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Menl Rheingau-Chuchi Kiedrich Mai 2024

Menufolge wer macht
es ?

Vorspeise : Radieschenblattesuppe Claus-Peter
“AnEeiicpeEiien b Ravioli mit Spargelfiillung Franco / Frank
e Gebratener Lachs auf Spargelrisotto Lars / Ralf

Hauptgang: Kalbs Involtini Peter / Gast
mit weiBem Spargel und
Sauce Hollandaise

Dessert: Spargel Pannacotta mit Erdbeeren Harald / Edgar

Weine:
Appero: Rieslingsekt BRUT
Ohlig / Riidesheim
Vorspeise : Rosé Seco
(Staatsweinkellerei)
Kloster Eberbach
Zwischengang I: 2023er Chardonnay (trocken)
Weingut Wagner
Zwischengang II: 2022er Sauvignon Blanc
Weingut Bischofsmiihle
Hauptgang: 2021er Pinot Noir
Blanc des Noir
Weingut Speicher-Schuth
Dessert: Ratafia

Auslese
Tribaut Hautvillers



Radieschenblattersuppe




Vorspeise:

Radieschenblattersuppe

Zutaten:

Suppe: 2 Bund.
2 KI..
1L..
1EL.
.1 Stk.

Deko:

Radieschenblatter Mdglichst
Bio

Kartoffel

Gemiusebriihe

Creme fraiche

Zwiebel

Salz / Pfeffer

Muskat

Fett zum anschwitzen
Pfeffer (frisch gemahlen)

Radieschen
Krautergrin
Créme Fraiche



Zubereitung

Vorbereitung: Radieschenblatter waschen und klein schneiden. Kartoffeln schalen und
ebenfalls klein schneiden. Zwiebel schéalen und klein wirfeln.
Radieschen flr die Garnitur in Scheiben und kleine Wirfel schneiden.
Krautergriin waschen, Trocknen und verlesen

Suppe: Die Radieschenblatter mit den Zwiebeln in wenig Fett anschwitzen und mit der
Briihe abldschen.

Die Kartoffeln zufligen, nach Geschmack wirzen und ca. 20 Minuten (bis die
Kartoffeln gar sind) bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

Die Suppe purieren, abschmecken und auf Teller verteilen. Jeden Teller mit
einem kleinen "Haubchen" Creme fraiche garniert servieren.

Anrichten:

Die Suppe in vorgewarmten Tassen/Teller geben (Messblech), eine kleine Menge Creme
Fraiche als Spiegel aufsetzen und mit den Radieschen und dem Krautergriin dekorieren.

Guten Appetit



Ravioli mit Spargelfullung




Zwischengang I: Ravioli mit Spargelfullung

Zutaten:
Ravioliteigl: 400 g Pastamehl
4 Stk. Eier
3 El Olivenol
Salz
Fillung: 400 g Griner Spargel
2 Stk. Schalotten (gewarfelt)
2EL Olivendl
150 g Mascarpone
5 EL Geriebener Parmesan
Zesten und Saft einer %2
Biozitrone
Sonstiges: 1 Stk. Ei

Butter



Zubereitung

Alle Zutaten fUr den Teig in der Kiichenmaschine oder per Hand gut zusammen kneten.
Den Teig zugedeckt 1/2 Stunde (Kihilschrank) ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Spargel grob putzen und im Salzwasser fur ca. 5 Minuten garen.
Anschlieend den Spargel in kleine Stlicke schneiden (ausgenommen die Spitzen). den EL
Ol in einer Pfanne erhitzen und diese mit der Schalotte anbraten.

Alles gut auskuhlen lassen, wiirzen und mit den restlichen Fullungszutaten in einer
Kichenmaschine oder mit dem Stabmixer grob purieren.

Den Teig mit der Nudelmaschine austreiben (bis Stufe 7). Mit der Raviolo-Presse Teig-
Kreise ausstechen. Diese dann jeweils in die Presse legen und eine kleine Portion der
Fullung hineingeben. Rander dann mit Wasser bestreichen, presse zuklappen und somit den
Raviolo fertigstellen. Das ganze so lange wiederholen bis der Teig aufgebraucht ist.

