Menifahrplan der Saison

Lachsforelle in Gin-Tonic-Beize
Gurken-basilikum Carpaccio
Wassermelonengranité

Hauptgang

Taube
Portwein-Pflaumensobe
Quinoag, Wurzelgemise
Orangen-Knusperhaut

Dessert

Vanilleparfait
> Macadamio, Popcon und Kokos
- Malzschokoladensauce
Geeiste Maracuja
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Vorspeise:
Hendrick “s, Fever-Tree
Tonicwater

Hauptgang:
Minervois, Abotts Del
Aunay, reserve, 2013, Lan-
guedoc-Roussillon: Syrah,
Carignan, Grenache

Dessert:
Castelnau de Suduiraut,
Sauternes-Bordaux, 2008:
Semellion, Sauvignon-blanc

Vorspeise

In Gin-Tonic gebeizte Lachsforelle
Gurken-basilikum Carpaccio
Wassermelonengranite

Wildlachs
150ml Gin
200ml Tonic Water
100gr Salz, 100gr Zucker
500gr Lachsfilet
Basilikum

Gin-Tonic-Basilikumsauce
100ml Gin (Hendrick "s)
100ml Tonic (Fever-Tree Indian)
Basilikum

Mclonengranité
/5 Wassermelone
Gurkenscheiben
Y4 Salatgurke
Olivenol (kaltgepresst)
Salz

Vogelmiere

(Frische Paradies: Grof3e Elbstrale 210)

Zutaten

Hauptgang

Taube
Portwein-Pflaumensobe
Quinoag, Wurzelgemuse
Orangen-Knusperhaut

Tauben
3 kiichenfertige Tauben

(Frische Paradies: GroBe Elbstraf3e 210)

Taubenragoutin
Pflaumen-Portweinsauce
1 Mohre
4 Schalotten
1/4 Sellerieknolle
1 FI. Rotwein
5 Nelken
8 Pimentkorner
8 Wachholderbeeren
8 Pfefferkorner
1 gestrichener T1 Salz
5 getrocknete Pflaumen

Orangen-Knusperhaut
Saft und Abrieb einer Orange
100g roter Quinoa (Bioladen)

300ml Wasser

Wurzelgemiise
1 Pastinake
1 Rote Beete
1 SiiBBkartoffel
2 TL Lebkuchengewiirz
Shisokresse

Dessert

Vanilleparfait

Macadamia, Popcon und Kokos

Malzschokoladensauce
Maracujagranite

Vanilleparfait
2 Eigelb
50 ml Sahne
400 ml geschlagene Sahne
70 g Zucker
1 Vanilleschote
Macadamia
Zucker
Salz

Malzschokoladensauce
4 EL Ovomaltine
150 ml Sahne
50 g dunkle Schokolade

Popcorn
1 EL
getrocknete Maiskorner
Geeiste Maracuja
3 Maracujas
100ml Maracuja Saft

Kokosflocken (Bioladen)

Erklarung

Vogelmiere:

Ihr Geschmack erinnert an
jungen rohen Mais. Bereits
50 Gramm Vogelmierensalat
entsprechen in etwa dem
Vitamin-C-Bedarf eines
Erwachsenen

Karkasse
(frz. carcasse ,,Gerippe®):

nennt man das nach dem
Zerlegen meist kleinerer
Tiere zuriickbleibende Kno-
chengeriist samt anhaftender
Fleisch- und Hautreste

Quinoa:

Die senfkorngroB3en Samen
haben eine getreideghnliche
Zusammensetzung, daher
wird Quinoa — ebenso wie
Amarant — als glutenfreies
Pseudogetreide bezeichnet.
Botanisch zihlt Quinoa aber
zu den Fuchsschwanzge-
wichsen, und es ist folglich
eher mit dem Spinat oder den
Riiben verwandt. Ihr Ge-
schmack ist leicht nussig und
mit Wildreis vergleichbar.



Vorbereitungen am Vortag

Arbeitszeit
@EEETY> M onengranite

P Melone ausloffeln, piirieren, ggf. nachsiiien, anschlicBend in cinem flachen GefiB cinfrieren.
Geeiste Maracuia
VA T | o ub e zerlegen Maracujas halbieren und auskratzen, 150 ml Maracujasaft hinzuge-

Kopf, Fliigel und Beine mitdem Beil abtrennen. Fiievonden ben, anschlieBend in einem flachen Gefil} einfrieren.

Beinen trennen, Keulen und Fliigel beiseite legen. Haut am
Brustbein entlang einschneiden, Haut mit den Fingern vor-
sichtig vom Fleisch [6sen, dabei die Taube quasi umstiilpen.
Die beiden Briiste auslosen: jeweils entlang des Brustbeines
und des Brustkorbes am Knochen etlang herausschneiden,
Die Haut unterhalb der Brust einschneiden, um sich Zugang
zu den Innereien zu machen. Innereien vorsichtig mit den
Fingern herauslosen, Kopf, FiiBe und Innereien entsorgen,
Keulen und Haut beiseite legen, Briiste kaltstellen, restliche
Karkassen (Gerippe) mit dem Beil zertiimmern.

