
 

 
 

 

 

Menü vom 04.02.2017 
 

 

Scallops rote Beete Vanille 

-----------------------------------------------------------------          ---------------------------------------------------------------

----- 

Ragout Semmelplätzchen Birne 

-----------------------------------------------------------------          ---------------------------------------------------------------

- 

Tomatensupperl geräuchert 

--------------------------------------------------------------------          ------------------------------------------------------------

---- 

Quinoapflanzerl 

---------------------------------------------------------------------          -----------------------------------------------------------

------- 

Frühlingsrollen 24-Stunden-Tomaten 

---------------------------------------------------------------------          -----------------------------------------------------------

------- 

Cesars Salad Thymiancroutons 

---------------------------------------------------------------------          -----------------------------------------------------------

------- 

Ente Blaukraut 

---------------------------------------------------------------------          -----------------------------------------------------------

------- 

Spekulatiusmousse Amarenakirschen 

  



 

 

 

Quinoapflanzerl 
250 g Quinoa   
1 Stange Sellerie     
1 Karotte 
¼ Kohlrabi 
½ Zucchini 
3 Eier 

African Rub (bei www.Gewürze-der-Welt.net erhältlich) 

Salz  

30 g Parmesan 
 

 

Quinoa ca. 20 Min. in Salzwasser weich kochen und abgießen. Das Gemüse fein würfeln und den 

Parmesan reiben. Dann alles gut vermengen und mit den Gewürzen abschmecken. Zu kleinen Pflanzerl 

formen, in Olivenöl rausbraten und bei 170° C im vorgeheizten Ofen ca. 10 Min. fertigbacken. 

Währenddessen ein paar Pfifferlinge zusammen mit Zwiebelwürfel, Tomaten und Petersilie braten und 

mit den Pflanzerln servieren.  
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http://www.gewürze-der-welt.net/


 

 

Ragout Birnen - Semmelplätzchen 
250 g Knödelbrot 
300 ml Milch zum Einweichen  
4 Eier 
Birnenwürfel 
40 g Zucker 
 

8 cl Williams Birne 
1 EL Creme Fraiche 
Geschnittene Blattpetersilie 
Nuss Butter 
  
 

 

 

Zuerst einen Apfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und den Apfel in feine Würfel schneiden. Den 

Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Calvados ablöschen und das Karamell auflösen: dann die 

Apfelwürfel dazugeben und das Ganze abkühlen lassen. Jetzt die Milch erhitzen und die Baguette 

scheiben damit einweichen. Die Eier, die abgegossenen Apfelwürfel, Creme Fraiche und die Petersilie 

mit den eingeweichten Baguette Scheiben verkneten und kleine Plätzchen daraus formen. 

Butter erhitzen, die Plätzchen darin Farbe nehmen lassen und im Ofen bei 170°C ca. 10 Min. fertig 

backen.  
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Frühlingsrollen 
Frühlingsrollenteig oder Strudelteig   

Blaukraut 

Lauch  

Sellerie 

Öl 

Salz 

10 g Mehl 

Wasser 

 

Blaukraut und Lauch in feine Streifen schneiden und blanchieren Sellerie raspeln und frittieren.  

 

Den Teig auslegen, die Julienne und etwas Sellerie darauf legen, einschlagen, einrollen und mit 

Mehlwasser zukleben.  
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Tomatensupperl geräuchert  
1 Dose geschälte Tomaten, für 10 Personen 2650 ml 

Buchenholzspäne 

Balsamico, Salz, Pfeffer 

1 l Gemüsebrühe 

 

Die Tomaten in einem Sieb abtropfen und den Saft in einem Ofenblech auffangen und ins Backrohr 

schieben. Die Tomaten auf einem Rost verteilen und über dem Blech mit dem Saft im Ofen platzieren. 

Die Buchenholzspäne in einer Eisenpfanne erhitzen, mit einem Bunsenbrenner oder einer Lötlampe 

entflammen, in den Ofen unter das Backblech geben und das Gebläse einschalten. Diesen Vorgang drei 

bis viermal wiederholen, jeweils wenn der Rauch sich lichtet. Dann die Tomaten und deren Saft in 

einem Topf zusammen mit der Brühe erhitzen, pürieren, mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken 

und durch ein Sieb passieren. 

