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LAdventszeit"

Vorspeise: Geraucherte Lachstortchen auf gebratenem Feldsalat von Ralf Zacherl
Zutaten fiir vier Personen |l s |
3209 Réucherlachs
0,5 Salatgurke
4 EL Frischkdse
1 Bund Schnittlauch
1TL Meerrettich, frisch gerieben
400 g Feldsalat, geputzt
0,5 Bund Dill

etwas Zitronensaft
Salatmarinade:
2 EL Walnusskerne, gehackt
2TL Rosinen
2-4 EL Balsamicoessig
2 EL Walnussal
1EL Rapskeimdl

Salz

Honig

Pfeffer
Zubereitung

Die Gurke in ganz diinne Scheiben schneiden.

Vier kleine Muffinformen facherartig am Rand mit Gurkenscheiben auslegen und den Boden groBziigig mit dem
Récherlachs bedecken. Die Lachs- und Gurkenreste in Wiirfel schneiden und mit Frischkdse, geriebenem Meerrettich und
etwas Zitronensaft mischen. Die Formen mit der Frischkdsemasse fiillen und zwei bis drei Stunden im Kihlschrank gut
durchkiihlen.

Fir die Marinade Salz, Honig, Balsamicoessig, Rosinen und Pfeffer mischen und das Walnussél zugeben.

Die Lachstortchen stlirzen, mit je einer blanchierten Schnittlauchschleife fixieren und auf vier Teller verteilen.

Die Walnusskerne in Rapskeimdl anbraten, den Feldsalat zugeben, ganz kurz mitbraten und danach um die Tortchen
verteilen. Alles mit der Marinade marinieren und schnell servieren.

Tipp:

Wer méchte kann die Tértchen noch nach dem Stiirzen mit kleinen Frischkdserosetten oder Dill garnieren, so wird das
Gangze festlicher.
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Zwischengang: Glacierte Gefliigelleber mit Rosmarin-Apfeln von Mario Kotaska

Zutaten fiir vier Personen ‘
600 g Gefliigelleber 2
100 ml Sonnenblumendl —
50 ml Gefligeljus
100 g Butter, kalt
0,5 Bund Majoran
4 EL Balsamicoessig ‘
1 Zwiebel, rot
1 Msp. »Quatre Epices"-Gewiirzmischung
4 Apfel, z.B. Golden Delicious
50¢g Rosinen
6 Zweige Rosmarin
150 ml WeiBwein, trocken
100 g Zucker
4 Zweige Thymian
4 Scheiben Toastbrot
1 Bund Blattpetersilie
Calvados
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Butter zum Braten

Zubereitung

Die Apfel schilen und in gleichmaBige Schnitze ohne Kerne schneiden. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden. Die
Petersilie fein hacken.

Den WeiBwein zusammen mit Zucker und Rosmarin aufkochen, reduzieren und mit Butter ,aufmontieren®, d.h. unter
kraftigem Schlagen kalte Butter langsam in die nicht mehr kochende Sauce mischen. Die Apfelschnitze darin glasieren.

Das Toastbrot ohne Rinde in Dreiecke schneiden und in Sonnenblumendl goldgelb backen. Aufbewahren und mit ,Quatre
Epices" wiirzen.

Die Geflligelleber in schdumender Butter mit den Thymianzweigen von allen Seiten anbraten und erst nach dem Braten
mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen. Aus der Pfanne nehmen, die Butter entfernen, aber nicht den Bratensatz.
Diesen mit Zwiebelstreifen, Balsamicoessig, Geflligeljus, gehacktem Majoran und den Rosinen auffiillen. Wer mag, kann
noch einen Schuss Calvados hinzufiigen. Aufkochen und die Leber darin glacieren.

