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Crostini mit Leber-Pate’

Suf3kartoffel-Linsen-Cremesuppe

Roh marinierter Wolfsbarsch mit Mango

Kaninchen mit jungem Knoblauch

Pasteis de Belem



Crostini mit Leber-Pate’

(fiir 8 Crostinis)

300 g Gefliigelleber

3 EL Rotwein (Chianti)

3 EL Vin Santo

70 g Butter

1 EL kleine Kapern

2-3 Sardellenfilets

10 Stiele Thymian

2-3 Stiele glatte Petersilie
300 g geriffelte Tomaten
2-3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

2-3 Stiele basilikum

8 Scheiben Bauernbrot

1. Leber putzen (Aderchen und Hiutchen oder Sehnen entfernen) und mit
Kiichenpapier abtupfen. Leber in eine Schiissel geben, Rotwein und Vin Santo
zugieflen und 1 Stunde kalt stellen. 60 g Butter in einem Topf zerlassen und
beiseite stellen.

2. Inzwischen Kapern in einem Sieb abspiilen, abtropfen lassen und fein hacken.
Sardellen abtupfen und fein hacken. Thymianblatter abzupfen und fein hacken.
Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden. Tomaten putzen, Stielansatze
keilfdSrmig herausschneiden. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ol
in einer Schiissel verriihren.

3. Leber in einem Sieb abtropfen lassen, Rotwein und Vin Santo dabei auffangen.
Restliche Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen, Leber darin bei
mittlerer bis starker Hitze 2 Minuten braten. Rotwein und Vin Santo zugeben und
offen bei starker Hitze 1-2 Minuten braten. Kapern, Sardellen, Thymian und
Petersilie unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas abkiihlen lassen.

4. Die Leber mit der zerlassenen Butter in einer Kiichenmaschine zu einer Paste
mixen. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren
Basilikumblatter abzupfen und grob schneiden. Tomaten und Basilikum mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Brotscheiben auf ein Backblech legen und unter dem vorgeheizten Backofengrill
auf der obersten Schiene goldbraun grillen. 4 Brote mit Leber-Pate’ bestreichen,
restliche Brote mit Tomatenstiicken belegen, nach Belieben mit Thymian bestreut
servieren.



Siifdkartoffel-Linsen-Cremesuppe

(fiir 4 Portionen)

60 g Schalotten

2 EL Ol

500 g Siif3kartoffeln

200 g rote Linsen

2 Lorbeerblatter

500 ml Gefliigelfond

2 EL weifde Tahine (Sesampaste)
Salz

6 Stiele glatte Petersilie

1 EL ungeschalte sesamsaat

1 TL Fenchelsaat

1 TL Koriandersaat

1 TL grobes Meersalz

% TL Piment de Espelette

2 Hahnchenbrustfilets a’ 200 g
3 EL Ol

1. Fiir die Suppe die Schalotten fein wiirfeln und im heifen Ol bei mittlerer Hitze
glasig dilinsten. Siifskartoffeln schdlen und in 2 cm grofde Wiirfel schneiden. Mit
den Linsen unterriihren. Lorbeer, Fond und 800 ml Wasser zugeben. Zugedeckt
aufkochen und bei milder Hitze 20 Minuten kochen lassen.

2. Fir die Spiefse Sesam, Fenchel, Koriander und Meersalz im Morser nicht zu fein
zerstofden. Mit Piment de Espelette mischen. Hihnchenbriiste ldngs in 4 Streifen
schneiden, etwas flach driicken und jeweils wellenférmig auf einen Spief3 stecken.
Rundum mit der Gewilirzmischung bestreuen.

3. Olin einer grofRen beschichteten Pfanne erhitzen, Spief3e darin bei mittlerer bis
starker Hitze 10 Minuten rundum goldbraun braten, dabei einmal wenden.

4. Lorbeerblatter aus der Suppe entfernen, Tahine zugeben und mit einem
Schneidstab fein piirieren. Suppe mit Salz wiirzen. Petersilienblatter abzupfen
und fein hacken. Suppe mit den Spieféen anrichten.



