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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Maronensuppe
mit gerducherter Gansebrust

Hauptgang
Krustentier-Ragout im Reisrand
mit griinem Spargel und Lachskaviar

Dessert
Warmer Lebkuchen

.\ mit Mandarinen-Ragout f
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Maronensuppe mit gerducherter Gansebrust

[J 1009 Génsebrust 0 Muskat
(gerauchert) [J 200g Maronen
[J 2 Schalotten (geschalt, vorgegart)
[J 0,61 Gefligelfond [ 1 Kartoffel
O Salz (mehligkochend)
O Pfeffer O 100 ml WeiBwein (trocken)

Krustentier-Ragout im Reisrand
mit griinem Spargel und Lachskaviar

[J 6009 gemischte Krustentiere [ Salz
(TK, z.B. Garnelen, Shrimps,...) [ Pfeffer

[J 2009 Butter J 1 Bund Dill

[J 1 kleines Glas Lachskaviar [J 1 Schalotte

[J 200g Duftreis [J 1 Karotte

[J Speisestarke [J 2 Bund griiner Spargel

O Zucker [ 200 ml WeiBwein (trocken)

0 0,21 Gefligelfond

Warmer Lebkuchen mit Mandarinen-Ragout

[J 1009 Butter

1 489 Mehl

[J 90g Zucker

[J 3 Eier

[J 1009 Zartbitter-Kuvertiire
O Vanille-Puddingpulver

O Lebkuchen-Gewiirz

O Minze (frisch)

[J Puderzucker

[J 200 g Mandarinen

[ 1 Zitrone
(unbehandelt)

[ 0,21 Orangensaft




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
benétigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[ 1 Topf fiir die Suppe
[ 8 HolzspieBe

[ 1 Topf fir das Gemiise

[ 1 Topf fiir die SoBe

[ 1 Topf fiir den Reis

[ 1 beschichtete Pfanne fiir das Ragout

[J 1-2 Schneidebretter

[ scharfe Messer

[ 1 sauberes Kiichentuch
[ Schneebesen

[J Zauberstab

[J 1 Kiichenhobel

[ 1 elektrischer Handmixer

Fir das Dessert [ 1 Schlagkessel
[ 1 Topf fiir das Wasserbad
[ 1 kleine Schissel fiir die Kuvertiire
O 4 ofenfeste Férmchen
[ 1 Topf fiir das Mandarinen-Ragout




Maronensuppe mit geraucherter Gansebrust

Vorbereitung

Fir die Maronensuppe die Schalotten schalen, kleinwirfeln und in etwas Butter anschwitzen. Die Kartoffel ebenfalls schalen,
kleinschneiden und zusammen mit den vorgegarten Maronen zu den Schalotten geben. Das Ganze mit einem Schuss WeiBwein
abloschen, mit Gefliigelbriihe auffiillen und bei milder Hitze kocheln lassen, bis die Kartoffeln und Maronen gar sind. Im An-
schluss die Suppe mit dem elektrischen Stabmixer aufmixen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.




Maronensuppe mit geraucherter Gansebrust

Zubereitung
Die gerducherte Gansebrust in feine Streifen schneiden und auf die HolzspieBe ziehen.

Die Suppe kurz vor dem Anrichten noch einmal aufschdumen und in Suppenschalen fiillen. Nur noch etwas frisch geriebene
Muskatnuss dartiber reiben und die Suppen mit der gerducherten Gansebrust servieren.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Krustentier-Ragout im Reisrand mit griinem Spargel und Lachskaviar

Vorbereitung

Zu Beginn des Hauptgangs einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Karotte schalen und mit dem Kiichen-
hobel in diinne Scheiben schneiden. Den griinen Spargel vom Strunk befreien und in gleichméBige Rauten schneiden. Den
Spargel ca. 1 Min. im kochenden Salzwasser blanchieren. Die Karottenscheiben hinzufligen, eine weitere mitkochen lassen und
im Anschluss zusammen mit dem Spargel im Eiswasser abschrecken.

Firr die Sauce eine kleine Zwiebel schalen, kleinschneiden und in Olivendl glasig anschwitzen. Die Zwiebel mit etwas WeiBwein
abloschen und bis zu '/; einkochen lassen. Im Anschluss mit Gefliigelbriihe auffiillen und mit in kaltem Wasser angertihrter
Speisestarke abbinden. Zum Schluss ca. 40 g Butter in die Sauce geben und mit dem Zauberstab aufmixen.

Fur das Krustentier-Ragout die Garnelen und Schrimps schélen, den Darm entfernen und in gleichmaBige Stiicke schneiden.
Tiefgefrorene Garnelen vorher langsam auftauen lassen.

Fiir den Duftreis einen Topf mit reichlich Salzwasser aufstellen und das Wasser mit etwas Zucker abschmecken. Den Reis in das
kochende Wasser geben und bissfest garen. Uberschiissiges Wasser zum Schluss abschiitten.




Hauptgang

Krustentier-Ragout im Reisrand mit griinem Spargel und Lachskaviar

Zubereitung

Fiir das Krustentier-Ragout eine Pfanne mit etwas Olivendl und einer Butterflocke aufstellen und die Garnelen darin gleichmaBig
anbraten. Die Shrimps etwas spéter in die Pfanne geben und kurz mitschwenken. Kurz vor Schluss das blanchierte Gemiise zu
den Krustentieren geben und darin erhitzen.

Nun noch etwas fein gehackten Dill und den Kaviar unter die WeiBwein-Sauce riihren.

Zum Anrichten je eine Kelle Reis auf den Teller geben und mit der Riickseite der Kelle eine Mulde in den Reis driicken. Das Ragout
in die Mulde einfiillen und die WeiBwein-Sauce dariibergeben — fertig!

Fertig ist der Hauptgang.




Dessert

Warmer Lebkuchen mit Mandarinen-Ragout

Vorbereitung

Den Ofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und die ofenfesten Férmchen mit etwas Butter ausreiben und mit Zucker
bestauben.

Fir den Lebkuchen die Kuvertiire tiber dem Wasserbad schmelzen, die Butter in kleinen Stlicken hinzufiigen und unterriihren.
Die 3 Eigelb in einen groBen Schlagkessel geben und zusammen mit dem Zucker schaumig aufschlagen. Die geschmolzene
Kuvertiire und das Mehl unter die Eimasse riihren und mit dem Lebkuchen-Gewiirz abschmecken. Den Teig in die vorbereiteten
Formchen fiillen bis sie zu ¥ gefiillt sind. Fiir einen flissigen Schokokern etwas Kuvertire in die Mitte der Masse driicken. Die
Lebkuchen kommen nun fiir ca. 20 Min. in den vorgeheizten Backofen.




Dessert

Warmer Lebkuchen mit Mandarinen-Ragout

Zubereitung

Fiir das Mandarinen-Ragout die Mandarinen schalen und griindlich von der weiBen Haut befreien. Den Orangensaft in einem
kleinen Topf zum Kochen bringen. Den Zucker und die Schale einer unbehandelten Zitrone hinzufiigen und mit in kaltem
Wasser angeriihrten Puddingpulver zur Orangen-Sauce abbinden. Die Mandarinen in der Orangen-Sauce erhitzen (nicht
mehr aufkochen).

Zum Anrichten das Mandarinen-Ragout in die Mitte des Tellers geben und den Lebkuchen noch ofenwarm darauf stiirzen. Mit
Puderzucker bestauben und mit frischer Minze garnieren.

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung: Zu dem Menii empfehlen wir einen trockenen WeiBwein — Auxerrois (Saale-Unstrut).




