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Jakobsmuscheln mit Birnen
"en papillote”

Maronen Espuma

IZaN

Zutaten (4 Personen)

Birnen

2 Birnen (Williams)

400 ml WeiBwein (z.B. Chablis)
1Tl Rohrzucker

2 Sternanise

1 Vanillestange

3 Scheiben frischer,
geschdlter Ingwer (2cm @)
abgeriebene Schale einer
Zitrone

eine Messerspitze Zimtpulver

Jakobsmuscheln

300 g Jakobsmuscheln
50 ml WeiBwein

(z.B. Chablis)

1Tl Cognac

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Maronen-Espuma

200 g gekochte und geschalte
Maronen

250 ml GemuUsebrihe

150 ml Sahne

Tabasco

Salz, Pfeffer aus der Muhle

AuBerdem

8 Maronen gekocht und geschalt
1 El gesalzene Butter
Pergamentpapier



(Zubereitung am Vortag)

* den Wein mit den GewUlrzen zum Kochen bringen

 die Birnen schdlen, entkernen und in Spalten schneiden

 die Spalten zum Wein geben und bei mittlerer Hitze
15 Minuten kdcheln

» anschlieBend im Saft abkuhlen lassen (Bild 1)

 die Spalten herausheben und beiseite stellen

» den Saft durch ein feines Sieb gieBen und bis zur Haélfte, bei
mittlerer Hitze, reduzieren

* beiseite stellen

 die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und den
weilRen Muskel entfernen (Bild 2)

* mit den restlichen Zutaten in ein fest verschlieBbares Gefal
geben

* mindestens 1 Stunde im KUhlschrank marinieren

» 4 grofRe Rechtecke aus Pergamentpapier zuschneiden

 die Birnen-Spalten in die Mitte setzen

» die Jakobsmuscheln abtropfen lassen und auf die Birnen-
Spalten verteilen (Bild 3)

» das Papier locker umschlagen und seitlich mit Kichengarn
die Pdckchen dicht verschlieBen (Bild 4)

» auf ein Backblech setzen und anschlieBend im vorgeheizten
Ofen, bei 180°C Ober-Unterhitze oder 160°C Umluft,
12 Minuten garen

 alle Zutaten in einem Topf 5 Minuten kochen

* vom Herd nehmen und mit einem PuUrier-Stab fein mixen

* abschmecken

 durch ein feines Sieb gielen

 in den isi Whip (Sahnebereiter 0,5 |) fullen, gut verschlieBen
und eine Gaskapsel aufschrauben

e gut schitteln

Hinweis: Sie kbnnen die Sauce auch am Vortag herstellen,

im KUhlschrank aufbewahren und kurz vor dem Servieren
aufwdrmen und anschlieBend in den isi Whip fullen

» die Maronen in der gesalzenen Butter schwenken

« die fertig gegarten Pdckchen auf warme Teller setzen

* mit einer Schere in der Mitte Uber Kreuz einschneiden und die
Seiten nach auBen klappen (Achtung der Dampf der
hierbei austritt ist sehr heif3!)

* jeweils einen Essloffel vom reduzierten Saft der Birnen-Spal-
ten in jedes Péckchen trdufeln

» die Maronen in die Packchen verteilen (Bild 5)

* eine walnussgroBRe Portion Maronen-Espuma in die Offnung
schdumen (Bild 6)

e den restlichen Maronen-Espuma portionsweise in kleine
Gldaser flllen und dazu reichen




KUken gefullt mit Walnussen

Zutaten (4 Personen)

Fallung

75 g WalnUsse

100 g WeiB3brot vom Vortag
100 ml Sahne

50 g geriebener Parmesan
3 Eigelbe

1Tl Harissa

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Fleisch
2 Kuken (+/- 450 @)

Sauce

1 Schalotte

200 ml Geflugelfond
150 ml Sahne

3 frische Salbeiblatter

600 g rote Bete

2 El Olivendl

Saft einer Orange

3 El Balsamico Essig
1 Tl Rohrzucker

5 frische Salbeiblatter
Salz, Pfeffer aus der Muhle
100 g Rauke (Rucola)