Roh marinierter Wolfsbarsch mit Mango

(Zutaten fiir 4 Personen)

120 g gewlirfeltes rohes Wolfsbarschfilet
120 g gewlirfelte Mango
Saft von % Zitrone
Salz
1 TL gehackter Ingwer
1 Spritzer Tabasco
1 geschalter,
in feine Streifen geschnittener Apfel
(Granny Smith, mit 1 EL Zitronensaft mariniert)
Kerne von 1 Granatapfel
1 EL in feine Streifen geschnittene Minze

1. Wolfsbarsch, Mango, Zitronensaft, Salz, Ingwer und Tabasco mischen. 1 Stunde
marinieren.

2. Wolfsbarschsalat in tiefe Teller verteilen. Mit Apfelstreifen, Granatapfelkernen
und Minze garnieren.



Kaninchen mit jungem Knoblauch

(fiir 4 Portionen)

1 Kaninchen (ca. 1,6 kg)

4 junge Knoblauchknollen
10 EI Olivenol

Salz, Pfeffer

8 Thymianzweige

1 kleiner Lorbeerzweig
250 ml Weifdwein

400 ml Gefligelfond

1. Kaninchen zwischen den Gelenken in je 2 Keulen und Vorderlaufe zerteilen. Aus
dem Riickenstiick Nieren und Leber herauslosen. Nieren aus dem Fettmantel
l6sen. Riickenstiick mit einem Kiichenbeil oder einem schweren Messer in 2
gleichgrofde Stiicke teilen. Von den Knoblauchknollen die dufderen beiden
Blattschichten entfernen. Jede Knolle langs halbieren.

2. in einem Brater 5 EL Olivenol erhitzen. Keulen, Vorderlaufe und Rickenteile mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Leber und Nieren nur mit Pfeffer wiirzen. Alle
Kaninchenteile rundum bei starker Hitze anbraten. Riickenteile, Leber und Nieren
aus dem Brater nehmen und abgedeckt beiseite stellen.

3. Halbierte Knoblauchknollen, Thymian und Lorbeer in den Brater geben und kurz
mitbraten. Mit dem Weifdwein abléschen, mit Gefliigelfond und dem restlichen
Olivendl auffiillen. Kaninchen und Knoblauch offen im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad 50-60 Minuten garen, dabei mehrmals mit dem Sud iibergiefsen. Nach
30 Minuten die Riickenstiicke, Leber und Nieren in den Brater geben.
Kaninchenteile mit dem Sud auf einer Platte oder im Brater servieren.

4. Dazu passt Baguette oder Ciabatta.



Pasteis de Belem

(Zutaten fiir 12 Stiick)

270 g Butter-Blatterteig
1 TL Butter

500 ml Milch

275 g Zucker

2 EL Mehl

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

1 Ei

5 Eigelbe

60 g brauner Zucker

. Blatterteig aus dem Kiihlschrank nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Teig
entrollen und auf ca. 45x26 cm ausrollen. Aus dem Teig 10 Kreise a’ 10 cm
ausstechen. Ubrigen Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche aufeinanderlegen,
erneut ausrollen und 2 weitere Kreise ausstechen.

1 Muffinblech fetten. Mulden mit den Teigkreisen auslegen, andriicken und kalt
stellen.

. Butter und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Mehl sieben, Zucker und
Salz zufligen, mischen und unter kraftigem Riihren unter die Milch riihren.
Nochmals aufkochen. Topf vom Herd nehmen.

. Vanilleschote aufschneiden, Mark herauskratzen. Vanillemark, Ei und Eigelbe
unter die Creme riithren. Creme in die mit Blatterteig ausgelegten Mulden geben.
Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad 12-14 Minuten backen. Tortchen
herausnehmen, auf einem Kuchengitter kurz abkiihlen lassen und aus den
Formchen nehmen. Tortchen gleichmaf3ig mit jeweils 1 TL braunem Zucker
bestreuen und mit einem Bunsenbrenner oder unter dem Grill des Backofens
goldbraun karamellisieren.