GEEXCRNI YA Mclonengranite
Die eiskristallige Masse mit einer Gabel zerstoBen und lockern.

' Sauce ansetzen

Méohre, Schalotten, Sellerie fein wiirfeln, Rotwein 6ffnen, Tomatenmark bereitstellen. Einen grofien, flachen Topfauf dem Herd bei vol-
ler Hitze 3min heif werden lassen. Etwas Ol hinzugeben, die Hilfte der Karkassen nun dunkelbraun anbraten. 2EI Tomatenmark und
das gewiirfeltes Gemiise dazugeben, kurz mit anrosten. Mit 1/4 des Rotweines abloschen und den Rest der Karkassen beigeben. Den
Wein unter gelegentlichem Riihren verkochen lassen. Sobald der Wein verkocht ist, fingt die Masse an zu braten. Nun héufiger riithren,
bis sich eine gute Schicht dunkel brauner Bodensatz gebildet hat. Bevor dieser Bodensatz sich schwarz firbt, mit restlichen Wein ablo-
schen. Nelken, Wachholderbeeren, Piment, Pfeffer, 150ml Wasser und 1 gestrichenen Tl Salz dazugeben. Mit geschlossenem Deckel
bei schwacher Hitze weitere 30min kocheln lassen.  eeeeececeeno o 0

Uin Orangenlack fir die Knusperhaut
Orangenschale abreiben, Saft auspressen. Den Saft einkochen, bis er eine siru-
.” partige Konsistenz erreicht hat. Orangensirup mit Orangenabrieb vermengen.

s ca. 20min bis zum Sirup

N




Arbeitszeit
ch”zpc,fq”

Zwei Eigelb mitdem Zucker und den 50ml Sahne in eine Metallschiis-
‘ sel geben. Vanilleschote der Linge nach aufschneiden, das Mark he-
rauskratzen und dazugeben. Ein Wasserbad aufsetzen: ein Topf mit
[ ein wenig Wasser zum Kochen bringen und die Metallschiissel qua-
. . si als Deckel oben drauf stellen. Der Wasserdampf erhitzt nun die
Souce passieren, Keulen und Flogel garen Schiissel langsam und gleichmiBig. Nun die Masse schaumig rithren
. Den Fond durch ein feines Sieb geben, Karkassen entsor- ) & 5 & i &

@EENEYITE Mclonengranité

wen. Keulen und Fliigel fiir 30 min in dem Fond bei offenem bis das Ei eine leicht cremige Konsistenz aufweist. Dann schnell aus

. Die ciskristallige Masse mit einer Gabel lockern. Deckel kischeln lassen. dem Wasserbad nchmen, sonst gibt's Rﬁherei.KuI"z' al.)kﬁl'llen lass.en
und die geschlagene Sahne unterheben, das Parfait in eine eckige
GEE¥EL T | achs beizen Form fiillen und kalt stellen.
. Mit dem Finger die Griten ertasten und aufstellen. Mit der Pinzette die einzelnen Griiten fassen. Um nicht unnétg viel
Fleisch zu verletzen, die Griten in Richtung Kopfende (das groBere Ende) herausziehen. Am Schwanzende bis zur Haut
() cinschneiden: mit einem cher stumpfen Messer im ca. 45° Winkel an der Haut ansetzen, mit der linken Hand mit etwas
‘ Nachdruck an der Haut ziehen, wihrend die rechte Hand locker mit dem Messer hin- und herwiegt. Um die glitschige Haut
besser greifen zu konnen, kann ein kleines, eingeschnittenes Loch fiir ein bis zwei Finger hilfreich sein. Zucker, Salz, Gin,
® Tonic und Basilikum vermengen und iiber den Lachs geben. Der Lachs sollte gerade so in das Gefil passen, das erhoht den
o Wirkungsgrad der Beize, notfalls auf mherere kleine Gefil3e verteilen. AnschlieBend mit viel Gewicht (ca. 4kg) beschweren
und fiir 9h kalt stellen.
SN T S U2 zinkochen
) Keulen und Fliigel herausnehmen. Den Fond weitere 1,5h einkochen.
GG Orangen-Knusperhaut
. Die Taubenhaut mit der AuBlenseite nach oben sorgfiltig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech ausbreiten und mit dem Orangenlack ein-
() pinseln und salzen. Bei 150 ° C Umluft im Backofen fiir 40min garen.

15.20 Uhr Keulen und Fligel zupfen

Die Keulen und Fliigel vom Knochen 16sen '

® 15:25 Uhr -Kuche aufrdumen und in kleine Brocken rupfen. Knochen
(] 'B.eereCk polieren entsorgen und Fleisch beiseite legen. . 1. 5 5/

-Tisch decken . il / 5/ -
° ocheln _

—=

® . .
— . Nachdem der Lachs .9 ﬁ
15.50 Uhr Orangen-Knusperhaut — N in der Beize lag, ihn nun her- =
aut : { ¥ ; sholen. Mit kaltem Wasser =
° Haut aus"dem Ofen nehmep, 40/7? n : mu/z(.)./(/z it k (/{1(/11 I.er(/
kurz abkiihlen lassen und in . bei 150°C . abspiilen und wieder in den
. zum Beispiel einer Keksdose ° S N Kiihlschrank verbannen.
° luftdicht verschlossen verstau--"
en.
AT - Pfl qumen-Portweinragout © 7T T T T

Die Pflaumen in der Sauce fein piirieren, mit Portwein und Salz abschmecken. Das gezupfte Fleisch in die Sauce geben.