Jetzt immer abwechselnd ein Stiick Gefligelleber, einen Apfelschnitz und ein Toastbrotdreieck anrichten. Zum Schluss
die Sauce mit den Rosinen drum herum traufeln und mit Petersilie bestreuen.
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1. Hauptgang: Gebratene Entenbrust auf Feigen im Speckmantel
von Johann Lafer

Zutaten fiir vier Personen
gebratene Entenbrust:
4 Entenbriiste, & 150 g
1TL »~Melange Noir"®, Pfeffermischung
4 EL Sesamol
2 Zehen Knoblauch
80 ml Ahornsirup
200 ml Gefligelfond
50 ml Balsamicoessig
100 g getrocknete Pflaumen
Salz
Pfeffer

Chili aus der Mihle

Feigen im Speckmantel:

8 Feigen
2TL Zitronenthymianblatter
16 Scheiben Bauchspeck, diinn geschnitten
409 Butter
Bohnengemiise:
400 g Bohnen, griin
80g Speck
1 Zweig Salbei
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Das Gericht schmeckt besser, je langer die Entenbriiste in der Marinade ziehen, daher ist es sinnvoll, es schon zwei bis
drei Stunden vorher vorzubereiten.

Gebratene Entenbrust:
Die Fettschicht der Entenbriiste mit einem scharfen Messer diagonal einschneiden.

Die ,Melagne Noir" in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig rosten. Die Knoblauchzehen schalen und halbieren.

Die Entenbriiste mit dem Pfeffer, Sesamdl und Knoblauch in einem Gefrierbeutel geben und die Gewirze gut in das
Fleisch einmassieren. Im Kihlschrank zwei bis drei Stunden, am besten einen Tag, marinieren lassen.

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Entenbriiste aus dem Gefrierbeutel nehmen und in einer heiBen Pfanne ohne Ol zuerst auf der Fett-, dann auf der
anderen Seiten anbraten. AnschlieBend auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Backofen circa zwdlf bis
15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die restliche Marinade in die Pfanne geben, in der die Entenbriiste angebraten wurden. Ahornsirup,
Geflligelfond und Balsamicoessig angieBen und die Sauce einkochen lassen.

Pflaumen in kleine Wiirfel schneiden, in die Sauce geben und mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
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Feigen im Speckmantel:

Die geschalten Feigen quer in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit etwas Zitronenthymian
bestreuen und mit einer Scheibe Bauchspeck umwickeln. Der Speck lasst sich leichter wickeln, wenn man ihn zuvor in
das Tiefkiihlfach gelegt hat.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Feigen langsam darin knusprig braten, dabei gelegentlich mit der Butter
UbergieBen.

Bohnengemiise:

Die Bohnen putzen, circa drei Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Den Speck wiirfeln, in einer Pfanne auslassen und die Bohnen hinzufiigen. Mit finf geschnittenem Salbeiblattern, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die fertig gebratenen Entenbriste der Lange nach aufschneiden, zusammen mit den Feigen und den Bohnen anrichten,
mit der Sauce betrdufeln und mit Salbei garnieren.

© by IJBK/Idee: Lafer
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2. Hauptgang: Fiorentina vom Chianina Rind in Barolosauce von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen

Flr das Fiorentina:

1 Fiorentina, circa 2 kg

50 ml Olivendl

50¢g Butter

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian :
Salz %
Pfeffer, gemahlen
Fleur de Sel

Fir die Barolosauce:

409 Butter

4 Schalotten
0,5TL Rotweingewdirz

2 Zweige Rosmarin

200 ml Rotwein, Barolo
100 ml Portwein

400 ml Kalbsfond, dunkel

Butter, kalt (zum Binden)

Fir die Rosmarinpolenta:

150 g Polenta, grob
11 Gefligelbriihe
1EL Butter
1 Zweig Rosmarin
4 EL Parmesan, gerieben
Salz
Pfeffer
MuskatnuB
Zubereitung

Ofen auf 160 Grad vorheizen.

Fir das Fiorentina:

Das Fiorentina leicht salzen und von allen Seiten in Olivendl scharf anbraten. Das Olivendl abgieBen, die Butter, Krauter
und den Knoblauch dazugeben und im Ofen circa 20 bis 25 Minuten garen. Die Kerntemperatur sollte 50 bis 55 Grad
betragen. AbschlieBend das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt zehn Minuten ruhen lassen. Sollten die
Beilagen noch nicht fertig sein, kann das Fleisch problemlos eine halbe Stunde bei 70 Grad im Ofen aufbewahrt werden.

