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Melonensalat mit Serranoschinken
in Sherry-Orangen-Vinaigrette
12 Pers.

4 rote Zwiebeln, 200 ml roter Portwein, 2 Salatgurken, 1 Galiamelone, 7 Wassermelone, 100 ml
Sherryessig, 100 ml Olivendl, % Bund Estragon, Saft von 4 Orangen, 36 Scheiben Serranoschinken,

Salz, Pfeffer

1. Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden
Zwiebeln mit einem Schuss Olivendl in einen Topf geben , Rurz anschwitzen und mit dem
Portwein abloschen

3. 3-4 min Rochen lassen, bis der Portwein fast verRocht ist, dann vom Herd nehmen

Gurken schalen, entkernen ,und der Linge nach in hauchdiinne Scheiben schneiden

5. Honig und Wassermelone schdlen, entRernen und ebenfalls in diinne Scheiben ca. 1 cm breite
Streifen schneiden

6. Orangen auspressen, Saft in einen Topf geben und um die Hilfte reduzieren

7. Hilfte der Estragonblitter abzupfen, Rest als Garnitur lassen

8. Sherryessig in einer Schiissel mit dem restlichen Olivendl, dem Orangensaft und den
Estragonblittern verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Friichte geben.

9. Etwa 1 Std. ziehen lassen
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Anrichten:
Den Melonensalat zu einem Rleinen lockeren Haufchen auf der Tellermitte formen und jeweils 3 Scheiben
Serranoschinken locker anlegen. Mit Estragon garnieren.



Pfifferlingsragout mit Kriutern und gebratener Chorizo

unter der Blitterteighaube

12 Pers.

1 Ky frische Pfifferlinge, 4 Schalotten, 300 g Chorizo picante, 1/4 [ Gefliigelbriihe, 100 ml Olivendl, 40 g
Butter, 50 g Mehl, % [ Sahne, ¥ Bund Basilikum, 1 Bund Schnittlauch, 50 g Pinienkerne,

400 g TK Blditterteig, Salz, Pfeffer
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11.
12.

13.

14.

15.

16.
17.

Pfifferlinge vorsichtig waschen und anschlieffen trockenlegen

Schalotten schdlen und in feine Wiirfel schneiden

Chorizo in feine Scheiben schneiden

Schalotten mit der Butter in einen Topf geben und glasig schwitzen

Pfifferlinge dazu geben. Rurz anschwitzen ,Pfeffern (nicht salzen ) und mit Mehl bestiuben
Mit Gefliigelbriihe auffiillen und Rurz aufRochen lassen.

Sahne dazu geben, Rurz aufRochen lassen und beiseite stellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne O rdsten

Olivendl in eine Pfanne geben und die Chorizo Rurz anbraten, dann in ein Sieb schiitten und
abtropfen lassen.

Basilikum und Schnittlauch fein schneiden und zusammen mit den Pinienkernen und der Chorizo
in das Ragout geben

Das Ragout in Cappuccino-Tassen fiillen und Ralt stellen

Blitterteig ca. 2 mm dick auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz
ausrollen.

Mit Hilfe eines Rleinen Tellers Kreise ausstechen, die etwa 2 cm grofSer sind als die Oberseite der
Cappuccino —Tasse

Nun die Oberseite der Cappuccino-Tassen mit Eigelb einstreichen und die Blitterteigkreise
vorsichtig auflegen und an den Rindern andriicken.

Oberseite vorsichtig mit Eigelb bestreichen

Eine Rleine Stelle 6ffnen, Luft hinein blasen und schnell wieder verschliefSen.

I'm vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10-15 min. backen



Gebratenes Seehechtfilet in Mandelkruste auf gegrillte Friihlingszwiebeln
mit confitierten Rispentomaten und RosmarinRartoffeln

an pikanter Tomaten-Mandelsauce
12 Pers.

Zanderschnitte
12 Mittelstiicke vom Seehechtfilet (Merluza ), 150 ml Olivendl, 100 g Mehl, Meersalz, weifier Pfeffer,
250 g Butter, % Bund Rosmarin

Zanderfilet in gleich schwere Stiicke a 180 g teilen

Mehlin eine flache Schiissel geben

Zanderstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite in das Mehl driicken
Olivendlin zwei Pfannen verteilen und den Zander mit der Hautseite nach unten hinein geben
Bei starker Hitze anbraten, dann Hitze reduzieren und die Butter und den Rosmarin dazugeben
Mit Hilfe eine Liffels den Zander immer wieder mit der heiflen Butter iibergiefen, bis er gar zieht,
dabei darauf achten, das die Butter nicht zu heif§ wird und verbrennt.

SR

Gegrillte Friihlingszwiebeln
8 Bund Friihlingszwiebeln, Meersalz, Pfeffer, hochwertiges Olivensl

1. Frihlingslauch putzen und das hintere Drittel abschneiden
2. Auf dem Grillrost oder in der Grillpfanne grillen, bis er weich ist
3. Mit Meersalz bestreuen und mit Olivendl betriufeln, warm servieren

Confitierte Rispentomaten
Y% [ Sonnenblumendl, % [ einfaches kaltgepresstes Olivenil, 24 Kirschtomaten am Strauch
% Bund Thymian, % Bund Rosmarin, 3 Knoblauchzehen , % Zitrone, Meersalz

Sonnenblumendl und Olivendl in einen Topf geben und leicht erhitzen,.

Kriuter Knoblauch , Zitrone und Salz dazu geben und 5 min ziehen lassen.

Kirschtomaten vorsichtig so mit der Schere vom Strauch [sen, das der Stielansatz erhalten bleibt
Tomaten in eine feuerfeste Form geben und mit dem Of und den Kriutern aufgiefien.

I'm vorgeheizten Backofen bei 120°C Grad etwa 15-20 min garen
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Crema Catalana mit frischen Kirschen

12 Pers.

Crema Catalana

60 Kirschen, 600 ml Milch, 900 ml Sahne, abgeriebenes von einer Orange, 1 Vanilleschote, 1 Zimtstange,
450 g Eigelb (15 Eigelb ) 200 g Zucker, 100 g brauner Zucker

1.
2.
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Kirschen waschen, trocken tupfen und entsteinen

Milch, Sahne, Orangenschale, ausgeRratze Vanille und Zimtstange in einen Topf geben und
aufRochen.

Eigelb und Zucker schaumig schlagen

Milch-Sahne auf die Eigelb schiitten und durch ein Sieb passieren

Kirschen in Rleine Fomchen fiillen ( Gratin-Schalen ) und mit der Masse bedecken

Backofen auf 160 °C vorheizen und ein tiefes Backblech etwa 1-2 cm hoch mit Wasser fiillen
Formchen in das Wasserbad setzen und etwa 1 Stunde im Ofen stocken lassen

Formchen heraus nehmen und auskiihlen lassen

Mit braunem ZucRer bestreuen und unter dem Grill goldbraun Raramellisieren lassen ( Litlampe )



