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Bretonischer Langostino
mit Fenchel, PinienKernen und Aprikosen

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Langostino

Anzahl  Einkeit Zutat

4 Stiick. Langostino

4 ESL Pankomehl
(Asiageschift)

2 ESL gerdstete/gehacKte
Pinienkerne

je 1/2 Abrieb Zitrone/Lemone
etwas Mehl

etwas Vollei

Zubereitung:

Langostino aus der Schale brechen, so dass das Ende noch dran bleibt

Langostino in Mehl wenden und durch das verquirlte Ei ziehen

in der Mischung aus: PanKomehl, PinienKernen Zitrone/Lemone wenden und panieren
in der Pfanne gold/gelb mit Olivenil braten

Zutaten fir das Fenchelpiiree

Anzahl  Einkeit Zutat

1 Knolle Fenchel

2 Stiick Schalotten

100 ml Sahne

50 G Butter

je 1 cl Portwein, Weiffwein,
Pernod

etwas Salz, Pfeffer

Zubereitung:

- Fenchelund Schalotten in Kleine Stiicke schneiden und in Olivendl ohne Farbe anschwitzen
- mit AlKkohol abloschen und reduzieren lassen
- nun Sahne zufiigen und alles weich garen

- Masse mit Kalter Butter im Mixer fein piirieren und abschmecKen
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Zutaten fir den Fenchelsalat

Anzahl | Einkeit | Zutat

1/2 Knolle Fenchel

2 cl Orangensaft

1 cl Olivenél
etwas Salz, ZucKer, Pfeffer
etwas Zitronensaft

Zubereitung:

- Fenchelin hauchdiinne Scheiben schneiden
- Orangensaft, Olivendl, Gewiirze, Zitrone zufiigen und vermengen

- ca. 1 h ziehen lassen

Zutaten fir die Aprikosen

Anzahl | Einkeit Zutat
5 Stiick Aprikosen
etwas Aprikosenkernol

Zubereitung:

- Aprikosen in Kleine Wiirfel schneiden

Anrichteweise:

in einen tiefen Teller einen EfL Fenchelpiiree setzen

den gebackenen Langostino darauf setzen

auf den Langostino den Fenchelsalat platzieren und mit den Aprikosenwiirfel garnieren
etwas Fischsauce auflen fierum verteilen

mit Aprikosendl einen Tupfer in die Sauce setzen
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Zutaten fir das Huhn
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Brust vom Bauernhuhn

auf Schnittlauchpiiree, Wurzelgemiise und Crowberry

Zutaten fir 4 Personen

Anzahl  Einkeit Zutat
. ; ausgeloste
4 a 1604 : Stiic
q K Hiihnerbriiste mit Haut
etwas Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Briiste wiirzen und von beiden Seiten anbraten
im Ofen bei 200°C auf der Hautseite ca. 6-8 Min. braten
die Haut sollte Kross sein

Zutaten fir das Wurzelgemiise

Anzahl  Einkeit | Zutat
200 g Karotte
200 g Sellerie
200 g Steckriibe

Zubereitung:

alle Gemiise schilen und in Kleine Wiirfel schneiden 0,5 x 0,5 cm

diese nun in Salzwasser garen

Zutaten fir das Schnittlauchpiiree

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

Kartoffeln in Salzwasser garen, danach Kochwasser entfernen
Sahne zufiigen und alles zerstampfen

nun Butter und Gewiirze unterziehen

zum Schluss den Schnittlauch

Zutaten fir die Cranberry

Anzahl  Einkeit Zutat
100 G Cranberry
0,5 [ Rotwein
0,2 [ Portwein
80 G Zucker

Zubereitung:

Portwein, Rotwein und ZucKer aufkochen und auf 0,3 [ reduzieren
Cranberry zufiigen und bei Kleiner Hitze garen ohne das diese aufplatzen

Anrichteweise:

in der Mitte vom flachen Teller einen guten Klecks Schnittlauchpiiree setzen
die Brust darauf setzen und das WurzelgemiiselocKer darum verteilen

in den Zwischenrdumen ein paar Cranberrys setzen

zum Schluss etwas Gefliigelglace verteilen

Ihre Notizen:
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Ananas aus Siidafrika mit Minzsirup mariniert
und Ingwereis

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fir die Marinade

Anzahl | Einkeit | Zutat

250 G Wasser

150 G ZucKer

1 Stiick Vanilleschote
1 Stiick, Zimtstange
10 G Ingwer

3 G Minze

10 G Orangensaft
10 G Zitronensaft

Zubereitung:

alle Zutaten zusammen aufKochen
danach geschnittene Ananas damit marinieren

Zutaten fir das Ingwereis

Anzahl : Einkeit  Zutat

250 G Milch

250 G Sahne

120 G Eigelb

10 G frischer Ingwer
20 G Kandierter Ingwer

Zubereitung:

Milch, Sahne, Zucker, Ingwer aufKochen
Eigelb zufiigen und langsam auf 75°C erhitzen
Masse nun auf Eis Kalt riithren und 24 h ruhen lassen

danach durch ein Sieb passieren und in der Eismaschine gefrieren
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Anrichteweise:

- marinierte Ananasscheiben mit etwas Sud in einem Teller Kreisformig verteilen

- eine Kugel Eis in der Mitte platzieren und mit Chip garnieren

Ihre Notizen:




