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ZUTATEN ZUBEREITUNG
5 EIER Alles zusammen in einen hohen Behilter geben und mit dem Mixstab
2K VORSPEISE 375 ML SAHNE vermengen, bis eine gleichméfiige Masse entstanden ist. Die Back-

formen auf ein mit Wasser gefiilltes Backblech stellen und bei 90 °C
(vorgeheizt) ca. 50 - 55 Min. backen. Ziegenkése-Créme brulée

125 ML MILCH

VANILLE-STECKRUBENSUPPCHEN
" & ZIEGENKASE-CREME BRULEE

2 ZWEIGE THYMIAN

anschliefiend komplett auskiihlen lassen.

2 ZWEIGE ROSMARIN
250 G ZIEGENFRISCHKASE
ZUCKER, SALZ, PFEFFER
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MIT GEBACKENER BOUDIN NOIR

ZUTATEN ZUBEREITUNG

800 G JUNGE STECKRUBEN, Die geschilten und in Spalten geschnittenen Steckriiben in Salz- 50 G BRAUNER ZUCKER 20 g des braunen Zuckers mit dem Wasser in eine zweite Pfanne geben

GESCHALT GEWOGEN wasser ca. 5 Min. blanchieren, bissfest garen, abgief}en und dabei 2 EL WASSER und karamellisieren lassen. Walniisse zugeben und im Karamell

1 VANILLESCHOTE das Kochwasser auffangen. Steckriiben eiskalt abschrecken. 50 G WALNUSSE schwenken. Auf dem Backpapier verteilen und auskiihlen lassen.

2 EL BUTTER 200 ml vom Kochwasser zur Seite stellen, den Rest wegschiitten.

ETWAS SALZ UND ZUCKER Die Vanilleschote der Linge nach aufschlitzen, das Mark auskratzen. BACKPAPIER Restlichen braunen Zucker gleichmafiig auf der Ziegenkése-Créme
Die Butter mit dem Vanillemark, Zucker und Steckriibenkochwasser PFANNE brulée verteilen. Zuckerschicht vorsichtig mit einem Flambier-
aufkochen, die Steckriiben dazugeben. Unter stindigem Riihren brenner karamellisieren.

vollstandig einkochen lassen. So werden die Steckriibenspalten
glasiert.
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HAUPTGANG ZU WEIHNACHTEN

GEBRATENE ENTENBRUST

LEBKUCHENGLACE, SAUTIERTE FLECKEN VOM WIRSING,
MARONENCREME UND CRANBERRY-SERVIETTENKNODEL

hritine i W&Vvémﬂf

ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 ENTENBRUSTE Entenbriiste zwei Std. vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank
GROBES MEERSALZ nehmen und die Haut kreuzférmig einritzen. Die Brust mit grobem

PFEFFER Meersalz wiirzen und vakuumieren, anschlieffend fiir 110 Min. in
einem Wasserbad bei einer Temperatur von 60 °C ziehen lassen.

Nach der angegebenen Garzeit die Brust aus dem Bad und dem Beutel
holen. Sie hat jetzt ihre Kerntemperatur erreicht. Die Brust mit der
eingeritzten Haut nach unten in die Pfanne legen und 2 - 3 Min. schon
kross braten. Die Fleischseite wiahrenddessen mit dem Pfeffer wiirzen.
Wenn die Hautseite schon kross ist, die Entenbrust wenden und noch-
mals 2 - 3 Min. braten. Die Entenbrust kann ohne Zugabe von Fett in die

Pfanne gelegt werden, da sie in ihrem eigenen austretenden Fett brat.

ZUTATEN

1 BUND SUPPENGRUN

ZUBEREITUNG

Lebkuchen in kleine Stiicke schneiden und ca. 1 Std. in

1 MITTELGROSSE ZWIEBEL Malzbier einweichen. Inzwischen die Zwiebel und das 4%

500 ML MALZBIER

500 ML GEMUSEBRUHE
% HONIGKUCHEN OHNE

KANDISKRUSTE
50 G BUTTER
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SALZ UND PFEFFER
ZITRONENSAFT

ZUTATEN

250 ML MILCH

300 G TOASTBROT

Suppengriin (Mohre, Porree, Sellerie, ggf. Blumenkohl)
waschen und in Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf X
erhitzen und das Gemiise unter Rithren ca.7 - 8 Min.

andiinsten, mit 300 ml Briithe abloschen und so lange

kocheln lassen, bis die Briihe fast verdampft und das

Gemiise weich ist. Hiernach die restlichen 200 ml Briihe

dazugeben und ca. 10 Min. kocheln lassen.