100 g Speck in dinnen
Scheiben

2 El Pinienkerne




Fur die Flllung

¢ die Walnusskerne im Morser (Bild 1) zermahlen bis eine breiige
Konsistenz entsteht

¢ das Brot sehr klein hacken

¢ alle Zutaten miteinander vermischen

¢ mit Salz und Pfeffer abschmecken

Fur das Fleisch

« die Kuken unter flieBendem, kaltem Wasser waschen und
trocken tupfen

« die Fligel abschneiden (Bild 2) und die Wirbelsdule heraus-
schneiden (Bild 3)

« die Brustknochen (Bild 4) und den Flligelknochen ausbeinen

¢ das Kiken aufklappen und die Walnussflllung in die Mitte
verteilen (Bild 5)

¢ das Fleisch zuklappen und mit Kiichengarn zusammenndhen
(Bild 6)

« mit Ol bepinseln und wiirzen

* in einer Pfanne von beiden Seiten kurz anbraten

* im vorgeheizten Backofen 25 Minuten bei 180°C Ober/Unterhitze
(160°C Umluft) braten

« den Backofen ausschalten, die Kiken in Alufolie einwickeln und
weitere 10 Minuten zugedeckt im Backofen ruhen lassen

Fur die Sauce

¢ die Schalotten klein schneiden und in Butter andlUnsten

« den Gefllgelfond, die Sahne und die Salbeiblatter hinzufligen
e zur Hdlfte reduzieren

¢ mit Salz und Pfeffer aus der MUhle abschmecken

Fertigstellung

¢ die Klken léngs in zwei schneiden und den Nahfaden entfernen
schrdig in Scheiben schneiden und auf warme Teller fé&cherférmig
anrichten
einen Hauch Sauce zum Fleisch geben
die rote Bete daneben anrichten
hierzu passen hervorragend Réstkartoffel, Kartoffelplree oder
Polenta

die rote Bete schdlen und in diinne Spalten schneiden
die Spalten in Olivendl 5 Minuten anbraten
mit Orangensaft und Balsamico Essig abldschen
den Rohrzucker und die frischen Salbeibl&tter
hinzufGigen
mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken
zugedeckt bei mittlerer Hitze 45 Minuten dinsten
die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun
résten und beiseite stellen
die Speckscheiben in einer Pfanne braten und auf
Klchenpapier abtropfen lassen
von der Rauke die harten Stiele entfernen und in
mundgerechte Stiicke zupfen

* die Rauke mit der roten Bete, den Pinienkernen und
dem Speck anrichten




Meringe-Turm mit Vanilleeis

Rum Feigen Sauce

~

Zutaten (4 Personen)

Meringe

4 Eiweil3e

1 Prise Salz

120 g Zucker

90 g Puderzucker
30 g Kakaopulver

Eis

250 ml Sahne
250 ml Vollmilch
3 Vanillestangen
100 g Zucker

6 Eigelbe

Rum-Sauce
100 ml Sahne
100 g Butter

100 g Puderzucker

1ElIRum

200 g Soft-Feigen
(leicht getrocknet)

Fur die Meringe

» die Eiweif3e mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen

¢ den Zucker nach und nach unterschlagen

* weitere 5 Minuten mit dem HandrUhrgerdt schlagen bis die Eiwei3-
masse sehr fest ist

¢ den Puderzucker und das Kakaopulver sieben (Bild 1) und mit einem
Holzloffel unter die EiweiBmasse heben

* 12 Kreise mit einem Durchmesser von 7,5 cm auf die RUckseite des
Backpapiers zeichnen

« die Meringe-Masse in einen Spritzsack geben (mit nicht geriffelter
Spitze)

¢ Meringe-Scheiben dressieren (Bild 2)

¢ 10 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 110°C Umluft backen *

¢ die Temperatur auf 90°C zurlcksetzen und den Backvorgang
2 Stunden fortsetzen bis sich die Meringe-Scheiben problemlos vom
Backpapier 16sen

¢ den Backofen ausschalten, die Tur ein wenig 6ffnen und die Scheiben
einige Stunden im Backofen abkihlen lassen

¢ die Meringe kann eine Woche im Voraus hergestellt und in einer
Blechdose aufbewahrt werden

* Umluft ist die Beheizungsart die sich am besten zur Herstellung von Meringe eignet.



 die Vanilleschoten der L&dnge nach aufschneiden und das
Fruchtmark der Vanilleschote heraus schaben

» die Sahne mit der Vollmilch, dem Zucker und der Vanille-
schote (Schote + Mark) zum Kochen bringen

* die Eigelbe mit dem Schneebesen schlagen

* unter sténdigem RUhren die kochende Sahne-Milch-FlUssig-
keit zu den Eigelben gieBen

» die Masse in einen Topf gieBen und zurlck auf die Herd-
platte setzen

* bis zur Rose abziehen *

* Achtung: Die Masse darf nicht aufkochen!