AbschlieRend im Salzwasser bissfest kochen. Wahrenddessen die Butter schmelzen und die
Spargelspitzen beimengen. Die Raviolos mit der Butter, den Spargelspitzen und mit etwas
Parmesan servieren. Ggf. noch etwas Mascarpone beigeben.

Guten Appetit



Gebratener Lachs auf Spargelrisotto

| gy




Zwischengang Il: Gebratener Lachs auf Spargelrisotto

Zutaten:
Lachs 800 g. Lachsfilet mit Haut
Salz / Pfeffer
1 Stk Bio-Zitrone
Spargelrisotto: 500 g Gruner Spargel
2-3EL Puderzucker
100 mL Weil3wein
180 g Risotto Reis
2 Stk. Schalotten
Weil3wein
1,5 Ltr Fischfont
2Tl Szechuan Pfeffer
1Tl Rote Pfefferkérner
15EL Koriandersamen
Butter
Parmesan
Salz, Pfeffer aus der
Mihle
Krauterol

Frische Krauter



ZUBEREITUNG

Fischfont:

Risotto:

Lachs:

Anrichten:

Zunachst den Fischfonds mit den Gewdlrzen aufkochen, vom Herd nehmen und
eine halbe Stunde ziehen lassen. Dann passieren und furs Risotto-Kochen
aufwarmen.

Fur das Risotto die fein gewdrfelten Schalotten in etwas Olivendl glasig anbraten.
Dann den Reis dazu geben und braten bis die Reiskorner leicht glasig werden.
Dann den WeiRwein dazu geben und verkochen lassen. Dann sukzessive mit
dem Fisch-Fonds angiel3en und auf mittlerer Temperatur unter standigem rihren
garen, bis das Risotto leicht bissfest ist.

Parallel den Spargel in 2 — 3 cm grol3e Stiicke schneiden und in Olivendl kraftig
anbraten. Je nach geschmacklicher Vorliebe so 4 — 6 Minuten braten, dass er mit
dem Risotto fertig ist. Vor Ende des Bratvorganges Puderzucker und spéater
etwas Weilwein zugeben und dann mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Dann das Risotto vom Herd ziehen und mit Butter, Parmesan, nochmals
abschmecken und den Spargel einrtihren.

Den Lachs auf Graten kontrollieren, dann mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen und
mit Zitronensaft betraufeln.

Jetzt den Lachs auf der Hautseite in hoch erhitzbarem Fett braten (auf den
Garpunkt achten Eiweil3austritt !!!l). Ggfs. ganz am Ende einmal noch kurz
auf der Fleischseite fertig braten.

Das Risotto in einem grof3en Anrichtring mittig auf einem vorgewarmten Teller platzieren.

Ggf. die Haut vom Lachs entfernen und diesen dann auf das Risotto setzen.

Das Ganze mit etwas frischen Krautern / Krauterdl dekorieren und moglichst warm servieren.

Guten Appetit



Kalbs-Involtini
mit weilRem Spargel und
Sauce Hollandaise




Hauptgang: Kalbs-Involtini mit weilem Spargel und
Sauce Hollandaise

Zutaten:
Kalbs Involtini 10 Stk.. Kleine Kalbsschnitzel
Senf
Getr, Tomaten (Ol)
Basilikum
Kapern
Salz / Pfeffer
Spargel: 1,5 kg Weil3er Spargel
2TL Salz
1TL Zucker
1TL ol
Hollandaise 3 Stk Eigelb
6 EL Weil3wein
250 g Butter (Butterschmalz)
Salz / Pfeffer
Zitronensaft

Petersilie Krauter etc.



ZUBEREITUNG

Backofen auf 160°C vorheizen

Involtini:

Spargel:

Zunachst die Kalbsschnitzel parieren und dann mit dem Plattiereisen in diinn
austreiben.

Die diinnen Fleischstiicke nun mit Pfeffer und Salz wirzen und mit Senf
bestreichen.

