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Vorspeise: Kirbis-Sellerie-Cremesuppe mit Nussbutter und
gerduchertem Forellenfilet

Zutaten fiir 4 Personen

3 Speisekiirbis klein (z.B.Hokaido)
3 Zellerie
1 Karotte
1 Zweibel
1 Chili Schote
50g  Ingwer
400 mL Sahne
50mL Sherry
50g  Butter
2EL  Sonnenblumenoel
1 Forellenfilet, gerduchert
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Suppe: Zwiebel in fein wiirfeln und in Ol anschwitzen. Kiirbis, Sellerie und Karotte klein schneiden und zugeben.
Soviel Wasser zugeben bis das Gemiise bedeckt ist und kochen bis das Gemiise weich ist. Ingwer und Chili nach
gewlinschter Schirfebedarf zugeben. Wenn das Gemiise weich gekocht ist Sahne und Sherry zugeben und mit dem
Piirierstab gut piirieren und anschliefend durch ein feines Sieb geben. Je nach Konsistenz noch etwas Wasser oder
Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer, und Muskatnuss abschmecken.

Einlage: Butter solange erhitzen bis sich das EiweiB kldrt und braune Nussbutter entsteht. Das Forellenfilet in
kleine Wiirfel schneiden. Vor dem Servieren etwas Nussbutter auf die Suppe trdufeln und mit Forellenfiletwiirfel
garnieren.
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Hauptspeise: Garnelenbdllchen mit Zitronen-Mango-Chili-Sugo
mitFarfalle

Zutaten fiir 4 Personen
Garnelenbdllchen

500 g Riesengarnelen (Black Tiger)
300g Speck, griin, fett

2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch
20g  Ingwer

1 Ei

1EL Speisestidrke

1EL  SojasoBe hell
Salz, Pfeffer
Chili, Koriander

Zitronen-Mango-Chili- Sugo

2 Mango
2 St Friihlingslauch
1Zehe Knoblauch

2 Zitronen, unbehandelt
1 Chili Schote, klein, rot
509  Zucker

150 mL Pflaumenwein

200 mL Mangopiiree

1EL Sesamél
Salz, Pfeffer

Farfalle
5009 Farfalle, mehrfarbig

Garnelenbdlichen: Garnelen putzen, Darm entfernen und auf Kiichenpapier trocknen. Garnelen und Speck durch
den Fleischwolf lasen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Ingwer schdlen und fein reiben. Garnelenmasse mit
Schalotten, Knoblauch, Ingwer, Eiweil, Sojasofe und Speisestdrke mischen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Koriander
(feingehackt) wiirzen. Die Masse zu kleinen Bdllchen formen.

Zitronen-Mango_Chili-Sugo: Fruchtfleisch der Mango in Wiirfel schneiden. Friihlingslauch in feine Ringe
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Zitronenschale abreiben und Saft auspressen, Chilihalbieren und fein
wiirfeln. Zucker in der Pfanne karamellisieren. Knoblauch, Friihlingslauch und Chili unterschwenken und mit dem
Zitronensaft, Pflaumenwein und Mangopiiree abldschen. Alles so lange kdcheln lassen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelenbdllchen in den Sugo legen und bei milder Hitze darin finf bis
acht Minuten gar ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Mangowiirfel unterschwenken, nochmals kurz
erwdrmen.

Farfalle: Farfalle in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgiefen und mit den Garnelenbdllchen
und dem Sugo in der Pfanne anrichten und mit dem Sesamél betrdufeln
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Dessert: Karamellisierte Ananasspiesse mit Ananas-Basilikum-
Sorbet

Zutaten fiir 4 Personen
Ananas-Basilikum-Sorbet

1 Limette

1 Ananas, gross
200g Zucker

% Bund Basilikum

Karamellisierte- Ananasspiesse

1 Ananas, gross
40g  Butter

35¢g Zucker, braun

1 Vanillestange
100 mL Ananassaft

4 Holzspiesse lang
1 Banane

40 mL Rum

Ananas-Basilikum-Sorbet: Den Saft der Limette auspressen. Die Ananas schdlen und vierteln, den Strunk heraus
schneiden. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln und im Mixer fein piirieren. AnschlieBend durch ein nicht zu feines Sieb
passieren. Dieser Masse, je nach Reife der Ananas, den Zucker zugeben, sowie den Saft der Limette. Das
Basilikum fein hacken und ebenfalls unterriihren. Dann in eine Eismaschine zum Sorbet werden lassen.