» die Masse durch ein feines Haarsieb passieren

» abkuhlen lassen

* mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren

* in der Eismaschine gefrieren (Bild 3)

* im Gefrierschrank aufbewahren

* Zur Rose abziehen heil3t die Masse aus Milch, Zucker und Eigelb unter
stéindigem RuUhren mit dem Holzldffel so lange erhitzen bis die Masse auf
dem Kochloffel leicht angedickt liegen bleibt oder sich beim drauf blasen
Kringel zeigen

» die Sahne mit der Butter und dem Puderzucker erhitzen

e den Rum und die in Viertel geschnittenen Feigen hinzuflgen
5 Minuten bei kleiner Hitze kochen (Bild 4)

beiseite stellen

das Vanilleeis weich werden lassen und 1 cm dick auf zwei
Meringe-Scheiben verteilen

die eine Scheibe auf die andere setzen und mit einer dritten
Scheibe als Deckel abschlieBen (Bild 5)

mindestens 2 Stunden im Gefrierschrank erkalten lassen

die Meringe-Turme kdnnen 1 bis 2 Tage im Voraus hergestellt
werden

» die Rum-Sauce kurz erwdrmen

die Meringe-Turme 10 Minuten vor dem Servieren aus dem

Gefrierschrank nehmen

 jeweils einen Turm in die Mitte des Tellers setzen

 die Feigen und die Sauce rundherum anrichten

» Fakultativ: mit Blattgold dekorieren (Bild 6) Online bestellen
unter www.delafee.com

Fur die Schokoladen-Anbeter

Die Meringe-TUrme kénnen auch mit einer
Schokoladensauce (100 ml Vollmilch und 100 g
schwarze Schokolade) serviert werden




Weinempfehlung

Pinot Gris Machtum Goellebour 2010 - Domaine Viticole H&remillen
Grand Premier cru

Ein schdnes blasses Gelb mit grinem Schimmer. In der Nase gibt er ein minerali-
sches Aroma ab, typisch fur die Gegend "Goellebour”, hinzu kommen die Aromen
von Backobst und Zitrusfrichten.

Am Gaumen ist er zuerst schlemmerhaft, mit dem Eindruck in die reife Frucht zu
beiBBen. Ein sehr geschliffener Stil. Dieser Grauburgunder prdsentiert seine kdstliche
Seite mit langem Abgang. Ein Wein einer gewissen Klasse mit viel Materie.

Chateau Les Trois Croix 2007
Fronsac

Von einem dichten und bestdrkten Rubinrot, gibt er in der Nase einen Hauch von
kdstlichen Gewdlrzen, mit einer gerédiucherten Note ab. Fleischige Tannine fullen
den Gaumen mit einer fruchtigen Vanillenote, geprégt von Eleganz und kréftigem
Geschmack. Rund und wunderbar, erliegen wir dem Charme dieses herrlichen
Fronsac, der von einem Ausnahmewinzer geschaffen wurde.

Jurang¢on doux traditionnel "Ballet d’Octobre” 2008
Domaine Cauhapé

Von einem glénzenden Goldgelb, gibt er in der Nase einen Duft trockner NUsse,
Bittermandeln und Backobst ab.

Der Gaumen ist augenblicklich von der Vielfdltigkeit dieser starken Beerenauslese
angezogen, wo die Bitterkeit und die Sdure, die StBheit verwischen. Daraus
resultiert ein Wein von einer unerwarteten Ausgeglichenheit, aus Grapefruit,
Mandarine, Kandis und kandierter Fruchtschalen. Ein Wein von duferst interessan-
ter Ausgeglichenheit.
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