Maronensuppe
1EL Butter
1 Zwiebel
600 g Maronen, geschalt und vorgekocht
100 ml trockenen WeiBwein
100 ml Apfelsaft
600 ml Geflligelfond
450 ml Sahne
Meersalz
schwarzer Pfeffer,aus der Mihle
2 TL Piment d'Espelette

Genussmanufaktur

EXACTO

Die Zwiebel fein wiirfeln und in etwas Butter anschwitzen. Die Maroni wiirfeln und ebenfalls

anschwitzen, mit Salz wirzen. Mit WeiBwein und Apfelsaft abléschen.

Mit Geflligelfond und Sahne aufgieBen und bei kleiner Hitze und geschlossenem Deckel das
Gemuse weich kochen. Mit dem Zauberstab fein pirieren und mit Salz, Piment d'Espelette
und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf kann man auch noch mit einer Prise Zucker wirzen.

Die Suppe durch ein Sieb passieren.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=405

PistazienkloBBchen

30 g gemahlene Pistazien
40 g GrieB

30 g Butter

125 ml Sahne

1 Ei

1 Prise Salz

Sahne mit Butter und Salz in einem Topf aufkochen. Grie3 unter Riihren einstreuen und
erneut aufkochen. Von der Kochstelle nehmen, Pistazien und Ei unterriihren. Mit 2
Teel6ffeln kleine KI6Bchen formen und im Salzwasser 2 — 3 Minuten gar ziehen lassen — nicht
kochen!

Tagliatelle an getriiffelter Sauce mit auf der Haut gebratenem Zander

400 g frisches Zanderfilet
500 g Tagliatelle
80 g Parmesan
20-30 g schwarzer Wintertriffel
2 EL Butter
300 ml Sahne
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Tagliatelle in Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. 50 g Parmesan fein, Halfte
des Triffels grob reiben.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Sahne zugieBen und alles aufkochen lassen. Nudeln
abgieBen, kurz abtropfen lassen und in die Sauce geben. Mit geriebenem Parmesan und

Triffel vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Triffel-Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit Gbrigem frisch geriebenen
Parmesan, restlichem fein gehobeltem Triiffel und Olivendl (optinal) servieren.

Zanderfilets nur auf der Hautseite kross anbraten, bis das Fischfleisch nicht mehr glasig ist.



Rosa gegarte Barbarie-Entenbrust mit Orangen-Pfeffer-Sof3e,
geschmorten Rosenkohlblattern und bohmischen Knodeln

2 Barbarie-Entenbrust
250 g Rosenkohl
1 EL Butter
Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat

Die Haut der Entenbrust mit einem scharfem Messer langs und quer einschneiden, sodass
ganz feine Quadrate entstehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ohne Zugabe von Fett erst
auf der Haut und dann auf der anderen Seite scharf anbraten. In den vorgeheizten Backofen
bei 180°C garen, bis die Kerntemperatur 60° C erreicht hat. (ca.10 min)

Rosenkohl waschen, abtropfen lassen und den Stielansatz entfernnen. Blatter abtrennen und
in kochendem Salzwasser 2 Minuten garen. Blatter abschrecken und im Sieb abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Rosenkohlblatter darin anbraten und 2- 3 Minuten garen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker wirzen.
Bohmische Knoddel

500 g Mehl

1 Prise Salz

1 Ei

1 Pck  Backpulver

1 altbackenes Brotchen
Va I Milch oder Wasser

Brétchen in Wiirfel schneiden. Mehl, Salz, Backpulver und Brétchenwdirfel miteinander
vermischen. Das Ei zugeben und nur soviel Milch (je nach Geschmack kann auch einfach
Wasser verwendet werden) zugeben, dass ein schoner, nicht zu klebriger Teig entsteht, in
dem die Brotchenwidrfel nicht aufweichen.

Aus der Masse mindestens 4 langliche Laibe formen und ca. 20 Minuten (liber leicht
kochendem Wasser dampfen. Nach dem Garen die Knddel in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden und servieren.

Tipp:

In den Dampfaufsatz immer ein Blatt Kiichenrolle oder ein Geschirrtuch legen, damit die
Knddel nicht festkleben. Auf keinen Fall in den Topf schauen, wahrend die Knddel
gedampft werden. Dadurch garen sie nicht richtig durch.



Orangen-Pfeffer-Sosse

2 EL getrocknete griine Pfefferkdrner

2 EL Szechuan-Pfeffer

8 Pimentkorner

300 g Schalotten

4 Knoblauchzehen

2 Bio-Orangen

160 g brauner Zucker

6 EL Ol

120 ml weiBer Balsamicoessig

100 ml Worcestershiresauce
Salz

Pfeffersorten und Piment im Mdrser fein zerstoBen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln.
Orangen waschen und trockenreiben. Von einer Orange die Schale fein abreiben.
Orangensaft auspressen und 180 ml abmessen.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Pfeffermischung
zugeben und 2-3 Minuten mitdiinsten. Rohrzucker zugeben und unter Riihren schmelzen
lassen. Mit Essig abldschen und mit Worcestershiresauce, dem Orangensaft und 150 ml
Wasser auffiillen. Offen bei mittlerer Hitze 40 Minuten einkochen lassen. Nach 35 Minuten
die Orangenschale zugeben. Mit Salz abschmecken.

Zimtmousse mit Pflaumenkompott

200 g weiBe Kuvertiire
2 EL Orangenlikor
3 Eier

2 TL Zimt
2 Blatt Gelatine
250 ml Schlagsahne

Die Kuvertiire hacken und im Wasserbad schmelzen. Danach den Orangenlikér zugeben. Die
Eier trennen und das Eigelb mit dem Zimt in die Kuvertire rihren. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, in der Mikrowelle einige Sekunden erwarmen und fllissig untermischen.

Das EiweiB schaumig schlagen und die geschlagene Sahne vorsichtig unterriihren. Unter die
Masse heben. Dann flir einige Stunden in den Kiihlschank stellen.



Pflaumenkompott

500 g Zwetschgen oder Pflaumen
5 EL Wasser (alternativ Rotwein)
75 g Zucker

1 Pck  Vanillezucker

2 TL Zimt

Die Pflaumen bzw. Zwetschgen waschen, entstielen, vierteln und entsteinen.

AnschlieBend mit Wasser (oder Rotwein), Zucker, Vanillinzucker und Zimt zugedeckt zum
Kochen bringen. Die Friichte auf niedrigster Warmestufe weich kochen (dabei aber nicht
durchriihren). Das Kompott erkalten lassen und evtl. mit mehr Zucker bei Bedarf
abschmecken.



