Kochen
Im
Gourmet Restaurant Frar

mit unserem Sternekoch
Patrick Bittnher



Bretonischer Langostino
mit Fenchel, Pinienkernen und Aprikosen

Zutaten flr 4 Personen

Zutaten fir den Langostino

Anzahl Einheit Zutat

4 Stick Langostino

4 ERI. Pankomehl
(Asiageschaft)

2 ERI. gerdstete/gehackte

Pinienkerne
je 1/2 Abrieb Zitrone/Lemone
etwas Mehl
etwas Vollei

Zubereitung:

- Langostino aus der Schale brechen, soodasdrdadEmute

- Langostino in Mehl wenden und durchEdasehemuirlte

- in der Mischung aus: Pankomehl, PinieikemmeneZweorden und panieren
- in der Pfanne gold/gelb mit Olivendl braten

Zutaten fur das Fenchelpiree

Anzahl Einheit Zutat
1 Knolle Fenchel
2 Stick Schalotten
100 ml Sahne
50 G Butter
jel cl Portwein, Weillwein,
Pernod
etwas Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fenchel und Schalotten in kleine Stinkerscéinsadéhahne Farbe anschwitzer
mit Alkohol abléschen und reduzieren lassen

nun Sahne zufligen und alles weich garen

Masse mit kalter Butter im Mixer feinghistémae akeh



Zutaten fiur den Fenchelsalat

Anzahl Einheit Zutat

1/2 Knolle Fenchel

2 cl Orangensaft

1 cl Olivendl
etwas Salz, Zucker, Pfeffer
etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Fenchel in hauchdinne Scheiben schneiden

Orangensaft, Olivendl, Gewdlrze, Zitroneezoné@ggenund
ca. 1 h ziehen lassen

Zutaten fur die Aprikosen

Anzahl Einheit Zutat
5 Stuck Aprikosen
etwas Aprikosenkernd

Zubereitung:

Aprikosen in kleine Wirfel schneiden

Anrichteweise:

- in einen tiefen Teller einen ERI. Ferechelpliree setz

- den gebackenen Langostino darauf setzen

- auf den Langostino den Fenchelsalatmlatzar&pukasenwirfel garnieren
- etwas Fischsauce aul3en herum verteilen

- mit Aprikosendl einen Tupfer in die Sauce setzen



lhre Notizen:




Brust vom Bauernhuhn
auf Schnittlauchpiree, Wurzel@eovilsertynd Crow

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fur das Huhn

Anzahl Einheit Zutat

. ; ausgeloste
4 a 1608tuck Hihnerbriste mit Haut

etwas Salz, Pfeffer

Zubereitung:

- Briuste wirzen und von beiden Seiten anbraten
- im Ofen bei 200°C auf der Hautseite &®n6-8 Min. br
- die Haut sollte kross sein

Zutaten fur das Wurzelgemuse

Anzahl Einheit Zutat

200 g Karotte
200 g Sellerie
200 g Steckribe

Zubereitung:

- alle Gemuse schalen und in kleine WaiEed 6chicaiden
- diese nun in Salzwasser garen

Zutaten fur das Schnittlauchpiree

Anzahl Einheit Zutat
600 g geschnittene Kartoffeln
200 ml Sahne
80 g Butter
geschnittener
50 9 Schnittlauch
etwas Salz, Pfeffer, Muskat




Zubereitung:

- Kartoffeln in Salzwasser garen, danachttcocbémwasser e
- Sahne zufligen und alles zerstampfen

- nun Butter und Gewirze unterziehen

- zum Schluss den Schnittlauch

Zutaten fur die Cranberry

Anzahl Einheit Zutat

100 G Cranberry
0,5 I Rotwein
0,2 I Portwein
80 G Zucker

Zubereitung:

- Portwein, Rotwein und Zucker aufkochkeredodiaren0,3
- Cranberry zufigen und bei kleiner Hitlzes ghese ahfatzen

Anrichheigsse

- in der Mitte vom flachen Teller einerSgutattiKletisiree setzen
- die Brust darauf setzen und das W urzeé&gyem is=tieslear

- inden Zwischenraumen ein paar Cranberrys setzen

- zum Schluss etwas Geflugelglace verteilen

lhre Notizen:







Ananas aus Sudafrika mit Minzsirup mariniert
und Ingwereis

Zutaten fur die Marinade

Zubereitung:

Zutaten flr 4 Personen

Anzahl Einheit Zutat

250 G W asser

150 G Zucker

1 Stick Vanilleschote
1 Stuck Zimtstange
10 G Ingwer

3 G Minze

10 G Orangensaft
10 G Zitronensaft

- alle Zutaten zusammen aufkochen
- danach geschnittene Ananas damit marinieren

Zutaten fur das Ingwereis

Zubereitung:

Anzahl Einheit Zutat

250 G Milch

250 G Sahne

120 G Eigelb

10 G frischer Ingwer
20 G kandierter Ingw

- Milch, Sahne, Zucker, Ingwer aufkochen

- Eigelb zufigen und langsam auf 75°C erhitzen
- Masse nun auf Eis kalt rihren und 24 h ruhen lassen
- danach durch ein Sieb passieren undne dgefriesnasch



Anrichieissase

marinierte Ananasscheiben mit etwas|Rudkiaigidemgheerteilen
eine Kugel Eis in der Mitte platzierengaraisri¢Chip

Ilhre Notizen:




