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Hühnersuppe  mit Leberklößchen
Zutaten für 4 – 6 Personen
	1
	
	Zwiebel

	1/2
	Bund
	Petersilie, glatt

	1
	Bud
	Majoran

	20
	g
	Butter

	200
	g
	Geflügelleber

	50
	g
	Speck, durchwachsen

	4 -5
	EL
	Semmelbrösel

	
	
	Pfeffer aus der Mühle

	1
	
	Suppenhuhn, ersatzweise 800 ml Geflügelfond

	
	
	Suppengemüse, Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Wacholderbeeren

	1/4
	l
	Schlagsahne

	4
	
	Eigelb

	2-3
	EL
	Zitronensaft

	
	
	Muskatnuss, frisch gerieben


Das Huhn waschen und mit gehakten Suppengemüse (Bukett garni), Pfefferkörner, Lorbeerblätter, Wacholderbeeren, Zwiebel, Salz  mit 2 Liter Wasser aufsetzen und zum kochen bringen zwischendurch Schaum ab schöpfen. Das Huhn sollte 2 Stunden kochen. Danach das Huhn entnehmen und beiseite stellen, Brühe durch ein Sieb gießen. Gemüse beiseite stellen. 
Die Zwiebel pellen und fein würfeln. Petersilie- und Majoranblätter von den Stielen zupfen, ein paar Majoranblätter zum Garnieren beiseite legen. Die restlichen Blätter fein haken, Zwiebelwürfel in der Butter glasig dünsten. Vom Herd nehmen und die gehakten Kräuter untermischen.

Geflügelleber und Speck grob zerkleinern, mit Semmelbrösel mischen und durch eine feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Dann die Kräutermischung unterrühren. Die Farce nochmals durch den Fleischwolf drehen und mit Salz und Pfeffer würzen.

Den Geflügelfond nochmals zum kochen bringen. 12 Klößchen aus der Farce mit einem Esslöffel abstechen und in den Fond gleiten lassen. Den Herd ausschalten und die Klößchen auf der Herdplatte 15-20 min gar ziehen lassen.  Herausnehmen und warm stellen.

Sahne und Eigelb miteinander verquirlen. Den Fond  wieder zum Kochen bringen, das Sahne-Eigelb- Gemisch mit dem Schneebesen unterrühren, aber nicht mehr kochen lassen. Die Suppe vom Herd nehmen und mit dem Schneidstab des Handrührers kurz schaumig aufschlagen. Mit Zitronensaft, Salz, und Pfeffer würzen. Die Leberklößchen in Portionsteller geben. Die Suppe zugeben und mit den restlichen Majoranblättern bestreuen und mit einer Prise Muskat bestäuben. 
Rote-Bete-Carpaccio
 Für 4 Personen
	500
	g
	Rote Beete

	
	
	Salz, Zucker, Kreuzkümmel

	
	
	Pfeffer

	50
	g
	Schalotten

	2
	EL
	Weißweinessig

	2
	EL
	Walnussöl

	4
	EL
	Olivenöl

	1
	TL
	Honig. flüssig

	1
	TL
	Senf, mittelscharf

	50
	g
	Tirolerspeck in Scheiben

	1/2
	Bund 
	Schnittlauch

	2
	EL
	Haselnüsse

	40
	g
	Pecorino-Käse


Rote Beete waschen. Dem Kochwasser  gleiche Mengen an Salz, Zucken und Kreuzkümmel zugeben. Die rote Beete darin garkochen. Nach dem Kochen etwas ausdampfen lasen und schälen. Die rote Beete sehr dünn aufschneiden.
Rote Bete in sehr dünne Scheiben schneiden und auf Tellern auslegen, mit Salz und Pfeffer würzen. Schalotten pellen, in sehr feine Scheiben schneiden und über die Rote Bete streuen. Essig mit Nussöl, Öl, Honig und Senf glattrühren, mit Salz und Pfeffer würzen und über die Rote Bete träufeln.

Speck in sehr feine Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden, mit Haselnüssen und Speckstreifen über das Carpaccio streuen. Käse fein hobeln, ebenfalls über das Carpaccio geben.

Mangosorbet mit Basilikumsahne
Zutaten für 4 Personen

	1
	
	Limette

	400
	g
	Mangofruchtfleisch

	60
	g
	Zucker

	150
	ml
	Sekt

	300
	g
	Zucker

	2
	Handvoll
	Basilikum

	
	
	

	125
	ml
	Sahne

	3
	EL
	Zitronenmelisse


Limetten waschen und auspressen.- Mangofruchtfleisch mit Limettensaft pürieren. Zucken mit 60 ml Wasser in einen Topf geben, unter Rühren aufkochen und ca. 3 min köcheln lassen. Vom Herd nehmen und Sekte hinzufügen. Unter das Mangopüree mengen und nochmals pürieren.
Alles in die Eismaschine geben.

Basilikum waschen, Blätter abzupfen und fein hacken. 300 ml Wasser mit Zucker sirupartig einkochen. Basilikum dazugeben und über Nacht ziehen lassen. 

Am nächsten Tag durch en Sieb geben, Flüssigkeit ca. 10 min köcheln lassen. Danach kühlen.

Sahne mit 1 TL Sirup steif schlagen. Zitronenmelisse fein hacken und zum Garnieren über die Sahne geben. 
Nierenzapfen vom Rind an Schalotten mit Rosmarinkartoffeln
Zutaten für 4 Personen
2      Stück   Nierenzapfen

500      g      Kartoffeln, kleine

2      Bund   Schalotten

1      Bund    Petersilie

500      g      Bohnen, grüne

Für die Sauce etwas Rotwein, ev. Cognac, Salz, Pfeffer, Sahne, brauner Zucker, 
Das Fleisch parieren. Die Parüren in einem gesonderten Topf mit gehackter Zwiebel scharf anbraten. Mit Wasser angießen, mit Salz, Pfeffer würzen. Parüren für die Sauce auskochen. Danach Jus durch ein Sieb geben in einen Topf geben. 

Die Schalottenviertel in der geschmolzenen Butter etwa 10 Minuten abgedeckt schmoren lassen, bis sie weich sind. Cognac und Rotwein zugeben und fast vollständig reduzieren. Den Jus zugeben, erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch vor dem Anbraten salzen,  NICHT pfeffern. Ein hoch erhitzbares Fett in einer sehr sehr heißen Pfanne schmelzen. Das Fleisch hineinlegen und rundherum scharf anbraten bis eine Innentemperatur von 55°Celsius erreicht ist. Aus der Pfanne nehmen, zwischen zwei vorgewärmten Teller legen und bei niedriger Temperatur im Ofen ruhen lassen.. 
Im verbliebenen Fett Knoblauch braten und mit trockenem Rotwein ablöschen, dabei den Bratenansatz vorsichtig vom Pfannenboden lösen, zur Sauce geben.

Zum Servieren das Fleisch quer zu den Fleischfasern in Scheiben schneiden, pfeffern und mit der Zwiebelsauce überziehen.
Kleine Kartoffeln in der Schale kochen, pellen und mit Salzbutter und Olivenöl in eine Pfanne geben. Mit Muscovadozucker (ersatzweise brauner Rohrzucker) bestreuen,  und langsam karamellisieren lassen. Kurz vor Schluss fein gehackten Rosmarin darüber streuen. 

Bohnen putzen und abkochen. Schalotten würfel und glasig anbraten. Bohnen dazugeben und fertig garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rotweinbirne mit Zimtrisotto
Zutaten für 4 Personen

	1
	
	Orange. unbehandelt

	400
	ml
	Rotwein, trocken,   ersatzweise roter Traubensaft oder alkoholfrei

	100
	ml
	Portwein oder Aroma

	100
	ml
	Johannisbeernektar, schwarz

	50
	g
	Zucker

	4
	
	Birnen

	
	
	

	
	
	Für den Reis

	2
	EL
	Butter

	200
	g
	Risottoreis

	800
	ml
	Milch

	2
	EL
	Zucker

	1
	TL
	Zimt


Orange heißwaschen, trocken reiben und die Schale dünn abschneiden, Saft auspressen und mit der Schale, Rotwein, Portwein, Nektar und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen lassen.

Birnen schälen, das Kerngehäuse ausstechen, dabei den Stiel an den Früchten belassen. Birnen in den Weinsud legen, sodass sie bedeckt sind. Etwa 5 min bei milder Hitze ziehen lassen. Anschließend im Sud auskühlen lassen. 

Butter in einen heißen Topf geben. Reis darin glasig anschwitzen. Mit etwas Milch bedecken. Zucker einstreuen und unter gelegentlichem Rühren immer wieder Milch nachgießen. Nach ca. 15 min sollte das Risotto cremig sein, aber noch Biss haben. 
Risotto von der Hitze nehmen und Zimt einrühren. Birnen aus dem Sud holen und jeweils 2mal waagerecht durchschneiden. Nun abwechselnd mit dem Reis in Gläser schichten und servieren. 
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