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Confiertes Kaninchen mit Calamari
und Traubenkernol

Zutaten fiir 6 Portionen Wein, Jahrgang, Hersteller
500 g Kaninchenricken (ausgelost) Fur die Marinade: Beschreibung Wein (jirg_ M)
250 g Calamari (zugeputzt) 1/8 | Olivendl, 1/8 | Traubenkerndl, 3 EL Dijonsenf Heida 2016 Fernand Cina Salgesch

Dieser Heida zeigt eine intensive, zitronengelbe und komplexe
Nase mit Nussaromen.

1 Stick Sternanis, 1 Zweig Thymian, 3 EL Honig, Im Mund prasentiert er sich frisch, harmonisch, korperreich mit
Pfeffer & Salz einer schonen Lebhaftigkeit und einem langen Abgang.

1/2 | Weisswein, 1 Messerspitze Safranfaden
2 Stlick Romanasalat

Zubereitung

Fiir das Confierte Kaninchen mit Calamari das ausgeldste Kaninchen mit der Marinade begieen, die Keulen und die Schulter bei 80°C confieren, bis
sie sich von den Knochen l6sen. Die Riicken werden mit der heilen Marinade bedeckt und das Ganze |ldsst man fiir einen Tag in verschlossenem
Zustand im Kihlschrank marinieren.

Die geputzten Calamari in einer Pfanne mit Butter-Oliventlmischung anbraten und mit Traubenkerndl vollenden. Die Romanaherzen mit
Limettensaft und Traubenkerndl auf einem Teller beliebig anrichten und das Confierte Kaninchen mit Calamari servieren.
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http://www.ichkoche.at/calamari-rezepte/
http://www.ichkoche.at/olivenoel-artikel-1120
http://www.ichkoche.at/thymian-rezepte/
http://www.ichkoche.at/Honig-Rezepte/
http://www.diebestenweine.ch/data/media/article/99/99-zoom.jpg

Gegrillte Jakobsmuschel mit sautiertem
Spargel-Rhabarber-Gemiise und
Holunderschaum

6 Portionen 45 Mni0 Min Wein, Jahrgang, Hersteller

4 Stangen weilden Spargel, 4 Stangen 4-5 EL Holunderblitensirup, 100ml Gemusebriihe, Beschreibung Wein (jlirg_ M)
grinen Spargel, 1 Stange Rhabarber, 5 3-4 kleine Wiirfel eiskalter Butter, Salz, Pfeffer, Heida 2016 Fernand Cina Salgesch
Himbeeren,1 EL Rohrzucker, Butter, Zucker, 1 Limette

Kerbel, 12 Jakobsmuscheln, 2 EL Butter

Zubereitung

Spargel:

Den weiRen Spargel ganz, den griinen Spargel im unteren Drittel schdlen. Die Stangen dritteln und in kochendem Salzwasser den weillen Spargel 3-4 min und den
grinen Spargel 2-3 min bissfest garen. Danach sofort in eiskaltem Wasser abschrecken und zur Seite stellen.

Rhabarber:

Flir den Rhabarber sous-vide den Rhabarber von den Faden befreien und in Stiicke, gleich grol? wie die Spargelstiicke, schneiden. Dann den Rhabarber mit den
Himbeeren und dem Rohrzucker vakumieren und 10 min bei 78°C im Wasserbad garen. Dieser Garvorgang hat den Vorteil, dass der Rhabarber weich wird, aber
nicht zerfallt, sondern eine angenehme Textur erhalt. Die Himbeeren farben den Rhabarber dabei schon rot ein und dienen als natirlicher Farbstoff. Den
Rhabarber aus dem Beutel nehmen und kurz und flieRendem Wasser abwaschen, sonst farbt er beim Anschwenken den weiBen Spargel rosa. Den Kerbel grob
hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den vorgegarten weilen und griinen Spargel anschwenken und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den
sous-vide gegarten Rhabarber zugeben und kurz mitschwenken. Mit dem gehackten Kerbel bestreuen.