Am Dinnertag

Arbeitszeit

17.15 Uhr Mais poppen, Macadamia résten
PS Ein EL Maiskorner mit etwas Butter in einem geschlossenem Topf

zum Poppen bringen. Macadamia kleinhacken und mit etwas Zucker

‘ und Salz in der Pfanne rosten. Popcorn und Macadamia luftdicht ver-
PY schlossen lagern.

e = Malzschokoladensauce

40 Uh Wurzelgemise schneiden Ovomaltine mit der Sahne aufkochen und iiber die zerhackte Scho-
Pastinake, Rote Beete und SiiBkartoffel schillen, fein ~ kolade geben und unter Rithren auflgsen.

. wiirfeln und kalt stellen.
([

17.55Uhr Taubenbriste anbraten

Briiste von beiden Seiten kurz aber scharf anbraten. Aus der ’ ’ ’
® 1800 Uhr  -Vorspeisenteller kaltstellen isei Cd../eglle Seite 1 min

Pfanne nehmen, salzen, pfeffern und beiseite stellen .

‘ -Dessertwein kaltstellen }\.
-Tonic kaltstellen

° -Rotwein dekantieren

[ )

Wenn die Gdaste eintreffen

®
m Gin-Tonic-Basilikum-Sauce mixen, Gurke schneiden, Wildlachs schneiden
°® Den Basilikum im Gin und Tonic fein piirieren. Gurke schélen und in feine Scheiben schneiden. Wildlachs in feine Scheiben schneiden.

m Vorspeise anrichten, Gin-Tonics mixen

Teller aus dem Kiihlschrank holen und ausbreiten, jeweils zwei Bahnen Gin-Tonic-Basilikumsauce auf dem Tellern verteilen. Auf die eine die Gurkenscheiben und auf die andere den Wildlachs
platzieren. Uber die Gurken Olivensl und grobe Salzflocken geben. Die Vogelmiere anlegen. Gin-Tonics mixen und den Rest der Gin-Tonic-Basilikums-Sauce auf die Gin-Tonics auftcilen und
. jeweils eine Gurkenscheibe dazugeben. Den Gin-Tonic servieren und zu Tisch bitten.

MVorspmse fertig stellen und servieren

Das Melonengranité zerstoBen und iiber die Gurkenscheiben geben. Vorspeise rasch servieren.

. sen!
° Die Vorspetse schmecken lassen:




Arbeitszeit

20.00 Uhr 20:00 Ofen vorheizen / Ordnung schaffen Ofen auf 180°C Umluft vorheizten.
20:06 Quinoa ansetzen Alle Zutaten im Topf zum Kochen bringen. 15min kochen.
20:08 Ragout aufwarmen Ragout im Topf aufwiirmen.
. 20:09 Wurzelgemuse anbraten Wurzelgemiise mit dem Lebkuchengewiirz und Salz in der Pfanne mit Olivendl anbraten.
8 m l ]2 / . 20: 10 Taubenbriste im Ofen garen Taubenbriiste auf dem Rost fiir 8 min auf mittlerer Schiene backen. Eieruhr stellen!
: 20: 1 1 Rotwein einschenken

.

"7 .20:19 Taubenbriste rausholen Taubenbriiste aus dem Ofen holen und 3min ruhen lassen.

20:20 Teller und Knusperhaut in den noch warmen Ofen stellen.
20:2 1 Quinoa vom Herd nehmen und gegebenfalls Wasser abgieBen

20:22 Anrichten Warme Teller aufstellen und einen Haufen Quinoa links oben ausstreichen. Das Wurzelgemiise dariiber

fallen lassen. Rechts unten das Ragout aufteilen. Die Taubenbriiste schrig halbieren und jeweils 3 Hilften mit der Schnitt-

fliche nach oben auf dem Teller verteilen. Orangen-Knusperhaut auf den Tellern verteilen.

20.30 Uhr

Hauptgang servieren

Den Hauptgang verpuzen!

21.00 Uhr

Vanilleparfait antauen lassen, Anrichten

Vanilleparfait unter flieBend heiles Wasser halten, damit es sich aus
seiner Form 16st. Parfait stiirzen. Malzschokoladensauce in der Mitte
des Tellers verteilen. Vanilleparfait schneiden und in den geroste-
ten Macadamiasplittern wiilzen. Auf die Sauce setzen. Popkorn und
Kokosflocken verteilen. Die geeiste Maracuja zersto3en und auf die
Teller aufteilen. Dessert zusammen mit dem Dessertwein servieren.




