer Rosette aus geschlagenem Vollrahm, Orangenzesten und Kerbelblattchen
garnieren.

o Mit den gerosteten Kurbiskernen bestreuen.

Tipp

Anstelle des Orangensafts mit Ingwer und Zimt wiirzen (daftr etwas mehr Wasser zugeben)



Tatar von zweierlei Lachs mit Salat

150 g Lachsfilet roh
150 g Lachsfilet gerlchert
Meersalz, fein
Pfeffer, weiB3, aus der Mihle
40 g Limonensaft
40 g Olivendl, kaltgepresst
40 g Schalotten, geschalt
4 g Dill, frisch
2 g Kerbel, frisch

Salat
div. dekorative Salatblatter

italienische Salatsauce
Vorbereitung Tatar
e Lachs- und Zanderfilet mit einem scharfen Messer in kleine Wirfelchen schneiden.
e Schalotten fein hacken.
o Kerbel und Dill waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.
Zubereitung Tatar
o Fein geschnittene Fische mit dem Olivendl mischen.

o Gehackte Schalotten, Dill und Kerbel beigeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
o Limonensaft erst unmittelbar vor dem Anrichten beigeben.




Sautierte Rindsfilet-Mignons mit Rotweinsauce

Zutaten
560 g Rindsfilet, 1. Qualitat, dressiert

8 g Gewlirzsalzmischung fir Fleisch
40 g Sonnenblumendl, high oleic

Sauce
8 g Butter (1)

20 g Schalotten, geschalt
0.8 g Pfefferkdrner, schwarz, gebrochen
0.8 g Thymian, frisch
200 g Rotwein, Bordeaux
200 g Kalbsjus, gebunden
12 g Butter (2)
Salz

Pfeffer, weiB, aus der Mihle

Vorbereitung

e Aus dem Rindsfilet Mignons zu 70 g schneiden (pro Person 2 Stiick).

« Schalotten fein hacken.

« Thymian waschen, zupfen und trockentupfen.

o Die Butter zum Aufmontieren der Sauce (2) in Wurfel schneiden und kuhl stellen.

Zubereitung

« Die Rindsfilet-Mignons mit dem Gewdirzsalz wirzen.

e Im heiflen Sonnenblumendl zur gewiinschten Garstufe sautieren.

« Das Fleisch herausnehmen, warm stellen und das Ol abgieRen.

o Die Butter (1) beigeben und die gehackten Schalotten andunsten.

« Die gebrochenen Pfefferkdrner und den Thymian beigeben und mit Rotwein
abléschen.

e Langsam auf 1/3 einreduzieren lassen.

o Mit dem gebundenen Kalbsjus auffiillen und zur gewiinschten Konsistenz einkochen
lassen (50 g Sauce pro Person).

e Sauce durch ein feines Sieb passieren und die Butterwirfel mit einem Schwingbesen
unterrihren.

« Die Sauce abschmecken.

« Die Rindsfilet-Mignons anrichten und mit der Sauce nappieren (libergief3en).

Hinweise fur die Praxis

Fur eine gehaltvolle Sauce unbedingt einen kraftigen, schweren Rotwein verwenden.



Glasierte Karotten

Zutaten
20 g Butter

480 g Karotten, geschalt
4 g Zucker
Salz

40 g Gemusefond

Vorbereitung

o Die geschélten Karotten in Stabchen schneiden und evtl. leicht abkanten.
Zubereitung

o Butter in einer Sauteuse schmelzen, Karotten beigeben und diinsten.

e Mit Zucker und Salz wiirzen.

e Mit einem hellen Gemusefond aufgiel3en und zugedeckt knapp weich diinsten.

o Deckel entfernen und die Karotten durch Schwenken fertig diinsten und glasieren.
Hinweise fur die Praxis
Far den sofortigen Gebrauch sollten die Karotten nicht vorgangig blanchiert werden. Werden

die Karotten als Mise-en-place benétigt, sollten diese blanchiert werden, um ein Austrocknen
zu vermeiden. Die Karotten kdnnen auch tourniert werden.



Risotto

Zutaten
20 g Olivendl

30 g Zwiebeln, geschalt
4 g Knoblauch, geschalt
240 g Reis, Carnaroli
60 g WeiBwein
740 g Geflugelfond, hell
0.4 Lorbeerblatter
28 g Butter
80 g Parmesan, gerieben
Salz

Pfeffer, weiB3, aus der Mihle

Vorbereitung

e Zwiebeln und Knaoblauch fein hacken.
o Hellen Gefluigelfond aufkochen.

Zubereitung

e Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl diinsten.

o Reis dazugeben und unter Rihren glasig diinsten.

o Mit WeiBwein abléschen und einkochen lassen, Lorbeerblatt beigeben.

e Nach und nach mit heiBem Gefliigelfond angielRen.

o Unter zeitweisem Rihren ca. 17-18 Minuten kdérnig weich garen, Lorbeerblatt
entfernen.

e Vom Herd ziehen, Butterflocken und geriebenen Parmesan beigeben und
abschmecken.

Hinweise fir die Praxis

Der Flussigkeitsbedarf schwankt im VVolumenverhéltnis zum Reis zwischen 1 : 2% und 1 : 3.
Dies ist von der KorngroRe der verwendeten Reissorte abhangig. Ein korrekter Risotto ist al
dente gegart, leicht flieend und samig gebunden. Risotto fir den Bankettservice: den Risotto
nach 10-minutiger Garzeit auf ein Blech flach ausgieRen (stoppt den Garprozess). Auf Abruf
mit der Restflissigkeit fertig garen. Andere geeignete Reissorten: Vialone, Arborio,
Acquerello usw.



Creme katalanische Art

Zutaten
252 g Vollrahm, 35%

64 g Vollmilch
0.4 Zimtstangel
1.2 g Zitronenschale
64 g Eigelb, pasteurisiert
50 g Zucker
10 g Starkemehl
0.2 g Salz
40 g Rohzucker

Vorbereitung
e Schale von ungespritzten Zitronen mit dem Ristmesser diinn abschalen.
Zubereitung

e Vollrahm, Vollmilch, Zimtstangel und Zitronenschalen aufkochen.

e Zimtstangel und Zitronenschalen herausnehmen.

o Eigelb, Zucker, Salz und Starkemehl schaumig ruhren.

e Unter stdindigem Rihren Milchsud zur Eimasse geben.

o Alles zusammen bei geringer Hitze erhitzen, bis die Creme leicht bindet.
o Creme durch Sieb passieren und in Schalen fillen.

« Im Kihlschrank erkalten lassen.

« Mit Rohzucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren.

Hinweise fur die Praxis
Die Creme nicht zu lange mit dem Starkemehl erhitzen und sogleich abfiillen, da sie sonst zu

stark abbindet. Ausschlie3lich sehr fein gemahlenen Rohzucker verwenden, um ein schnelles
und gleichmaRiges Karamellisieren zu erreichen. Sonst Kristallzucker verwenden.



