
 

 

  



 

 

 
5  Eigelb 
5  Eiweiß 
150g Mehl 
Schinken Brunoise (klein gewürfelter Schinken) 
Etwas Salz, Pfeffer und Muskat 
 
Die Eigelb schaumig rühren, das Eiweiß zu Schnee schlagen anschließend gut vermengen und das 
gesiebte Mehl unterheben und würzen. 
Den Schinken dazu geben und auf Backpapier im Ofen backen.    
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500g weiße Zwiebeln 
1TL Salz 
1TL Cayennepfeffer  
100g brauner Rohrzucker 
0,25 l Balsamicoessig 
0,25 l Johannisbeersaft  
 
Die Zwiebeln in Streifen schneiden und in einer Pfanne im Zucker karamellisieren. 
Alle anderen Zutaten dazu geben und bei kleiner Hitze köcheln bis es andickt und von Zeit zu Zeit 
umrühren. 
 
Heiß in Gläser abfüllen, verschließen und umgedreht erkalten lassen.  
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600g Hokaido Kürbis  
Rosmarin 
Estragon 
Saft und Schale einer Orange 
Fleur de Sel 
Schwarzer Pfeffer, grob gemahlen 
Olivenöl 
Butter 
 
Den Kürbis entkernen, in kleine Würfel schneiden und die Kräuter hacken. 
Mit Olivenöl, Orangenschale und den Kräutern vermengen und auf ein Backblech geben. 
Bei 180°C im Ofen backen, bis die Kürbisstücke weich sind. Butter zugeben, würzen und den Saft 
darüber geben.
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6 mittelgroße Kartoffeln 
Salz 
Pfeffer 
Muskat 
 
Die Kartoffeln schälen und reiben oder mit einem Spiralschneider schneiden. 
Kurz in Salzwasser legen, dann werden die Kartoffeln nicht grau. 
Abtropfen, würzen und zu kleinen Fladen geformt in Butterschmalz rausbraten. 
Bei 170° C 30 min backen. 
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50g  Butter 
30g   Mehl 
500ml  Milch 
Muskat 
Fleur de Sel 
schwarzer Pfeffer, grob gemahlen 
1 kleiner Kopf Wirsing 
 
Für die Sauce Butter in einer Sauteuse schmelzen und das Mehl unter Rühren zugeben. Die Milch mit 
Lorbeerblatt und Nelken kurz aufkochen und dann 20 Minuten ziehen lassen. Unter weiterem Rühren 
zur Mehlschwitze geben und  bewegen, bis es bindet. 
 
Die Wirsingblätter waschen, in 2cm große Fleckerl schneiden und blanchieren (3 min. in siedendem 
Salzwasser) und anschließend in einer Schüssel mit kaltem Salzwasser abschrecken, so behält er seine 
Farbe. 
Bechamel in eine Sauteuse geben und den Wirsing darin erwärmen. 
 
Tipp: Nach dem Blanchieren von Gemüse dieses immer in kaltes  
gesalzenes (!)Wasser geben. Man kann es dann nach dem Abtropfen im Kühlschrank 2-3 Tage 
aufbewahren und wie im Rezept beschrieben minutenschnell zubereiten.   
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1 Rehkeule ca. 2kg mit Knochen 
100g  Knollensellerie 
100g   Karotten 
2   Zwiebeln 
1 Bund Thymian 
1 l  Rotwein 
3 l  Wasser 
0,5l  Prosecco, da bleiben zwei Gläser für den Koch 
 
Zuerst die Rehkeule auslösen (oder vom Metzger auslösen lassen) und die Abschnitte und Knochen in 
einem Bräter im Ofen bei 200°C 20min rösten. Währenddessen das kleingeschnittene Röstgemüse in 
einem Topf ebenfalls anrösten und mit dem Rotwein  6-7-mal ablöschen. Dabei immer wieder bis zum 
Sirup einkochen,  die Knochen und Abschnitte dazu und mit dem Wasser auffüllen. Aufkochen und den 
entstehenden Schaum abschöpfen. Für 24h abgedeckt köcheln lassen. Die Soße durch ein Sieb in einen 
Topf gießen und einkochen bis eine sämige Konsistenz erreicht ist. 
 
Nun die ausgelösten Stücke der Keule salzen, in einer Pfanne mit a bisserl Öl anbraten, zusammen mit 
dem Thymian in den Bräter legen und mit der Hälfte vom Prosecco übergießen. Deckel wieder drauf 
und für ca. 45 min weiter schmoren (je nach Größe der Stücke) und zwischenzeitlich mit dem restlichen 
Prosecco übergießen.   
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Quitten schälen und in Scheiben schneiden, Zucker und Butter karamellisieren, Quitten dazu und 
gelblich Farbe nehmen lassen. 
Mit Birnensaft (Apfel), Weißwein, Zitronensaft und Gewürzen wie Sternanis, Zimtstange, Nelken, 
Pfefferkörner und Lorbeer abschmecken. Ca. 10 Minuten köcheln lassen, rausnehmen und den ein 
reduzierten Fond als Sauce benutzen.  
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750g  Milch 
250g  Sahne  
400g  Marzipan 
130g  Zucker 
200g  Eigelb  
Amaretto 
 
Milch und Sahne zusammen erhitzen. Marzipan und Zucker dazugeben und verrühren. Anschließend 
unter mäßiger Hitze das Eigelb einrühren und mit Amaretto verfeinern. 
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