Crème Brûlée vom Muskatkürbis mit Ahorneis und Hagebuttensablé

für 4 Personen 
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210 g Kürbispüree 
180 g Obers (Schlagsahne)
1 Prise Muskatnuss 
1 Prise Salz 
75 g Eigelb 
25 g Zucker 
Sablé Breton:
90 g gesalzene Butter 
30 g brauner Zucker 
20 g Eigelb 
100 g Mehl 
1 g Backpulver 
Hagebuttenmarmelade:
80 g Hagebuttenmark 
20 g Gelierzucker 
20 g Zucker 
1 g Pektin 
Ahorneis:
105 g Milch 
45 g Obers (sahne)
40 g Ahornsirup 
1 Eigelb 

Zubereitung:

Eigelb mit Zucker vermischen. Püree, Obers, Muskat und Salz aufkochen. Dotter Zuckermischung in heißes Obers geben und alles über dem Wasserbad auf 84 Grad C zur Rose abziehen. Die Creme in tiefe Teller verteilen und im Wasserbad im Backofen bei 130 Grad C ca. 40 Minuten pochieren. Kalt stellen.


Sablé Breton:

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und mind. 2 Stunden Kühlstellen. Den Teig 2 mm dünn ausrollen und in Rechtecke schneiden und bei 160 Grad C ca.15 Minuten backen.


Hagebuttenmarmelade:
Pektin, Gelierzucker und Zucker vermischen und in das Hagebuttenmark einrühren. Alles gut durchkochen.


Ahorneis:

Milch und Obers aufkochen, Ahornsirup mit Dotter mischen in die warme Milch-Obersmischung geben und im Wasserbad auf 84 Grad C zur Rose abziehen.1 Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Danach gut durchrühren und gefrieren lassen.
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Schokoladentörtchen

für 6 Personen 

Boden:
270 g Valrhonaschoklade 
240 g Butter 
270 g Zucker 
7 Eier 
1/2 Vanilleschote 
Zeste von einer halben Limette 
1 Msp. gehackter Ingwer 
250 g frische Himbeeren 
2 Passionsfrüchte 
Hippe:
60 g Puderzucker
2 Eiweiß 
60 g geklärte Butter 
Ingwer-Vanilleeis:
200 ml Milch 
200 ml Obers 
5 Eidotter 
72 g Kristallzucker 
24 g Ingwer fein gehackt
1/2 Vanilleschote 

Boden: Zuerst die Schokolade, Butter und den Zucker über Wasserdampf schmelzen. Dann die Geschmackszutaten und das Vollei unterarbeiten. Die leicht flüssige Masse in eine etwa 10 cm hohe Form füllen, die mit Frischhaltefolie ausgelegt ist. Bei 85 Grad 30 Minuten backen. Danach auskühlen lassen und  runde Törtchenformen ausstechen. Beim Zusammensetzen des Törtchens,  auf dessen Boden die Himbeeren, die mit frischen Passionsfruchtmark befüllt wurden, und  die Hippe legen. Zuletzt ein Eisnockerl darauf setzen. Geschmolzene Schokolade und frische Minze als Garnitur verwenden. Hippenmasse: Alle Zutaten mit einem Schneebesen in der Maschine zu einer glatten Masse vermischen. Kalt stellen. Bei Zimmertemperatur in Spritztüte füllen und auf eine Silpatmatte spritzen. Mit  gehackten Pistazien bestreuen und  bei  180 Grad backen. Sofort in Form bringen Eis: Milch, Obers, Ingwer und Vanilleschote aufkochen  und ca. ½ Std. ziehen lassen. Kristallzucker mit Dotter glatt rühren – Die Grundmasse abseihen und nochmals aufkochen – zur Rose abziehen (bis es leicht bindet ), danach frieren. Achtung : Nicht zu sehr aufkochen, sonst gerinnt das Ei! 

Warmer Gewürzschokoladenschaum

Gewürzschokoladenschaum


400 g Bitterschokolade 75%
0,5 g Sahne 
100 g Zucker 
1/2 Zimtstange 
2 Kapseln Kardamon 
1 Vanilleschote 
1 Zweig Rosmarin 
5 Pimentkörner 
2 Limettenblätter 
1 Chilischote ohne Kerne
1 TL alten Balsamicoessig 
2 Scheiben Ingwer 


Gewürzschokoladenschaum:
Alle Gewürze in einen Topf leicht erwärmen damit sich die Aromen voll entfalten können. Sahne aufgießen und einmal aufkochen lassen.
Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens 3Stunden ziehen lassen.
Anschließend durch ein feines Sieb passieren und erwärmen, Schokolade darin schmelzen, in eine 1Liter Isiflasche füllen und 3 Gaspatronen eindrehen. 
Warm stellen nicht über 40 Grad
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Crème brulée von Gänseleber mit Apfel-Selleriesalat

