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WEIHNACHTSMENU

REZEPT FUR 4 BIS 6 PERSONEN

- Kartoffelsuppe
- Rehriicken
- Christstollen Parfait




ZUTATEN VORSPEISE

Kartoffelsuppe mit Raucheraal und Créme fraiche

Kartoffelsuppe
1 Stiick

1 Stiick

5 Stiick
1/ Liter

14 Liter

Petersilienol
200 Gramm
50 Milliliter

Rducheraal
200 Gramm

Zwiebeln

Lauchstangen (weif)

Kartoffeln (mehlig)

Hiithnerfond

Sahne

Noilly Prat, Sherry Essig, Salz, Zucker, Pfeffer (weif3), Butter

Petersilienbldtter gezupft
Traubenkerndl

Raucheraal




ZUBEREITUNG VORSPEISE

Kartoffelsuppe mit Raucheraal und Créme fraiche

Kartoffelsuppe

Lauch und Zwiebeln in Butter anschwitzen und mit dem Noilly Prat abléschen, die
Kartoffeln zugeben und mit Sahne und Fond auffiillen. Weich kochen und mixen
durch ein Spitzsieb passieren und abschmecken.

Petersilienol

Petersilie kurz in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken,
Petersilie gut ausdriicken: Zutaten mixen und auf 60°C erwarmen.

Fein passieren und kiihl und dunkel lagern.

Rducheraal
Rducheraal filetieren und die Haut abnehmen.
Raucheraal wiirfeln.

ANRICHTEN:

Kartoffelsuppe aufkochen und mit einen Handstabmixgerat aufschdumen.
Die Aalwiirfel in einen vorgewdrmten Suppenteller geben und die heifle
Kartoffelsuppe dazu geben. Mit Créme fraiche und dem Petersiliendl ausgarnieren.



ZUTATEN HAUPTGANG

Rehriicken mit Ofenschlupfer und eingemachten Holunderbeeren

Ofenschlupfer
;oo Gramm
100 Gramm
100 Gramm
50 Gramm
3 Zweige
Holunderbeeren
200 Gramm
75 Gramm
75 Gramm
25 Gramm
100 Gramm

Brioche

Sahne

Eigelb

Portwein (weif)
Thymian

Butter

Mie de pain

Holunderbeeren

Rotwein

Schwarzer Johannisbeersaft
Holunderbliitensirup
Zucker

Mondamin

Gewiirze (Vanillestangen, Lorbeer, Nelke, Sternanis, Zimtstange)




ZUTATEN HAUPTGANG

Rehriicken mit Ofenschlupfer und eingemachten Holunderbeeren

Rehriicken Jus Wildgewiirz

2500 Gramm Wildknochen 1 Teeloffel Wildgewiirz aus:

25 Milliliter Pflanzenol . 10 Wacholderbeeren

100 Gramm Schalotten . 1 Lorbeerblatt

100 Gramm Rote Zwiebeln . 5 Pimentkormer

1 Stiick Knoblauchzehe . 2 Nelken

75 Gramm Staudensellerie . 8 Koriandersamen

75  Gramm Méhren - 5 Pfefferkdrner weifd

75 Gramm Petersilienwurzel . 5 Pfefferkdrner schwarz

50 Gramm Champignons

E Stiick Lorbeerblatt Die Gewiirze in einer Pfanne trocken

6 Stiick Schwarze Pfefferkérner anrésten und mit Hilfe eines Morsers

2 Stiick Nelken etwas anmdrsern.

5 Stiick Wacholderbeeren

3 Stiick Pimentkdrner

14 Stick Sternanis Rehriicken

- Gramm Korianderkérner 4 Stiick Parierter Rehriicken
1 Gramm Fenchelsamen (3 100g Rohgewicht)
20  Gramm Tomatenmark 100  Gramm Butter

oo Milliliter Rotwein 3 Stiick Thymianzweige

125 Milliliter Dunkler Portwein
5o  Milliliter Madeira
3750 Milliliter Dunkler Gefliigelfond

3 Stiick Thymian
2 Stiick Rosmarin
75 Gramm Preiselbeergelee



ZUBEREITUNG HAUPTGANG

Rehriicken mit Ofenschlupfer und eingemachten Holunderbeeren

Ofenschlupfer

Den Thymian in Sahne ausziehen lassen und passieren. Brioche wiirfeln und leicht
mit Portwein tranken. Gezupfte Thymianspitzen zugeben. Eine Kastenform einbuttern
und mit Mie de pain bestreuen, die Briochemasse zugeben und mit Royal (1 Teil
Sahne und 1 Teil Eigelb) auffiillen. Im Ofen 15 bis 20 Minuten backen.

Holunderbeeren

Zucker karamellisieren, mit Rotwein, Johannisbeersaft und Holunderbliitensirup
abloschen.

Gewiirze hinzugeben und reduzieren.

Wenn alles reduziert ist, Holunderbeeren zugeben und einmal aufkochen.
Beeren passieren, Fond leicht abbinden und mit Zucker abschmecken.
Anschlief’end die Beeren hinzufligen.