Fir die Barolosauce:

Die Schalotten in der Butter glasig anschwitzen, das Rotweingewiirz mit den Rosmarinzweigen dazugeben, alles mit dem
Rot- und Portwein abldschen. Fast sirupartig einkochen lassen, mit dem Kalbsfond auffiillen und nochmals bis zur
gewiinschten Konsistenz einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und gegebenenfalls mit Salz, Pfeffer
abschmecken. Mit kalten Butterwiirfeln binden. Warm halten.
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Fir die Rosmarinolenta:
Die leicht gesalzene Gefliigelbriihe zum Kochen bringen, die Polenta einriihren. Die Temperatur reduzieren und die

Polenta bei mittlerer Hitze circa eine halbe Stunde kocheln lassen. Mit den restlichen Zutaten abschmecken und warm
halten.

Zum Schluss das Fiorentina mit Fleur de Sel und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, vom Knochen I6sen und in Scheiben

aufschneiden. Mit der Polenta und Sauce servieren.
© by JBK/Idee: Poletto
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Dessert: Bratapfel mit Glilhweineis und Lebkuchencréme
von Alfons Schuhbeck

Zutaten fiir vier Personen

Bratapfel
40 g Marzipan
1TL Rum
2 EL Aprikosenmarmelade
1EL Mandeln, gehackt und gerostet
1 Msp. Orangenabrieb
1 Prise Zimt
4 Apfel, z.B. Elstar
209 Butter
0,1251 Apfelsaft
1 Zimtstange
1 Vanillestange
1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
2 Gewtirznelken
1 Sternanis
1 Scheibe Ingwer
Lebkuchencréme
70g Elisenlebkuchen ohne Obladen
100 g Milch
1TL Lebkuchengewiirz
1 Prise Vanillezucker
2 Blatt Gelatine
2 Eier
10g Zucker
1TL Rum
250 ml Sahne
1 Zitronen, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt
Minze
Puderzucker
Gliihweineis
11 Rotwein
300 ml Portwein, rot
2-3TL Glihweingewiirz
350 ml Sahne
200 ml Milch
1 Prise Salz
10 Eier

180 g Zucker
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Zubereitung

Bratapfel
Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Marzipan mit Rum und der Marmelade glatt riihren, gehackte Mandeln, Orangenabrieb und Zimt hinzufiigen.

Von den Apfeln kleine Kappen samt Stiel abschneiden, die Apfel aushéhlen und mit der Marzipanmasse fiillen. In einen
Brater geben, die Kappen wieder aufsetzen, mit Butterflockchen belegen und den Apfelsaft mit den Gewiirzen angieBen.

Fir 30 bis 40 Minuten in den Backofen schieben.

Lebkuchencreme

Die Lebkuchen in grobe Stlicke schneiden mit erwarmter Milch, Lebkuchengewiirz und Vanillezucker (ibergieBen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale von Orange und Zitrone abreiben.

Ein Ei trennen und nur das Eigelb verwenden.

Ein ganzes Ei, Eigelb und Zucker iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, dann die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen.

Den Lebkuchen unterriihren, Zitrusfruchtschalen und den Rum zugeben. Die Masse leicht abkiihlen lassen und die
geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. In Glaser einfiillen und fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen. Mit Minze

und Puderzucker garnieren.

Glihweineis
Die Eier trennen und nur die Eigelb verwenden.

Den Rotwein mit Portwein in einem Topf auf dem Herd auf 600 Milliliter Fliissigkeit einreduzieren lassen, das
Glihweingewiirz zugeben und zur Seite stellen.

Sahne, Milch und Salz einmal aufkochen lassen, in der Zwischenzeit Eigelb und Zucker mit Hilfe eines Handriihrgerates
schaumig schlagen.

Die heiBe Milch darauf gieBen und auf dem Herd zur auf 80 Grad (zur Rose) erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Rotweinreduktion zugeben. Auf Eiswasser kalt riihren und bei Bedarf in der Eismaschine frieren.
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