Karamellisierte AnanasspieBle: Die Ananas schdlen und vierteln, den Strunk raus schneiden. Das Fruchtfleisch in
Dreiecke schneiden und auf die Spiefie stecken. Die Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Ananasspiefie
hineinlegen und groBziigig mit braunem Zucker bestreuen. Von beiden Seiten goldbraun karamellisieren. Die Spiefle
rausnehmen und auf eine Platte legen. Bananen vierteln und kurz in der Pfanne ebenfalls karamellisieren. Den Sud
in der Pfanne mit dem Ananas Saft abloschen. Das Mark der Vanilleschote beigeben und das Ganze sirupartig
einkochen lassen. Die SpieBe und Bananen auf die Teller legen, die Jus dariiber giefen und gemeinsam mit dem
Ananas-Basilikum-Sorbet servieren. Mit etwas Rum werden die Ananasspiefie flambiert.
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Menu-Wertung 2-0ct-10

Verspaize [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Gexbmack 9 Ak kA AkAkAAA
Ausschen 8 hkok ok kkikokl |

Pfiffigheit 8 A A e Ak deik

Gesumt 8 ;*:*:* * *:*:*:*:

Homp tzpaizs [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Gesheck 8 Ak kkkkk
Aussehen 7 kkk k kikik

Pfiffigheit 8 it i de A ki * _ .
Gemnt o hikkkhkikk P
Dexzart [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geschmack L ST T Shot kot kot kot ot I

Ausschen 7 kkik ok kkik L

Pfiffigkeit 9 E*********

Gesamt g8 hikiAAhiAidix

.......................................................
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Menu-Wertung 2-0ct-10

Yerspaizs |1|2|3|4|S|6|7|8|9|10| |Beml-gel

Gesbmack 9 hokok ok kokokok ok DeSdEwarsemuiity

Aussehen 8 kikik ok kikikikl

Pfiffigkeit 8 HAcidihe ke * x| * LI

Gesumt 8 ;*:*:* * *:*:*:*:

Homp tzpaizs [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geschmack 7 Aikid e hikikl | | Das Mango Chill Sugowar
------------------------------------------------------- sefr gub. Nudein nichi gane

Aussehen s kkkhkkhkhk duch

Pfiffigkeit 8 hih A A kihiAiR P

Geamnt 8 kikik ok kikihik

Dexzart [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geschmack IS 5ot ottt hothot ot kot A0

Ausschen 8 hkkhkhikhk

Pfiffigkeit 9 5********* _____________________________________________

Gemmt 9 Hcidcihe Aod A A

.......................................................
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Menu-Wertung 2-0ct-10

Verspaize [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Gesbmack 9 hkkkkAkkAkkA
Aussehen IR ot hofio Mt kot kot hut ot W

Pfiffigkeit Y A A e deiAeihe ik

Gesmt 9 ;*:*:* * *:*:*:*:*E

Homp tzpaizs [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geheack 8 hkokck ok kokokok | Nt
Ausschen 1 ki kkhkl |

Pfiffigheit 8 it i de A ki * _ .
Genmt 8 hikih ok Aikihih]

Dexzart [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geschmack 9 Dhokihok kkihohih

Ausschen 6 hkikkhkk

Pfiffigkeit 8 * ik K i A * i

Geamt 8 AAhAh Kk AAhk i

.......................................................
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Menu-Wertung 2-0ct-10

Yerspaizs |1|2|3|4|S|6|7|8|9|10| |Beml-gel
RIS R I | iSeiwr gule Schate Forlen |

Combuack 9 ok ok ok okok ko ok .

Ausschen 7 kkik ok kkk '

Pfiffigheit 7 hikih ke hhihl Lo

Gesumt 8 ;*:*:* * *:*:*:*;

Homp tzpaizs [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Gesbuack 7 kkikkAkkok | Feslemied Seew

Ausschen 7 ik kikik L 5

Pfiffigheit 7 ik A A kihiA P

Geamt 7 hkik ok kikik L

Dexzart [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geachmck LI §hod Lot hod hod kot NI

Ausschen 7 kikik ok kikiok |

Pfiffigheit 8 5*_* * & *.* *‘* _____________________________________________

Gemmt 8 cideihe A d iAok

.......................................................
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Menu-Wertung 2-0ct-10

Verspaize [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Gexbmack 9 Ak kA AkAkAAA
Ausschen 8 hkok ok kkikokl |

Pfiffigheit 8 A A e Ak deik

Gesumt 8 ;*:*:* * *:*:*:*:

Homp tzpaizs [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geshenck 8 Aok ok kA kikok | | Neshmesesor
Aussehen 7 kkk k kikik

Pfiffigheit 8 it i de A ki * _ .
Gemnt o hikkkhkikk P
Dexzart [1]2]3]4]s|6|7]|8]9[10] |Bemerimgen

Geschmack L ST T Shot kot kot kot ot I

Ausschen 7 kkik ok kkik L

Pfiffigkeit 9 E*********

Gesamt g8 hikiAAhiAidix

.......................................................