ZUBEREITUNG HAUPTGANG

Rehriicken mit Ofenschlupfer und eingemachten Holunderbeeren

Rehriicken Jus
Zerkleinerte Wildknochen und Pariiren mit Ol oder Fett in einem Bréter goldbraun
anbraten. Alternativ die Knochen im Ofen bei 180 °C ca. 30 Minuten anrdsten.

In der Zwischenzeit Gemiise waschen, putzen und in Mirepoix (gleichmafig
geschnittene Wiirfel) schneiden. Die Krauter und Gewdirze bereitstellen.

Mirepoix zu den gebratenen Wildknochen geben und mitrosten.

Gewiirze in einem Morser andriicken, dazugeben und mitrosten.

Das Tomatenmark zu den Wildknochen geben und tomatisieren.

AnschlieRend mit Rotwein, Portwein und Madeira abloschen — Roststoffe vom Boden
l6sen und reduzieren. Vorgang mehrmals wiederholen, bis sich eine dunkelbraune
Grundfarbe gebildet hat. Mit Eis und kaltem Wasser auffiillen und herunterkiihlen.
Krauter hinzugeben und langsam aufkochen lassen.

Wenn der Fond zu kdcheln beginnt, Triibstoffe und Fett mit einem Saucenloffel
abschopfen (deglacieren). AnschlieSend ca. 6 Stunden kdcheln lassen. Jus durch ein
feines Passiertuch (Etamin) gieBen, dabei in einem Behdlter auffangen. Erneut
aufkochen lassen und auf die gewiinschte Temperatur bringen.

Rehriicken
Rehriicken filetieren und von Sehnen und der Silberhaut befreien. Die Riickenstlicke
griindlich salzen und pfeffern und in etwas geklarter Butter anbraten.

Im Ofenrohr bei 160 Grad ca. 6 bis 8 Minuten rosa garen und ruhen lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren in frischer Butter, Thymian und einem Teel6ffel
Wildgewdirz arrosieren.



ZUTATEN DESSERT

Christstollen Parfait mit Punchsof3e und Birnenkompott

Christstollen Parfait

200 Gramm
100 Gramm
50 Gramm
50 Gramm
25 Gramm
4 Stiick

75 Gramm
2 Stiick

500 Gramm
Hippenteig

300 Gramm
300 Gramm
300 Gramm
330 Gramm

Gemischte Niisse

und Kerne (z. B. Mandeln,
Paraniisse, Pistazien
und Walniisse)

Weif3e Schokolade
Orangeat

Zitronat

Cranberrys getrocknet
Frisches Eigelb
Zucker
Vanillesschoten
Schlagsahne

Fliissige Butter
Zucker

Eiweif3

Mehl

Punchsofle

1 Stiick

1 Stiick
300 Milliliter
2 Stiick

% Stiick

2 Essloffel
1 Teeloffel
2 Zentiliter

Birnenkompott

oo Gramm
250 Milliliter
1 Stiick

1 Teeloffel
50 Gramm
1% Stick

2 EL Zitronensaft

Orange unbehandelt
Zitrone unbehandelt
Rotwein
Gewiirznelken
Zimtstange
Johannisbeergelee
Speisestarke

Rum

Birnen
Birnensaft
Vanilleschote
Starke
Zucker
Zimtstange



ZUBEREITUNG DESSERT

Christstollen Parfait mit Punchsof3e und Birnenkompott

Christstollen Parfait

Niisse und Kerne grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett rosten. Sofort heraus-
nehmen, damit sie nicht verbrennen. Schokolade grob hacken. Eigelb, Eier und
Zucker zu einer schaumigen Masse aufschlagen. Die Sahne mit dem Handriihr-
gerdt steif schlagen. Schokolade, Niisse und Orangeat & Zitronat unterziehen.
Die Masse mit Vanille und den Gwiirzen abschmecken. Die geschlagene Sahne
unterziehen und die Masse in die vorbereiteten Formchen abfiillen und im
Tiefkiihlfach 24 Stunden gefrieren lassen.

Hippenteig
Die Hippenmasse auf Backpapier mit Schablone aufstreichen und ca. 160 Grad
goldbraun backen.

Punchsofie

250 Milliliter Rotwein, Orangen- und Zitronenschale, Nelken, Zimt und Johannis-
beergelee ca. 10 Minuten in einem Topf, bei schwacher Hitze kdocheln lassen.

Die Orange und Zitrone heif} abwaschen und jeweils die Halfte der Schale
abreiben und zum Rotwein geben. Durch ein Sieb gief3en und erneut zum Kochen
bringen.

Die Stdrke im restlichen Rotwein (50 ml) auflosen und in den Rotweinsud
einriihren, aufkochen und den Rum zugeben.

Birnenkompott

Zucker karamellisieren und mit dem Birnensaft abléschen. Die ausgekratzte
Vanilleschote und die Zimtstange zugeben und ziehen lassen anschliefien
passieren. Den Birnenfond mit der Starke leicht abbinden. Birnen schalen und
fein wiirfeln. In den heien Fond die Birnenwiirfel geben und mit dem Zitronen-
saft abschmecken.



Aunton Gschwendtner
Chef de Cuisine Atelier

WIR. WUNSCHEN THNEN
FROHE WEIHNACHTEN

& EINEN GUTEN APPETIT.