Jakobsmuschel:

Die Jakobsmuscheln in einer glihend heiBen Grillpfanne von beiden Seiten angrillen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen, zwei Essloffel Butter zugeben und die
Jakobsmuscheln neben dem Herd in der Pfanne garziehen. Mit Meersalz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Holunderbliitenschaum:

Die Gemiisebriihe aufkochen, mit dem Holunderbliitensirup abschmecken und mit der eiskalten Butter aufschaumen und sofort anrichten. Zum Schluss etwas
Limettenabrieb frisch auf den Teller reiben.


http://falk-kulinarium.de/wordpress/holunderblutensirup/
http://falk-kulinarium.de/wordpress/kuchenlatein/#sous_vide
http://www.diebestenweine.ch/data/media/article/99/99-zoom.jpg

Rindfilet am Stiick gebraten an
Barlauch hollandaise,
Friihlingsspinat & Lyoner-Kartoffeln

4 Portionen 60 Min + Garzeit Wein, Jahrgang, Hersteller

720 g Rindsfilet, 1 EL Oel, Barlauch hollandaise 1 Liter: Etern 2015 Ritme C?Iler Eriorat _

Salz und schwarzer Pfeffer, 50 g Schalotten, weisse Pfefferkérner, 30 g Das Alter der.Rebstoclfe liegt zwischen 70 U’?d 95 Jahren. Das
520 g Kartoffeln, Weissweinessig, 30 g Weisswein, 80 g Wasser, bedeutet geringe Ertrdge und hochkonzentriertes

Traubenmaterial. Erstklassige Vinifikation und 13 Monate Reife in
franzdsischen Barriques tun ihr Ubriges, um mal wieder das
ausserordentliche Talent von Albert Jané unter Beweis zu stellen.
Auch im sehr guten Jahr 2013 prasentiert sich dieser
Ausnahmewein mit viel Opulenz, konzentrierter Frucht und
sensationellem Finale.

50 g Zwiebel, 150 g Spinat, Knoblauch Salz

und Zweibel 200 g Eigelb past., 750 g Butter geklart, Pfeffer,
Tabasco, Cayenne Pfeffer. Zitronensaft

Zubereitung

Rindsfilet am Stiick

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, rund herum ca. 4 Min anbraten, 1 % Stunden im vorgeheizten Ofen bei 90 Grad garen.

Spinat:

Knoblauch und Zwiebel fein hacken, in der Pfanne mit etwas Butter anziehen, Spinat beigeben und weich diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken
Lyoner Kartoffeln:

Kartoffeln knapp garen, warm schalen und erkalten lassen, 4 mm dicke Scheiben schneiden, Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

Kartoffeln und Zwiebeln separat an sautieren, Zwiebeln zu Kartoffeln geben und goldgelb anbraten, abschmecken.

Barlauch hollandaise:

Schalotten, Weissweinessig, Weisswein, Pfefferkorner und die Halfte der Wassermenge fast vollstéandig reduzieren. Restliches Wasser dazu geben leicht salzen
und durch ein Sieb passieren. Butter aufkochen (klaren) und von Molke trennen

Reduktion und Eigelb im Wasserbad zu einer cremigen Masse schlagen. Ausserhalb des Wasserbades die geklarte Butter in regelmassigem feinen Faden unter die
Eigelbmasse schlagen. Mit Salz weissem und Cayenne Pfeffer, Tabasco und Zitronensaft abschmecken. Barlauch beigeben.

