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Die Rindsbouillon in eine passende Kasserolle geben, die Steinpilze schneiden
und dazugeben. Rindsbouillon wiirzen und mit den Steinpilzen efwa 1 Stunde auf
mittlerer Hitze ziehen lassen. Nicht kochen, damit die Essenz schon klar bleibt.
Essenz nach Belieben in Einmachgldser flllen. Den Bldfterteig ausrollen. Den
Teig mif einem Ring etwas grdsser als die Einmachglasoffnung ausstechen und
auf die Einmachgldser legen. Die Gldser in den Backofen schieben und den
Blatterteig bei ca. 220 Grad aufbacken, anschliessend servieren.

Zutaten fur 4 Personen

Fleischbouillon..............ccooeviiiiiiinn 121
ges@uberte Steinpilze............cccccoviiine 2 kg
Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian

BIGterteig .....oooveviiiiiiiiiiic 50 g

Essenz von Steinpilzen
im Einmachglas
mit Blatterteighaube

28129



Zutaten fur 4 Personen

Lammracks... 2 St. (ca. 12 Rippen: 300-500 g)
Knoblauchzehe oder Knoblauchpaste

LammUS ..o 1dl
Ratatouille-Gemuse (Paprikaschoten,

Zucchetti, Aubergine, Tomaten) ............ 200 g
TOMATENPUIE. ... 10g

Krduterkruste (siehe Anhang)

Lammracks von Fett und Sehnen befreien. Ganz wichtig: Die Sehnen zwischen
den einzelnen Rippenknochen herauslésen. Die Lammracks halbieren, mit Knob-
lauch gut einschmieren, mit Salz und Pfeffer wlrzen und mit Erdnussél heiss
anbraten. Die Lammracks mit den Rippenknochen nach aussen zu einer Krone
biegen und mit einem Rosmarinzweig oder einem Zahnstocher fixieren.

Die vorbereitete Krduterkruste abschneiden und auf die Kronen legen. Fleisch im
Backofen bei 220 Grad ca. 5 Minuten Uberbacken und vorgaren. Lammkronen
aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Die Gemuse in kleine Wurfel schneiden, mit wenig gehackten Zwiebeln, Knob-
lauch und Olivendl heiss anziehen, Tomatenpulree dazugeben und abschmecken.
Die Lammkronen nochmals in den Ofen schieben und ca. 5 Minuten rosa garen.
Wdhrenddessen den Lammijus erwdrmen, das Ratafouille auf den Tellern
anrichten, mit dem Lammjus umgeben und die Lammkronen daraufsetzen. Als
Beilage dazu eignet sich ein Karfoffelgratin.

Lammkrone mit Krauterkruste

auf Ratatouille

50151




Die roten Ruben waschen, schdlen und in gleichmdssige Wdrfel schneiden.
Essig, fein geschnittene Zwiebeln, Lorbeerbldtter und die geschnittenen roten
Riben weich kochen.

Die Goldbrassenfilets in gleichmdssige Stlicke portionieren, auf der Hautseite
mit einem guten Messer einritzen und mit etwas Ol heiss anbraten. Den roten
Ribensalat mit einem Ring auf den Tellern anrichten, die fertig gegarten Gold-
brassenfilets darauflegen und mit einer Beilage nach Wahl (Reis oder Kartof-

feln) servieren.

Zutaten fur 4 Personen

rofe RUDEN.......ccooviviiiiiiici 280 g
KIGUIETESSIG ... oot 1dl
WaINUSSO! ... 2dl
kleine Zwiebel ..........c.cccooviiiiiiiiiiiins 1 St.
Lorbeerblafter ........ccovvvviiiiiiiiiin 2 St.
Goldbrassenfilef ............cccceviiiiiiinnn 600 g

Salz und Pfeffer

Goldbrassenfilet auf
rotem Riibensalat

44145



Zutaten fur 4 Personen

Mohn-Mousse:

MONNSAE ... 30g
MilCh .o 1% dl
PUAEIZUCKET ........ooovoeivreiiieersen, 109
BIGEID. .o 2 st
WeisSe KUVBIUTE .............ccocovviiiiinin 50 g
KIirSCRWASSE ..., 1TL
VOIraRM ... 3dl
GeIatiNg. ....vevviiiiieii i 1Bl

Zimt-Mousse:

Weisse KUVBMUre ...............cccocoovven. 100 g
Bier. oo 2 St
KristallZucker ...........cocvviiiiiiiiiiiii 5g
gemahlener Zimt.............occoooerriinininnns 109
RANM .. 2dl

Quittenkompott (siehe Anhang)

Mohn- und Zimt-Mousse
mit Quittenkompott

64165

Far die Mohn-Mousse Mohnsaat und Milch zusammen kochen, bis die Masse
frocken erstarrt. Puderzucker und Eigelb im Wasserbad schaumig rthren. Die
weisse Kuverfire mit Kirschwasser im Wasserbad fliissig werden lassen, Gela-

tine dazugeben und mit der Ei-Zucker-Masse vermengen. Die frockene Mohn-
masse gut unterheben. Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Masse
heben, in eine Schissel abfiillen und kalt stellen.
Fir die Zimt-Mousse die Kuvertlire im Wasserbad fllissig werden lassen. Eier,
Zucker und Zimt schaumig aufschlagen und in die Kuverttre einriihren. Den Rahm
mit dem Handmixer halbfest aufmixen, mit der Kuverture-Ei-Masse vermengen und
kalt stellen.
Mit einem warmen Essloffel abwechslungsweise Mohn- und Zimt-Mousse aus
der Schussel rollen und auf Teller geben. Quittenkompott dazu anrichten.