Die Sauce in einen neuen Topf passieren, diesen auf die

heifle Herdplatte stellen und Honigkuchen samt Malz-

bier hinzugeben. Weitere 10 - 15 Min. kdcheln lassen.

Sollte sich der Honigkuchen nicht komplett aufgelost

haben, piirieren, ggf. mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

abschmecken. In einem Topf die Butter erhitzen, braun

werden lassen und unter die Sauce riihren.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

300 G MARONEN Alles zusammen in einen

2 EL BUTTER Mixer (Thermomix oder

2 EL HONIG Ahnliches) geben und zu
einer Creme vermengen,

10 EL SAHNE

dann bei leichter Hitze

VANILLE-EXTRAKT erwirmen.

SALZ

Serndtenknedel

ZUBEREITUNG

Milch, Eier, Petersilie, Cranberries, Salz und Muskat ver- * ¥
2 MITTLERE EIER (FREILAND) quirlen. Zwiebel in Wiirfel schneiden und glasig rosten. *

Brot in 1 cm grof3e Stiicke schneiden, mit der Eiermilch *

und der gerosteten Zwiebel vermischen und 30 Min. *

1 BUND PETERSILIE
ETWAS MUSKAT

1 KLEINE ZWIEBEL
100 G CRANBERRIES
SALZ

ziehen lassen. Frischhaltefolie mit Butter bestreichen.
Aus der Masse auf der Folie eine Rolle formen und sie
darin einwickeln. Enden eindrehen und verknoten.
Rolle in leicht kochendem Wasser ca. 30 Min. garen.
Herausheben, kurz ruhen lassen, auswickeln und

in Scheiben schneiden.
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NACHSPEISE B /4‘/ S’
SCHWARZWALDER ZAPFEN

WEISSE MOUSSE AU CHOCOLAT MIT KIRSCH-NOUGATCREME GEFULLT,
DAZU WARMER KIRSCHROSTER
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 EIWEISSE (GR. M) In einem hohen Rithrbecher die gekiihlte Sahne steif aufschlagen
30 G ZUCKER und bis zur Weiterverarbeitung kiihl stellen. In einer weiteren
200 G SAHNE Schiissel die Eiweifde steif schlagen und langsam 30 g Zucker

einrieseln lassen, alles zu einem glanzenden Eischnee aufschlagen.

4 EIGELBE (GR. M) Bis zur Weiterverarbeitung kiihl stellen. Gelatineblétter in kaltem

50 G ZUCKER Wasser einweichen.
3 BLATTER GELATINE
150 G WEISSE KUVERTURE Weifle Kuvertiire fein hacken und tiber einem Wasserbad schmelzen.

Eigelbe in einer kleinen Metallschiissel cremig aufschlagen und 50 g
Zucker hinzugeben, tiber einem Wasserbad bis auf 80 °C erhitzen,
dann Gelatine gut ausdriicken und darin auflésen. Die geschmolzene
Schokolade unterriihren, dann die Hilfte des Eischnees unterziehen,
danach die geschlagene Sahne komplett unterziehen und zuletzt die
zweite Hilfte des Eischnees vorsichtig unterheben. Die Mousse min-
destens 3 Std. im Kiihlschrank kiihl stellen oder, falls kleine Formchen
zum Stiirzen vorhanden sind, diese befiillen und die Mousse tliber
Nacht einfrieren.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 KG SUSSKIRSCHEN Kirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Orange
1 UNBEHANDELTE ORANGE waschen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Vanilleschote

1 VANILLESCHOTE langs halbieren, das Mark mit einem Messerriicken herausschaben.

Wein, Orangensaft und Zucker zum Kochen bringen. Kirschen mit
125 ML ROTWEIN ODER

Orangenschale, Zimt, Vanillemark und -schote in den Sirup geben
ROTER PORTWEIN und bei schwacher Hitze 15 Min. diinsten, bis die Kirschen zu
250 G BRAUNER ZUCKER zerfallen beginnen.

1ZIMTSTANGE

Etwa ein Drittel der Kirschen aus dem Topf nehmen und im Mixer
6 CL KIRSCHWASSER . . . .
plirieren, zuriickgeben und alles noch einmal aufkochen lassen.

Vom Herd nehmen, das Kirschwasser unterriihren.




