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Kalbfleischtartar
mit caramelisiertem Geissenfrischkase
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Gepfefferte Maroni Kurbis Suppe

%k %k

Konigsbrasse in Salzkruste
Champagner Sabayon
Venerereis und Meerbohnen

%k %k %k

Entenbrust mit Orangensauce
Maisnocken mit Mohn
Gemusebouquet

%k %k %

Dessertsynphonie






TATAR voM LIMOUSINKALB miT
KARAMELLISIERTEM ZIEGEN-
FRISCHKASE

Zubercitung

Fleisch

Das Fleisch durch den Wolf lassen, mirtle-
re Scheibe, und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2 Essléiffel Olivendl dazugeben und gur ver-
mengen. Kurz ziehen lassen und noch ein-
mal abschmecken.

Ziegenfrischlise

Oliven hacken. Den Ziegenfrischkiise mic
einem Essldffel Olivendl, Oliven und
Pinienkernen verrithren. Die Masse nicht zu
diinn zwischen 2 Plastikfolien ausrollen

und kiihl stellen.

Diverses

Die Zwiebeljulienne kurz résten. Petersilie
und Zwiebeln mischen, mir wenig Balsami-
co und Olivensl marinieren und mir Salz
und Pfeffer wiirzen.

Anrichten

Den Tatar mit einem Ring auf den Teller
formen. Den Ziegenkise gleich rund aus-
stechen und auf den Tatar sezen. Mit dem
braunen Zucker bestreuen und mit dem
Bunsenbrenner karamellisieren. Den Peter-
siliensalar neben dem Tatar anrichten.

Tatar

Ziegenkise
100 g

1 EL

20

g

Etwas

Diverses

Erwas

ZUTATEN

Limousinkalb, Eckstiick
pariert

Oliveniil

Salz, Pleffer

Ziegenfrischliise
Olivenal

schwarze Oliven
Pinienkerne, gertister

Meersalz, Pleffer aus der
Miihle

brauner Zucker

Blartpetersilie, gezupfe
Zwiebeljulienne
Balsamico

Salz, Pfeffer

3x Tartar



Kirbissuppe x 1.5
600gr Kirbis geschalt
50 gr Zwiebel
6 d Bouillon
15 griine Pfefferkdrner zerdriickt
2.5dl Rahm
Kiirbis und Zwiebeln in Bouillon weich kochen, mixen, mit Rahm verfeinern, abschmecken.

Kastaniensuppe x 1.5
600gr Kastanien geschalt
50 gr Zwiebel
6 d Bouillon
15 rote Pfefferkdrner zerdruickt
2.5dl Rahm
Kastanien und Zwiebeln in Bouillon weich kochen, mixen, mit Rahm verfeinern,
abschmecken.

Fisch in Salzkruste

Fisch mit Zitronenscheiben und Thymian fiillen, im feuchten Salz einpacken und im Ofen

garen.
Sabayon
5 dl Weisswein
Schalotten gehackt
10 Eigelb
2 dl Sekt

Reduktion aus Schalotten und Weisswein.
Eigelb mit Reduktion schaumig (cremig) schlagen, abschmecken und mit Sekt verfeinern.

Venerereis
Venerereis mit Olivenél anschwitzen und mit Bouillon 45 — 60 Minuten kocheln.

Meerbohnen

Meerbohnen mit wenig Olivendl und Wasser dampfen.



Entenbrust
Entenbrtiste auf der Fettseite in die kalte Pfanne legen und braten.

Orangensauce
Bratensauce mit Orangensaft und Orangenzeste kdcheln.

Maisnocken
Mais mit Milch und Bouillon kochen, auf ein Blech streichen und erkalten lassen.

Mondférmig ausstechen, mit Eiweiss bestreichen und in Mohn drticken.
In Butter braten

Assiette Royale
Tulip-Masse:

275 ar Butter
325 gr Zucker
10 Eiweiss
325 gr Mehl
Ingwerparfait:

10 Eigelb
240 ar Zucker
1 It Rahm

Ingwerwurzel



