Menii 11.04.2015 E"?thsto

Vorspeise: Terrine von gegrillten Gemiise mit Ziegenkdsecreme in
Parmesanhippe

Zutaten fiir 6 Personen
Terrine

2 Stk rote Paprikaschoten
2 Stk gelbe Paprikaschoten
1Stk Zucchini

1 Zehe Knoblauch

400g Strauchtomaten
2EL  Ketchup

2EL  Aceto Balsamico

4 Stk rote Zwiebeln

1 Tube Tomatenmark

5 Blatt Gelatine

Olivendl, Thymian, Rosmarinzweige

Ziegenkdsecreme

150 g  Ziegenfrischkdse
100g Creme Double
1EL  Tomatenmark
3EL  Basilikum gehackt
120g Parmesan

10¢g Speisestirke

Terrine Die Paprikas halbieren, entkernen und waschen. Eine Backblech mit Ol einfetten, die Schoten mit der
Hautseite nach oben drauflegen und im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 30 min. schmoren. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen und die Haut abziehen.

Die Zucchini und die Aubergine putzen, waschen, ldngs in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden und portionsweise in
Olivendl goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alternativ kann man das Gemiise auch iiber Holzkohle
grillen. Die 5 Blatt Gelatine 10 min in kalten Wasser einweichen. 1 Knoblauchzehe schalen und fein Wiirfeln. Eine
der roten Paprikahdlften zerkleinern und mit dem Knoblauch, den stiickigen Tomaten, 2 EL Ketchup, 3 EL Olivendl
und 2 EL Aceto Balsamico erhitzen und fein piirieren. Die Gelatine gut ausdriicken und in der Tomatensauce
auflésen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer pikant abschmecken. Die roten Zwiebeln schdlen, in feine Wiirfel schneiden
und in Olivensl glasig diinsten. 2 EL Tomatenmark und 1El Thymian unterriihren und dann mit Salz und
Pfefferwiirzen. Eine Terrinenform (IL Inhalt) mit Frischhaltefolie auskleiden. Paprika, Zucchini, Auberginen und
Zwiebelragout abwechselnd einschichten und dabei jede Lage mit Tomatensauce bestreichen. Die Terrine
zugedeckt ca. 4 Stunden kiihl stellen.

Ziegenkdsecreme: Den Ziegenfrischkdse, den Creme double und 1 EL Tomatenmark glatt riihren, die Creme mit
Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt kiihl stellen.

Den Parmesan fein reiben und mit der Speisestdrke mischen. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer bist starker
Hitze erhitzen. 2 EL von der Kdsemischung als Kreis mit ca. 12 cm Durchmesser diinn hinein streuen und schmelzen
lassen. Die Parmesanhippe vorsichtig aus der Pfanne nehmen und zur Formung liber eine umgedrehte Teetasse
stiilpen und erkalten lassen. Aus der Parmesanmischung weitere 5 Hippen zubereiten. Die Kdsecreme in einen
Spritzbeutel mit groBer Sterntiille fiillen und in die Hippen spritzen. Die Parmesanhippen mit Basilikumbldttchen
garnieren.
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Hauptspeise: Kalbsmedaillons mit Zwiebelschaum i{iberbacken und
gefiillten Kartoffeln

Zutaten fiir 6 Personen

Kalbsmedaillons

8 Kalbsmedallions
2 Zwiebeln

1EL Butter

1EL Mehl

150 g  Sahne

1 Ei

50g  geriebener Parmesan
300g junge Mshren

3EL  Butterschmalz

100 mL Orangensaft

100 mL Gemiisebriihe
1Bund Friihlingszwiebeln

Gefiillte Kartoffeln

600 g kleine festkochende Kartoffeln
150 g  Ziegenfrischkdse

5 getrocknete Tomaten (in Ol eingelegt)
10 Basilikumbldtter
3 Eier

500g Butterschmalz
Semmelbraosel, Mehl

Kalbsmedaillons: Die Zwiebeln schdlen, in feine Wirfel schneiden und in Butter glasig diinsten. 1 EL Mehl
dariiber stduben. 150 g Sahne angiefen und die Sauce unter gelegentlichem Riihren einkochen lassen.

1 Ei trennen. Die Zwiebelpaste mit dem Eigelb im Mixer piirieren und kiih| stellen. Die Mohren schdlen und in diinne
Scheiben schneiden. 3 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Kalbsmedaillons von beiden Seiten
scharf anbraten. Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und 3 El Butter darin
zerlassen. Die Mdhrenscheiben hinzufiigen und andiinsten. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Orangensaft und der Gemisebrilhe abléschen. Das Méhrengemiise in eine Auflaufform geben und die
Kalbsmedaillons draufsetzen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebelringe mit unter das Zwiebelpiiree
rihren. Das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Zwiebelmasse heben. Das Ganze dann auf die
Kalbsmedaillons verteilen. Das Fleisch mit den Mohren im Ofen auf mittlerer Schiene 12 bis 14 min goldbraun
tiberbacken.

