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Apéro: Thon-Mousse

U

Kurbis-Marroni-Suppe mit Cashew-Krokant

Uy

Carpaccio mit roter Beete

Ui

Kaninchen auf Rosmarin-Rotkraut mit Amarone-Sauce

U

Passionsfrucht-Himbeer-Creme



Kirbis-Marroni-Suppe mit Cashew-Krokant

Zutaten (4 Portionen):

200 g Kirbis

1 Zwiebel

20 g Butter

2 Prisen Currypulver

1 dI Noilly Prat (Wermuth)
3 dI Gemusebouillon

150 g Maroni geschalt
Salz, Pfeffer aus der Mihle
0.5 dlI Vollrahm

Krokant:

20 g Cashew-Kerne

1 TL Rohzucker
Currypulver nach Belieben
2 Prisen Salz

% TL Nussol

Kurbis in Wirfel schneiden. Zwiebel hacken. Die Halfte mit dem Kurbis in 10 g
Butter diinsten. Curry daruiber stauben, kurz mitdunsten. Mit 0.5 dI Noily Prat
und 1 dl Gemusebouillon abléschen. Zugedeckt weich kochen.

In einer anderen Pfanne restliche Zwiebeln zusammen mit den Marroni in der
restlichen Butter dinsten. Mit 0.5 dl Noilly Prat und 2 dl Bouillon abléschen.
Zugedeckt weich kochen.

Fur den Krokant Nusskerne grob hacken. In einer Bratpfanne ohne Fett
rosten. Zucker und etwas Curry zufligen, mitrosten, bis der Zucker
karamellisiert. Salz und Ol beigeben und alles nochmals schwenken.

Beide suppen separat pirieren. Wenn nétig mit etwas Wasser verdiinnen.
Pikant mit Salz und Pfeffer wirzen. Kirbissuppe mit Curry abschmecken.
Rahm steif schlagen. Suppen in Kriigen mit Ausguss geben. Gleichzeitig in
vorgewarmte Schalen giessen. Mit Rahm, Krokant und Currypulver garnieren.
Sofort servieren.



Carpaccio von Roter Bete

Zutaten (2 Portionen):

2 Knollen Rote Bete, gekocht und geschalt
1 Handvoll Pinienkerne

2 Champignons

2 Handvoll Rucola

etwas Balsamico

1 Schuss Olivenol

etwas Parmesan, gehobelt

Salz und Pfeffer

Die gegarten Rote Bete Knollen in hauchfeine Scheiben schneiden und auf
dem Teller ausbreiten. Die Champignons ebenfalls hauchfein schneiden und
in die Mitte des Tellers legen. Darauf dann je eine Handvoll Rucola locker
verteilen. In einer trockenen Pfanne die Pinienkerne leicht braunen und
daruber streuen.

Ein wenig Balsamessig mit einem guten Schuss Olivenél, Salz und Pfeffer
verrihren und den Salat damit betraufeln.

Oben darauf etwas Parmesan hobeln und servieren.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1627
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=504
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=31
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=3393

Kaninchen auf Rosmarin-Rotkraut mit Amarone-Sauce

Zutaten (4 Portionen):

Rotkraut:

800 g Rotkraut

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

% Apfel

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 dl Amarone (Rotwein)
1 dl Wildfond

100 g Mascarpone

6 Zweige Rosmarin

Kaninchen:

1 ganzes Kaninchen, in Stiicke
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

1 dl Weisswein

2 dl Wildfond

Sauce:

3 dlI leichter Wildfond

3 dl Amarone (Rotwein)
1 EL Doppelrahm

Fur das Gemuse das Kraut in feine Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauch fein hacken. Apfelhalfte schalen und fein wirfeln. Alles im Olivendl
andunsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Wein und Fond abléschen
zugedeckt 1 Stunde schmoren lassen. Mascarpone untermischen. 4 Zweige
Rosmarin hineinlegen und nochmals abschmecken. Weitere 30 Min. bei
kleiner Hitze schmoren lassen.

Fur das Fleisch die Kanichenstiicke mit Haushaltpapier gut trocknen.
Schalotten und Knoblauch hacken. Fleisch im Ol auf allen Seiten goldbraun
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten und KnOoblauch zugeben
und mitdinsten. Mit Wein und Fond abldschen. Zugedeckt 1 Stunde sanft
schmoren.

Fur die Sauce Fond und Wein in einer weiten Pfanne auf 2 dl einkochen.
Rahm darunter schwingen. Einkochen, bis die Sauce schon bindet. Pikant
abschmecken.

Zum Servieren Kaninchen aus dem Bratenfond heben warm stellen. Den
Fond dick einkochen. Rotkraut und Kaninchen auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Fleisch mit dem eingekochten Fond tberziehen. Mit Amaronesauce
umgiessen. Mit Rosmarin garnieren.



Passionsfrucht-Himbeer-Creme

Zutaten (2 Portionen):

2 Passionsfriichte

250 g griechischer Joghurt

2 EL Zucker, gehauft, (1)

0.5 dl Rahm

150 g Himbeeren, tiefgekihlt
1 EL Zucker, (2)

Garnitur:
1 Passionsfrucht

Die Passionsfriichte halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Loffel in einen
hohen Becher schaben. Mit dem Stabmixer nur gerade 5 Sekunden mixen,
damit sich die Kerne vom Fruchtfleisch I6sen. Dann die Masse durch ein Sieb
in eine kleine Schiissel passieren. Den Joghurt mit der ersten Portion Zucker
(1) beifiigen und alles mischen.

Den Rahm steif schlagen. Unter die Passionsfruchtcreme ziehen. Die Creme
15 Minuten kuhl stellen.

Die Himbeeren ebenfalls in einen hohen Becher geben und mit der zweiten
Portion Zucker (2) purieren. Ebenfalls durch das Sieb passieren, um die
Kerne zu entfernen.

Abwechselnd Passionsfruchtcreme und Himbeeren in 2 Dessertglaser
schichten; mit Creme abschliessen. Bis zum Servieren kuhl stellen.

Fir die Garnitur die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtfleisch auslosen.
Auf die Creme geben und diese sofort servieren.