Einfache Masse ergibt ca. [image: image4.jpg]


25 Amuse Guel Schälchen…..


12 cl Geflügelfond 
10 cl Süßweinreduktion 
240 Gänseleberterrine 
2 Volleier 
2 Eigelb 
230 g Sahne 
1 Granny Smith 
1/2 Knollensellerie 
1 Msp. Vitamin C 
2 EL Creme Fraiche 
1 EL geschlagene Sahne 
1 TL Akazienhonig 
1/2 Walnußöl 
1 Prise Salz 
10 Physalis 
Kerbelblättchen 
Brauner Rohrzucker 

Crème brulée:
Die Gänseleberterrine im Mixer mit der warmen Geflügeljus und der Alkoholreduktion
fein pürieren und nach und nach Vollei und Eigelb zufügen. Zum Schluß die Sahne untermixen, die Masse in kleine Porzellanförmchen füllen und bei 90°C eine Stunde im Wasserbad im Backofen pochieren. Die Crème brulée für einige Stunden durchkühlen lassen.

Apfel-Sellerie-Salat:
Apfel und Sellerie schälen und beides in feine Streifen schneiden, die Streifen in Wasser mit Vitamin C legen, damit die Farbe erhalten bleibt. Die restlichen Zutaten miteinander verrühren und abschmecken.
Die Apfel- und Selleriestreifen auf ein Sieb schütten und in einer Salatschleuder trocknen, dann mit der Sauce vermengen und mindestens eine Stunde durchziehen lassen 

Anrichten:
Die Crème brulée mit feinem, braunen Zucker bestreuen und mit einer Lötlampe gratinieren.
Den Apfelsellerie auf eine Gabel drehen und in die Mitte setzen, mit Physalisspalten, einer ganzen Physalis und Kerbelblättchen dekorieren

Marinierte Bachkrebse mit Avocado und Papayarelish
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 Papayarelish
1 Schalotte 
2 Zitronengras Stangen 
3 Korianderstängeln 
1 Chili-Schote 
100 ml Geflügelfond 
5 cl Merin 
2 cl Apfelessig 
2 g Pektin 
1 El Senfkörner blanchiert 
1 reife Papaya 
5 cl Pinienkernöl 
1 El Koriander gehackt 
Bachkrebse
16 Stück Flusskrebse 
Kümmel 
2 kleine Dillzweige 
Salz 
Avocado
1 Stück Avocado reif 
Olivenöl 
Limettensaft 
150 ml Krustentierfond 
1 Bund Kerbel 

Papayarelish: Die Schalotten würfelig und das Zitronengras fein schneiden und in etwas Pinienkernöl anschwitzen. Korianderstängeln und Chilischote beigeben. Mit Geflügelfond, Merin, Apfelessig und Pektin aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen – danach passieren. 2 EL der Marinade für die Bachkrebse reservieren. Die Papaya schälen, Kern entfernen und in feine Würfel schneiden. Die Papayawürfel unter die Senfkörner-Marinade heben, das Pinienkernöl hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Relish kaltstellen und am Schluss den Koriander beigeben. Bachkrebse: Die Krebse in kochendes Salzwasser mit Kümmel und Dille für 2 Minuten köcheln lassen und dann im Eiswasser abschrecken. Die Schwänze und Scheren ausbrechen und kaltstellen. Avocado: Avocado schälen, in kleine Spalten schneiden und mit Zutaten marinieren. 

Anrichten: Relish mittig in Rechteckform auf den Teller anrichten, Spalten darauf setzen. Bachkrebse in restlicher Marinade kurz erwärmen und auf Relish geben. Krustentierfond aufmixen und in ein kleines Gläschen geben. Mit Kerbel garnieren.  

Lollis

für 4 Personen
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90 g Glukose 
125 g Fondant 
Salz 
Curry 

Glucose und Fondant aufkochen, bis sie bernsteinfarbig sind. Die Masse auf ein Backpapier giessen. Danach die Masse mit wenig Curry bestäuben, salzen, abschliessend auskühlen lassen. Die feste Masse in Stücke brechen und in einem Mixer zu Staub verarbeiten. Die Holzspiesse mit genügend Abstand auf ein Backpapier geben. Pulver an einem Ende kreisförmig auf die Holzspiesse streuen. Das Backblech kurz in den Ofen geben und bei 180 °C backen bis das Pulver flüssig ist. Die Lollis aus dem Backofen nehmen und abkühlen lassen.  

