Vorspeise

Thunfisch/Tatar-Kreation

Zutaten fir 4 Personen

Zubereitung

300 g

2

1
10 g
1 Bd.

Thunfisch
Sushiqualif&t
Avocado
Zifrone

Ingwer
Koriander

Fleur de Sel Cumry
Fleur de Sel
Provence
Schnittlauch
Frohlingszwiebel
Pfeffer aus der
MUhle

Olivendl
Sojasauce
Cherrytomaien

Den Thunfisch in Wirfel schneiden,
mit Olivendl marinieren. Den Ingwer
reiben und unter den Fisch mischen.
Die Korianderbl&tier zupfen und
auch unter den Thunfisch mischen,
mit Fleur de Sel Curry und Sojasauce
abschmecken. Die Avocado vom
Stein I8sen und fein schneiden. Von
der halben Zitrone den Saft unter
die Avocado ziehen sowie die
1esten der ganzen Zitrone. Mit Fleur
de Sel provence abschmecken. Die
Ausstechform in den Teller legen,
darin zuerst die Thunfischfarce
einfUllen und dann die
Avocadomischung darauf geben.
Mit Cherrytomate garnieren.




Vorspeise

Herbstsalat mit Hirschkotelett an Feigen-Balsamicosauce

Zutaten fir 4 Personen

Zubereitung

4 ELml
4 EL
2 EL

100 g

Hirschkoteletts
Wild-Blue-Berry
Sirup
Sweet-Rasperry-
Essig
KUrbiskernendl
Einige Baumn(sse
Pteffer
NUsslisalat

Rosso

Rucola

Chicore

Zuerst die Hirschkoteletten aus dem
KUhlschrank nehmen, fOr die weitere
Verarbeitung ist Raumtemperatur
empfehlensweri.

Salate gut waschen.
Essig und Kirbiskernendl gut
mischen, mit Pfeffer abschmecken.

Hirschkoteletten kurz und scharf
anbraten. 10 Min. ruhen lassen.

Salat anrichien und mit Dressing
betrdufeln. Das Hirschkotelett
dazulegen.




Hauptgang

Kalbsnierstiick mit Steinpilzen und Bratkartoffeln

Zutaten fir 4 Personen

Zubereitung

600 g
400 g

Kalbsnierstick
Steinpilze od.je
nach Saison
Iwiebel
Knoblauchzehe
Weisswein
Kalbsdemiglace
Volirahm

Fleur de Sel Pieffer
Olivendl

Das Kallbsnierstiick é h vor der
Zubereitung aus dem Kihlschrank
nehmen. Leicht mit Senf einreiben.
Den Ofen auf 70°C aufheizen {Ober-
und Unterhitze, bitte keine Umluft).
Die Kerntemperaturmesssonde in
die dickste Sielle des Fleisches
stechen und ca. 2h im Ofen garen
bis die Kerntemperatur 50°C
erreicht. Das Fleisch aus dem Ofen
nehmen, mit Olivendl einpinseln. In
der heissen Chromstahlpfanne kurz
anbraten auf beiden Seiten.
Nachher wieder in den Ofen 80°C
zurUckgeben und dort 15 Min. ruhen
lassen.

Die Steinpilze im Olivendl dinsten.
Die Kalbsdemiglace mit Weisswein
und Wasser anrlhren, Zwiebel und
Knoblauchzehe dazugeben und auf
1/3 einreduzieren. Mit Rahm
verfeinern, mit Pfeffer und Fleur de
Sel abschmecken. Fleisch
aufschneiden und z.B. mit
SaisongemUse und Bratkartoffeln
anrichien.




Dessert

Gefillte Caramelbirne

Zutaten fir 4 Personen

Zubereitung

150 ¢ Zucker
1 Vanilestangel Haiti
4 Birnen mittel

200 g Marroni tiefgekOhlt
1 EL Williams
2 d Vollrahm

1 Feigenschokolade

Zucker und 3 EL Wasser unter
stéindigem RUhren goldgelb
karamelisieren. Mit 2 dl Wasser
abldschen, Vanille zugeben u.
kdcheln, bis das Karamel sich geldst
hat, zu Sirup einkochen (ca. 2 dl).
Birnen u. Marroni im Steamer ca. 5 -
10 Min. garen. Das Kerngehd&use der
Birnen mit dem Apfelteiler
entfernen. Die gedédmpften Marroni
mit Rahm u. Williams zu einer glatien
Masse rUhren. Die Birmen mit dem
Spritzsack garniern. Birne auf Teller
anrichten, mit Rahm garnieren und
mit Caramelsirup betrdufeln. Mit
Feigenschokolade garnieren.