Gefiillte Kartoffeln: Die Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln garen. AbgieRen, kurz ausdampfen lassen,
und noch warm pellen und auskiihlen lassen. Dann ldngs halbieren und die hdlften mit einem Kugelausstecher
vorsichtig aushohlen.

Die getrockneten Tomaten und die Basilikumblattchen fein hacken und dem Ziegenfrischkdse vermischen. 1 Eigelb
verquirlen. In je eine Hdlfte der Kartoffeln etwas von der Kdsemischung geben. Den Kartoffelrand mit etwas
Eigelb bestreichen und die zweite Halfte draufsetzen und leicht andriicken.

Die Kartoffeln dann panieren. Erst in Mehl dann im Ei und zum Schluss in Semmelbrasel walzen.

Die panierten Kartoffeln dann in reichlich Butterschmalz ausbacken.
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Dessert: Kirbiskernparfait mit Heidelbeerkompott

Zutaten fiir 6 Personen
Kirbiskernparfait

100g Kiirbiskerne
100g  Zucker

3 Eigelb

60g  Puderzucker
2EL  Kirbiskernsl
400g Schlagsahne

Heidelbeerkompott

400 g Heidelbeeren

60g  Zucker

150 mL schwarzer Johannisbeersaft
1 Zimtstange

1 gemahlener Sternanis

1 Zitrone

Speisestidrke

Kirbiskernparfait: Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie anfangen zu duften, dann
herausnehmen. 100 g Zucker in die heifie Pfanne geben un bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren. Die
Kiirbiskerne zum Zucker geben und kurz damit glasieren. Das Ganze dann auf einem eingefetteten Blech auskiihlen
lassen.

3 Eigelb und 60 g Puderzucker in einer Schiissel iiber einem heilen Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Schiissel
von Wasserbad nehmen und so lange weiterschlagen bis sie kalt ist und bindet. Den Kiirbiskrokant mit
Frischhaltefolie bedecken und mit einem Fleischklopfer grob zerstofien. Dann im Mixer fein mahlen und mit 2 El
Kiirbiskerndl unter die Eimasse riihren. 400 g geschlagen Sahne vorsichtig unterheben. Die Parfaitmasse in eine
Terrinenform geben und fiir 6 Stunden ins Gefrierfach stellen.

Heidelbeerkompott: 60 g Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren. Mit dem Johannisbeersaft unter
rihren abloschen. 1 Zimtstange, gemahlenen Steranis sowie den Saft und 1 TL abgeriebene Schale von einer
Zitrone unterriihren und die Sauce c. 5 min leicht kdcheln lassen.

Falls die Sauce noch zu diinn ist, Speisestdrke mit etwas kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit binden. 400
g Heidelbeeren unter die Sauce riihren. Den Topf vom Herd nehmen und die Sauce noch etwas ziehen lassen. Das
Kompott kurz vor ende der Gefrierzeit des Parfait vorsichtig wieder erwdrmen. Das Ganze dann auf Tellern
anrichten.
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- Gesamt
**"Gusto
Meni-Wertung 11-Apr-15
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 7 ik kikikihik
Aussehen 7 ik kikikihik
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 7 * ok ikikik hik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 9 Kk ok ikikihikihik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 9 ok kidkikihik ok ik
Gesamt 9 Kk kikikihikkik
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- Jemima
**"Gusto
Meni-Wertung 11-Apr-15
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk Akikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 8 Kk ikidkik hikk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 9 ok kidkikihik ok ik
Gesamt 9 Kk kikikihikkik
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- Angelika
**"Gusto
Menii-Wertung 11-Apr-15
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 7 ik kikikihik
Aussehen 6 ik Akikikik
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 7 * ik ikikikikik
Hauptspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihikink
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 9 Kk ok ikikihikihik
Gesamt 9 diAkihihkihikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh
Aussehen 7 ik kikikikhik
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 8 * ik ik ikikikikik
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_ Stephan
**"Gusto
Meni-Wertung 11-Apr-15
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 7 ik kikikihik
Aussehen 7 ik kikikihik
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 7 * ok ikikik hik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 9 Kk AkikikihiKhiNhik
Pfiffigkeit 9 ok kidkikihik ok ik
Gesamt 9 Kk kikikihikkik
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_ Christian
**"Gusto
Menii-Wertung 11-Apr-15
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk Akikikihikik
Aussehen 7 ik kikikihik
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 7 * ok ikikik hik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 9 Kk ok ikikihikihik
Gesamt 9 diAkihihkihikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 7 ik kikikiNhik
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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_ Tamara
**"Gusto
Menii-Wertung 11-Apr-15
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 7 ik hkihkihkikik
Aussehen 5 ik hkihkik
Pfiffigkeit 8 * ki ikikikikik
Gesamt 7 * ok kidkikikik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 8 d Ak hkikihik
Aussehen 8 d Ak ihihkihkik o kik
Pfiffigkeit 9 Kk ok ikikihikihik
Gesamt 8 ik ok ihihikikik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 K*ihkiNh A NAihkikihkikiKh Vielleicht ist es mit einer
Aussehen PV I I I P P P Y Mangososse friohlingsmassig
Pfiffigkeit ok kidkikihik ok ik
Gesamt 9 ok kidkikihikkik




