Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Getriiffelte Kartoffelsuppe mit Schnittlauch-Crostini

[J 3009 Kartoffeln (mehlig)

[J Baguette

[J 200g Creme fraiche
0 0,21 Milch

[J 0,11 Sahne

[J 0,41 Gefligelfond
O 0,051 Triiffel-Ol

O Oliven-0l

[ Salz

[ Peffer

O Triffel

[J 1 Bund Schnittlauch
[J 1009 Schalotten

[J % Knoblauchzehe

Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Austernpilzen

O 4 Lachsfilets (a 1809)
[J 200 g Austernpilze
O Semmelbrosel

[J 1509 Butter

0 Ol

[ Speisestarke

[ 0,21 Gefligelfond

[ Salz

[ Pfeffer

[ Blattpetersilie

[J 4009 Schwarzwurzeln
O 0,2 | WeiBwein

Lebkuchenmousse mit Apfeln und Basilikum

0] 4 Eier
[0 200 ml Schlagsahne
[0 1209 Zucker

[J 1009 Zartbitter-Kuvertiire

[J 2009 Lebkuchen
[J 3 Blatt Gelatine

O 1 Pck. Puddingpulver
[0 109 Lebkuchengewiirz
O 2 Apfel

L1 1 Zitrone

[ Basilikum

[0 0,21 Apfelsaft




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendétigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

O 1 Topf fiir die Suppe Fur das Dessert [ 1 Auflaufform oder 4 Férmchen
(1 1 Pfanne fir die Crostini O 1 Schissel fiir die Kuvertire
[ 1 Topf fiir das Wasserbad
[0 1 hoher Topf fiir die Schwarzwurzeln [J 1 Schlagkessel
O 1 beschichtete Pfanne fir den Fisch O 1 Topf fiir das Kompott

O 1 beschichtete Pfanne fiir das Gemiise
[ 1 Topf fiir die SoBe

[J 1-2 Schneidebretter

[ scharfe Messer

[ 1 sauberes Kiichentuch
[J 1 Schneebesen

[ 1 elektrischer Handmixer
[J 1 Stabmixer

[J Kiichenhandschuhe

[ 1 Sparschaler

[ Kichenkrepp




Getriiffelte Kartoffelsuppe mit Schnittlauch-Crostini

Vorbereitung

Fir die Kartoffelsuppe Schalotten und Knoblauch schélen, klein wiirfeln und in einem Topf in etwas Olivendl anschwitzen. Die
Kartoffeln schalen, in gleichmaBige Wiirfel schneiden und kurz mit anschwitzen. Das Ganze mit Gefliigelfond auffiillen, so dass
die Kartoffeln reichlich mit Flssigkeit bedeckt sind, kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Die Suppe anschlieBend mit dem

Stabmixer pirieren, Créme fraiche und Triiffel-Ol zufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten die Suppe
noch einmal auf mixen.




Getriiffelte Kartoffelsuppe mit Schnittlauch-Crostini

Zubereitung

Fir die Schnittlauch-Crostini das Baguette in diinne Scheiben schneiden und nach Belieben in einer Pfanne in etwas Olivendl
von beiden Seiten knusprig anbraten. Die Scheiben mit Créme fraiche bestreichen und mit fein geschnittenem Schnittlauch
bestreuen.

Die aufgeschaumte Suppe heiB in kleine Schalchen fiillen und wahlweise mit frisch gehobeltem Triiffel garnieren. Die Schnittlauch-
Crostini zur Suppe reichen.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Austernpilzen

Vorbereitung

Fir die Schwarzwurzeln einen hohen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Schwarzwurzeln griindlich
abbiirsten und schalen (dazu am besten Handschuhe anziehen, da die Wurzeln leicht farben und etwas schleimig werden). Die
geschalten Wurzeln ca. 7 Min. kochen lassen, bis sie fast gar sind, kurz in Eiswasser abschrecken und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Das Lachsfilet aus dem Kiihlschrank holen, in 4 gleich groBe Stiicke teilen und vorerst bei Zimmertemperatur beiseite stellen. Fiir
die SoBe den WeiBwein aufkochen und auf 1/3 reduzieren. AnschlieBend mit Gefliigelbriihe auffillen und mit in kaltem Wasser
geloster Speisestarke abbinden. In die SoBe ca. 100 g gekiihlte Butter geben, mit dem Stabmixer aufschlagen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne mit etwas Butter und Ol aufstellen, die Lachsfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Haut-
seite anbraten. Kurz vor Schluss den Lachs einmal wenden und fertig garen, so dass er in der Mitte noch etwas glasig bleibt.




Hauptgang

Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Austernpilzen

Zubereitung

Die gekochten Schwarzwurzeln schrag anschneiden und in Scheiben aufschneiden. Eine weitere Pfanne mit Butter und Ol heiB
werden lassen und die Schwarzwurzel darin anbraten. Zum Binden der Fliissigkeit Semmelbrosel dazugeben. Die Austernpilze
ebenso in feine Streifen schneiden und zu den Schwarzwurzeln in die Pfanne geben. Nun noch kleingeschnittene Blattpetersilie
unterriihren, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Tellern anrichten.

Den Lachs auf das Gemiise betten, die SoBe noch einmal aufmixen, tiber den Lachs gieBen und den Teller mit einem StrauBchen
Blattpetersilie garnieren.

Fertig ist der Hauptgang.




Dessert

Lebkuchenmousse mit Apfeln und Basilikum

Vorbereitung

Fir die Lebkuchenmousse wird zuerst die Kuvertiire (iber dem heiBen Wasserbad geschmolzen. In der Zwischenzeit die Blatt-
gelatine in kaltem Wasser einweichen und die Schlagsahne mit einer Prise Zucker steif schlagen. Das Eigelb in einem groBen
Schlagkessel zusammen mit 100g Zucker und dem Lebkuchengewdirz iiber dem heilen Wasserbad cremig aufschlagen. Die
eingeweichte Blattgelatine ausdriicken und in der warmen Eiermasse auflésen. Die geschmolzene Kuvertiire langsam einlaufen
lassen und unterriihren. Die Lebkuchen mit einem Messer grob durchhacken und unter die Schokomasse riihren. Zum Schluss
noch die aufgeschlagene Sahne unterheben. Die Mousse in 4 kleine Formchen fiillen und bis zum Anrichten in den Kiihlschrank
stellen.

Fiir das Apfelkompott die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehéuse herausschneiden und grob wiirfeln. Den Apfelsaft in einem
kleinen Topf erhitzen und die Schale einer unbehandelten Zitrone, den restlichen Zucker und die Apfelwiirfel hineingeben. Etwas
von dem Puddingpulver mit kaltem Wasser anriihren und das Apfelkompott damit binden.




Lebkuchenmousse mit Apfeln und Basilikum

Zubereitung

Die Mousse aus dem Kiihlschrank holen und auf einen Teller stiirzen. Das Basilikum in feine Streifen schneiden, unter das

Apfelkompott riihren und dieses zur Mousse servieren. Mit kleingehackten Lebkuchenbréseln und einem BasilikumstrauB-
chen dekorieren.

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung: Zu dem Menii empfehlen wir einen WeiBburgunder Spétlese aus Sachsen.