Danach Streifen von den eingelegten getr. Tomaten, ein paar Kapern und ein
paar Basilikumblattchen darauf verteilen.

Jetzt das ganze zu Roéllchen aufrollen und mit Zahnstochern verschliel3en.

Die Roéllchen nun in der HeiRen Pfanne mit etwas Butterschmalz, bis sie eine
leichte Braunung bekommen, von allen Seiten anbraten.

Dann aus der Pfanne nehmen und in eine Form setzen und vorgeheizten
Backofen ca 10 bis 12 Min. gar ziehen lassen.

Einen Topf mit Wasser, ca. 2 TL Salz, 1/2 TL Zucker und 1 TL Ol zum Kochen
bringen.

Den Spargel gut schalen und die holzigen Enden entfernen.

Dann den Spargel nicht sofort in das kochende Wasser reinlegen, sondern die
Hitze reduzieren und den Spargel erst dann einlegen und aufkochen lassen, ca.
10 Minuten (bissfest) ziehen lassen.

Sauce Hollandaise:

Anrichten:

Die Butter bzw. das Butterschmalz bei leichter Hitze zerlassen (Achtung!!)

In einem heiRen Wasserbad die Eigelbe mit dem Weil3wein mit einem
Schneebesen schaumig aufschlagen.

Ist die Masse schaumig, die flissige Butter (Schmalz) unter standigem
Weiterschlagen, ganz langsam zugeben. Hier besonders aufpassen, denn es
besteht die Gefahr, dass die Butter gerinnt!

Jetzt die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft nach Belieben abschmecken.

Die Involtini aus dem Backofen nehmen und ggf. in Tranchen auf vorgewarmten Teller

setzen.

Die Spargelstangen gut abtropfen lassen und auf die Teller verteilen.

Sauce angieRen mit Petersilie o A. garnieren und servieren

Guten Appetit



Spargel Panna Cotta mit Erdbeeren




Dessert: Spargel Panna Cotta mit Erdbeeren

Zutaten:
300 g Weil3er Spargel
800 mL Sahne
100 mL Milch
10 BI. Gelatine
1 Stk Zitrone
2 Schalen. Erdbeeren

Salz / Pfeffer

Zitronenabrieb,
Minzblatter

Zitronenmaelisse
WeilRe Schokolade (Deko)



Zubereitung

Zuerst die Zitrone auspressen und den Saft beiseitestellen.

Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen

Spargel waschen, schalen und in kleine Stiicke schneiden. Den Spargel dann mit der Milch
und der Sahne in einen Topf geben und darin weich garen.

Den Spargel mit einem Purierstab purieren und durch ein Sieb sieben. Wieder zurtick in den
Topf geben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken

Die Masse nochmals erwarmen, aber nicht kochen lassen.

Gelatine ausdriicken und in einem kleinen Topf erwarmen. Etwas von der Spargelmasse
zugeben und verrihren.

Danach die Gelatine- Spargelmasse unter Rihren in die Restliche Spargelsahne geben und
das Ganze in vorher mit kaltem Wasser ausgespilte Glaser gleichmaRig verteilen und ,kalt"
stellen.

Erdbeeren waschen und den Strunk entfernen. Die Hélfte der Erdbeeren plrieren mit etwas
Zitronensaft und Zucker abschmecken. (Wer mag kann das Erdbeerpiree durch ein Sieb
streichen. Ich mag es Rustikal). Die restlichen Erdbeeren klein schneiden. Erdbeerpiree auf
die Spargel Pannacotta geben, ebenso die geschnittenen Erdbeeren. Mit Minzblattern oder
Zitronenmelisse dekorieren und evtl. etwas Puderzucker dekorieren.

Noch einmal einige Zeit kilhlen, am besten Im Tiefklhler.

Anrichten:

Teller mit Puderzucker und etwas Kakao-Pulver bestduben ( nicht den Rand ).

Die Dessertglaser auf den Tellern anrichten und ggf. Minzblatter und Erdbeeren anlegen.
Wer mag kann noch etwas weie Schokolade Uber die Erdbeeren raspeln.

Guten Appetit