Matjes-Paprika-Terrine
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300 g Paprikaschoten 
10 g Butter 
1 Zwiebel 
1 Zweig Majoran, frisch 
Knoblauch etwas
Salz 
Pfeffer 
40 ml Weißwein 
125 ml Gemüsefond 
10 g Butterwürfel 
3 Blatt Gelatine 
1 Spritzer Limettensaft 
100 g Matjesfilets 

Butter schmelzen, feingeschnittene  Zwiebel und Paprika darin glasig schwitzen.
Gewürze, Kräuter, Wein und Fond zufügen. Ohne Deckel köcheln lassen bis die Flüssigkeit fast verdampft ist. Die weichen Paprikawürfel mit einem Mixstab gleichmäßig fein pürieren.

Das Paprikapüree durch ein feines Sieb passieren, damit Schalen und Gewürzreste entfernt werden.

Das Püree kurz erhitzen und die kalten Butterwürfel  nach und nach mit einem Mixstab einmontieren.

Die eingeweichte Gelatine einrühren. 
Das geht gut, solange das Püree noch warm ist. 
Zitronensaft zufügen. Die geschlagene Sahne unter das abgekühlte Püree heben. Matjes in Würfel schneiden und unter die Masse rühren.
In eine Terrinenform füllen und kaltstellen. 

Matjes-Spargel-Terrine

für 15 Personen 
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20 Stangen Spargel 
20 g Butter 
Salz 
Zucker 
Zitrone 
0,5 l kalte Gemüsebrühe 
0,2 l Sahne 
200 g Creme Fraiche 
8 Blatt weiße Gelatine 
2 Stangen Porree 
Matjesfilets 
50 g gewürfelter Räucherlachs 

Den Spargel schälen, davon 6 Stangen Spargel kochen. Die anderen 6 Spargel- stangen kleinschneiden und mit der Butter farblos anschwitzen. Mit Salz, Zucker und Zitronensaft würzen und mit Mehl bestäuben. Die Gemüsebrühe zufügen und den Spargel darin weichkochen. Dann die Sahne und Crème fraîche zugeben und kurz aufkochen lassen. Das Ganze in der Küchenmaschine pürieren, durch ein Sieb streichen und nachwürzen. Die Gelatineblätter in kaltem Wasser 4 Minuten einweichen, ausdrücken, in der warmen Spargelcreme auflösen und unterrühren. Die Creme abkühlen lassen. In der Zwischenzeit eine Terrinenform mit den blanchierten Lauchstreifen auslegen. Abwechselnd Matjes, gekochten Spargel und die Räucherlachswürfel in die Form schichten, dabei zwischen jede Schicht Spargelcreme streichen und das Ganze mit Lauch abdecken. Die Form jedes Mal kalt stellen. Anschließend die ganze Matjesterrine 3 Stunden lang kalt stellen. Dazu passen frischer Salat und dunkles Brot. 

Lollis
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250 g Fondant 
175 g Glukose 
150 g Sesamriegel 
1 EL Tamari Sojasoße 
1 Blatt Nori 
1 EL Wasabi Pulver 
10 g Ingwerpulver 

Fondant und Glukose bei milder Hitze bernsteinfarben kochen.
Masse auf ein Blech mit einer Backmatte gießen, auskühlen und härten lassen.
Den Karamell mit dem Sesamriegeln und dem Ingwer in einer Kaffeemühle fein pulverisieren.
Mit einem feinen Sieb und mit Hilfe einer runden Schablone (Durchmesser: 5cm) das Pulver mit einem sieb auf eine Backmatte streuen und bei 180 grad 8 min. in den Ofen geben.
Anschließend im warmen zustand je ein Holzspieß andrücken.
Nun je „Lollie“ etwas Tamari, Nori und Wasabi dazugeben (siehe bild) und servieren. 

Asiatisches Pesto
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2 Stangen Zitronengras 
1 Bund Frischen Koriander 
30 g Ingwer 
1 Knoblauchzehe 
1-2 getrocknete Chilischoten 
30 g Cashewkerne 
30 ml Sesamöl 
30 ml Sonnenblumenöl 
1 Limette 
1 EL Reisessig oder Weißweinessig
Salz und Pfeffer 
Zucker 

Die äußeren trockenen Blätter vom Zitronengras entfernen. Zitronengras in wenig Wasser ca. 15 Minuten dünsten und klein schneiden. Zusammen mit den übrigen klein gehackten Zutaten sowie mit Öl, Limettensaft und Essig im Mixer pürieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 