Sauce zugedeckt an einen warmen Ort aufbewahren. Achtung warm nicht heiss, sonst gerinnt das Ganze und man fangt von vorne an.
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http://www.diebestenweine.ch/100/con_liste.asp?prono=80&vSearch=&nCurPage=&sStartPageNext=&caller=list

Erdbeer-Rhabarberkompott mit
Créeme Brilée Glace und Brownies

3 Portionen 60 Min +

Fiir die Glace: Brownies:

% Vanilleschote, 125 ml Zucker 145g Couverture, 165 Butter, 30 g Zucker, 210 g Rohzucker, 2 g
30 ml Wasser, 250 ml Schlagrahm warm Vanillezucker, Prise Salz, 165 Vollei, 150 Baumnusskerne halbiert,
5 ml Maisstarke, 1 ml Salz, 4 Eigelb 125 g Weissmehl, 8 g Backpulver

250 ml Mich, Zitronenzesten Erdbeeren und Rhabarber:

500 g Erdbeeren , 500 g Rhabarber, 250 g Zucker, 400 ml Wasser,
150 ml Orangensaft, 75 Zitronensaft, 1 Sternanis, 1
Vanilleschoten, Pfefferminzbldtter zum garnieren

Wein, Jahrgang, Hersteller



Zubereitung

Brownies:

Couverture im Wasserbad schmelzen, Weissmehl mit Backpulver sieben. Weiche Butter, Zucker, Rohzucker, Vanillezucker und Salz im Riihrkessel leicht schaumig
schlagen. Nicht zu kaltes Eigelb nach und nach beigeben. Gehackte Baumnusse beigeben, Mehl mit Backpulver unter die Masse melieren, Masse auf Blech
streichen (Backpapier nicht vergessen) und bei 180 Grad 45 Minuten backen. In drei auf drei cm grosse Wiirfel schneiden.

Glace:

Karamell und Vanilleeis

1. Das Vanilleschotenviertel langs halbieren. Mit der Spitze eines Messers, entfernen Sie die Samen aus der Vanilleschote. Beiseite legen.

2. In einem kleinen Topf 60 ml (% Tasse) Zucker und Wasser ohne Riihren zubereiten, bis die Mischung bernsteinfarben wird. Fligen Sie die heiRe Sahne und die
Vanille (Hilse und Samen) hinzu und riihren Sie, bis Sie glatt sind. Beiseite legen.

3. In einem anderen Topf von der Hitze, den restlichen Zucker (60 ml / % Tasse), Maisstarke und Salz zu kombinieren. Gib das Eigelb hinzu und vermische es
grindlich mit einem Schneebesen. Die warme Sahne und Milch unter standigem Rihren unterrihren.

4.Kochen Sie bei niedriger Hitze und riihren Sie standig mit einem Holzl6ffel, bis die Mischung dicker wird und die Riickseite des Loffels bedeckt. In eine Schiissel
geben und abkihlen lassen. Bedecken Sie und kiihlen Sie fiir ungefahr 3 Stunden, oder setzen Sie die Schiissel tiber ein Eisbad, um die Mischung schneller
abzukihlen. Entfernen Sie die Vanilleschote.

Knuspriges Karamell

5.Legen Sie ein Backblech mit einer Silikonmatte aus. Beiseite legen.

6. In einem Topf Wasser, Zucker und Maissirup zum Kochen bringen. Kochen Sie ohne zu riihren, bis die Mischung eine hellbernsteinfarbene Farbe annimmt.
Sofort das Karamell auf das Backblech geben und verteilen, indem das Blatt von einer Seite zur anderen gekippt wird. Achtung, das Backblech wird sehr heiR. Lass
es komplett abkihlen. Zerdriicken Sie das Karamell durch Rollen der Silikonmatte oder mit einem Messer. Beiseite legen.

7. Schlagen Sie das Eis in einer Eismaschine nach den Anweisungen des Herstellers, bis das Eis cremig und dick ist. Das zerstoRene Karamell einrhren. In einen
luftdichten Behalter geben und einfrieren. Vor dem Servieren einige Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Rhabarber:
Rhabarber schdlen und gleichmassig schneiden. Alle Zutaten zu einem Fond aufkochen und den Rhabarber darin garen.
Auskiihlen lassen.

Erdbeeren leicht mit Zucker marinieren und unter den Rhabarber mischen.

Tipp: Alles schén anrichten! CASH!



