aus unserem neuen
Kochbuch ,Einfach, aber genial®

HAPPY NEW
YEAR!

Romantik Hotel & Restaurant

Oberwirt
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www.oberwirt.com



@ Zubereitungszeit
ca. 1 Stunde

APFEL-CURRY-

RAHMSUPPE

gebratene Jakobsmuschel

ZUBEREITUNG

Lauch und Zwiebel fein schneiden. Beides in Olivenol
andiinsten und die geschilten und geschnittenen Apfel
dazugeben. Gleichmifig mit dem Currypulver bestduben
und mit Weif3wein und Cognac abloschen. Die Gefliigel-
briihe aufgief3en und die Sahne dazugeben. Etwas kocheln
lassen.

Die Jakobsmuschel 6ffnen, ausldsen, reinigen und vom
Rogen (Fischeier/Laich) trennen. In heifdem Olivenol an-
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Suppe mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken,
piirieren und passieren.

Beim Anrichten in Tassen die Jakobsmuschel a part ser-
vieren.

50¢

4 Personen

ZUTATEN

Stange Lauch

Zwiebel

Apfel (Golden Delicious)
Olivendl

mittelscharfes Currypulver
Sahne

Gefliigelbriihe
WeiBwein

Cognac

Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

Jakobsmuscheln
Butter

Olivendl

Salz, Pfeffer
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@ Zubereitungszeit
ca. 1 Stunde

KURZ

GEBRATENES

TARTAR

vom Laugenrind

ZUBEREITUNG

Das faschierte Rindsfilet mit den gewiirfelten Schalotten,
dem fein geschnittenen Schnittlauch und den Geschmacks-
tragern Cognac und Dijon-Senf gut abschmecken.

Die Sellerieknolle putzen, schilen, in kleine Wiirfel schnei-
den und mit Butter und Sahne weich kochen. Salzen und
piirieren.

Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und in Butter
andiinsten. Den gewaschenen Spinat hinzufiigen und kurz
mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Krauterseitlinge in Streifen schneiden und in heif3er
Butter goldbraun braten.

Das marinierte Rindfleisch in beliebige Leibchen formen
und kurz auf beiden Seiten scharf in Ol anbraten.

Auf den gediinsteten Spinat und den Selleriepiiree setzen
und mit den Kréauterseitlingen anrichten.

600 g

%
2 ¢cl
1TL

400 g

o kg
250 ml
40 g

4 Personen

ZUTATEN

Rinderfilet (grob faschiert)
Schalotten

Bund Schnittlauch
Cognac
Dijon-Senf
Krauterseitlinge
frischer Spinat
Iwiebel
Knoblauch
Muskat

Salz, Pfeffer

Selleriepiiree
Sellerieknolle

Sahne

Butter

Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Miihle
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@ Zubereitungszeit
ca. 1 Stunde

Umluft: 90 °C,
ca. 3540 Minuten

Tpp: Fatte Bie einen

D) M/Z,m.,
die Crime Brditie met
"/(MMM:W e ahbdecken
und. bei 90 ©

ca. 3040 T inwten

CREME BRULEE

von der Valrhona-Schokolade

ZUBEREITUNG

Die Sahne mit der Vanilleschote, der Zitronenzeste
und der Prise Salz aufkochen. Eigelb und Zucker leicht
schaumig rithren. Die kochende Sahne zur Eiermasse
beifiigen. Die in kleine Stiicke geschnittene Schokolade
unter die Sahne geben und alles gut verriihren.

Mit Crema de Cacao abschmecken und die Masse kurz
ruhen lassen.

Die Masse seihen und in kochfeste Formen, z.B. tiefe
Teller, gieRen. Mit Klarsichtfolie abdecken und im Was-
serbad (ca. 90 °C) 35-40 Minuten im Ofen pochieren.

Sobald die Masse fest ist, die Teller aus dem Wasserbad
nehmen und die Klarsichtfolie abziehen. Mit Kandiszu-
cker bestreuen und im Ofen bei hochster Oberhitze (Grill)
oder besser mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.

Mit Vanilleeis und karamellisierten Macadamia-Niissen
servieren.

750 ml
Y

Prise
50g

2 ¢l
180 g

8 Personen

ZUTATEN

Sahne

Vanilleschoten

Zitronenzeste

Salz

Eigelb

Lucker

Crema de Cacao (Kakaolikér)
Valrhona-Schokolade (70 %)
Brauner Rohrzucker

zum Karamellisieren

ofenfeste Formchen
(tiefe Teller) g 10 cm