Man kann sich das Leben aber auch deutlich einfacher machen und statt normalem Salz 

Buchenrauchsalz verwenden und sich das Räuchern sparen   
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Dressing von 24 h – Tomaten  
1 Zwiebel  

500 ml Brühe  

500 ml Sud von 24 h – Tomaten inkl. Kräuter  

8 Stück 24 h – Tomaten  

40 g Honig 

Zitronenmelisse ~ pürieren, passieren 

Ca. 1000 ml Olivenöl ~ emulgieren  
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Parmesandressing    Croutons 
1 Knoblauchzehe zerdrückt 
Saft von drei Limetten 
1 TL Dijon Senf körnig 
10 Sardellen 
Kapern 
Salz, Pfeffer, Zucker  
150 g Parmesan 
 

Tramezzini oder Toastbrot ohne Rinde  
Salz 
Olivenöl 
Butter 
Thymian  
  
 

 

 

Alles pürieren, bis sich ein cremiges Dressing ergibt. Abschmecken, evtl. mit Wasser oder weiterem 

Zitronensaft verdünnen.  

 

Für die Croutons Weißbrot in Würfel schneiden, auf einem Blech verteilen, salzen, gehackten Thymian 

darüber streuen, mit Olivenöl beträufeln, Butterflocken darauf verteilen und bei 170 °C braun backen, 

mehrmals durchrühren.  
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Rehragout  
800 g Rehfleisch aus Keule oder Schulter  
3 kg Kalbsknochen  
1,5 kg Wildknochen  
150 g Knollensellerie 
200 g Karotten 
2 Zwiebeln  
3 l Rotwein  
 

3 Kräutersaitlinge  
Tomatenmark  
Schwarzer Kardamom 
17 Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblätter 
Couverture (a bisserl) 
Salz 
Pondicherry Pfeffer  
 

 

Für die Soße zuerst die Kalbsknochen bei 200°C ca. eine Stunde im Ofen rösten; währenddessen das 

Röstgemüse (1 Zwiebel, Karotten, Sellerie, evtl. Lauch) klein schneiden, in einem großen Topf anbraten, 

das Tomatenmark dazu geben, zusammen mit dem Gemüse kurz weiterbraten, das Tomatenmark dazu 

geben, zusammen mit dem Gemüse kurz weiterbraten und rühren damit es nicht anbrennt, dann mit 

einem ½ Liter Rotwein ablöschen, bis zu einer sirupartigen Konsistenz einkochen und erneut ablöschen. 

Diesen Vorgang  5-6 mal mit dem Rest des Weins wiederholen, aber 0,25 l Wein aufheben. Die Knochen 

zu geben und den Topf mit Wasser auffüllen. Aufkochen und den dabei entstehenden Schaum 

abschöpfen; anschließend Wacholder und Lorbeerblätter dazu und 4 Stunden köcheln lassen. Mit dem 

restlichen Rotwein ablöschen, kurz ein bisschen einkochen und den vorbereiteten Wildfond, die klein 

geschnittenen Kräutersaitlinge und ein wenig schwarzen Kardamom hinein geben. Das ganze zugedeckt 

90 Min. köcheln lassen. Zwischendurch den entstehenden Schaum abschöpfen.  

 

Ein wenig Couverture hinein reiben, nicht mehr aufkochen, nur die Schokolade schmelzen! Mit Salz und 

Pondicherry Pfeffer würzen 
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Honig-Chili-Blaukraut 
400 g Blaukraut 

100 l Portwein 

1-2 Chilischoten  

100 g Honig 

Salz 

 

Blaukraut kurz anschwitzen, mit Portwein ablöschen und die restlichen Zutaten beigeben. Abdecken 

und bissfest garen.  
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Spekulatiusmousse 
1 Ei 

2 Eigelbe 

25 g Zucker 

2 g Gelatine  

2 cl Rum 

2 cl Kirschwasser 

50 g Spekulatius 

8 g Spekulatiusgewürz  

250 g geschlagene Sahne  

 

Die Eier mit dem Zucker in einer Schüssel im Wasserbad erst warm, dann kalt aufschlagen, bis eine helle 

cremige Konsistenz erreicht ist.  

Die Gelatine einweichen, anschließend im Schnaps auflösen und in die Ei Masse einrühren. Jetzt noch 

das Spekulatiusgewürz und die zerbröselten Kekse zusammen mit der Sahne unterheben, in Förmchen 

abfüllen und abgedeckt kalt stellen.  
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Amarena Kirschen 
500 g entsteinte Kirschen oder ein Glas Schattenmorellen 

400 g Zucker 

4 cl Amaretto 

Zitronensaft 

 

Zuerst die Kirschen in ein Sieb gießen und gut abtropfen lassen. Zusammen mit dem Zucker in einem 

Topf erwärmen, bis der Zucker komplett geschmolzen ist. Dann 5 Minuten aufkochen und anschließend 

den Amaretto und den Zitronensaft hinzugeben. Nochmals 10-15 Minuten köcheln lassen.  
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