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Ajiaco Santafereno (Kolumbien)

Zutaten fir: 11 Personen 12 Personen
200 g festhochende Kartoffein 400 g
05 Beutel Langkom Reis 1 Beutel
4 TL Kapern a TL
4 Dweige Bohnenkraut a Dweige
1,25 1 Wasser 25 1
1 Stek Hahnchenschenkel 2 Stek
15 Shek Awocado 3 Stek
Frihlingszwiebel in feine
05 Stk Ringe geschnitien 1 Stk
1 Shek Suppengemise 2 Stck
05 Stk Zitrone i Stk
Salz, Peffer, Paprika
etwas Zitronensaft (1 EL)
Zubsareitung:

1. Hahnchenschenkel und Suppengemilse mit Wasser aufstellen und eine Brihe kochen.
Bohnenkraut mitkochen.

2. Karioffeln mundgerecht wiirfieln und separat bissfest kochen. Ebenfalls den Langkomneis

3. Kapern ganz fein hacken. Das Grin der Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.

4. Das Bohnenkraut aus der Brithe nehmen. Die Brihe mit den feingeschnitten Kapemn, Salz,
etwas Zironensaft und Pfeffer abschmecken.

5. Je Suppenteller je einen EL Kartoffelwirfel, 1 EL Hahnenchenfleisch und 1 EL Reis in den

Suppenteller geben, mit Hohnerbrithe auffillen, die Lauchzwiebelringe dazu geben.
Eine dickere Scheibe Acocado in die Suppe legen.




Pescado ahumado {FEI'I.I]
Zutaten fur: Personen 12 Personen
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Zubsrsitung:

1. Kartoffel schalen und in 0,5cm dicke Scheiben schneiden, mit Desserfringen 12 eckige und 24
runde Scheiben ausstechen.

2 Kartoffelscheiben bissfest in Gemisebrihe garkochen.

3. Rote Bete und Raucherfischfilet kleinschneiden und mit ebwas Creme fraiche grob pdrieren. Mit
Salz, Pfeffer abschmecken.

5. Koriander hacken_

0. Die eckige Kartoffelscheibe als Boden benutzen. Dessertring daraufstellen und mit der Riote
Korander bestreuen und mit ein wenig Winterportulak/oder Feldsalat als Salatbouquet dekorieren.




wWirsingroulade mit Nuss-Kurbisfiillung

Zutaten fir B Personen 12 Personen
Roulade
Wirsing zusm Rollen der
3 Blatt Roulade i1 Bilatt
Muskatk irbis/oder
0.5 Sick Hokkaido 1 Stck
0.5 Sick Mohre 1 Stek
1.5 Sick Kartoffeln mehligk achend 3 Stek
40 a Misse (Walnisse) 1] g
Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Paprika
Matron
Kartoffeimehl
0.5 Tassen Gemisebrihe 1 Tassen
Zutaten fir
Kartofelnii
[} Sick mehligkochende Kartoffeln 12 Stek
Mich
B Butter
Mopkenbrot
2 Scheiben Mopkenbrot 4  Scheiben
Zubereitung:

1. Aullere Blatter am Wirsingkohl entfernen. Won den nachstren Blattreihen & Blitter nehmen und
die Mittelnppe herauschneiden. Blatter 3 Min. blanchieren und kalt abschrecken. In das
Blanchiernwasser Matron geben.

2. Kartoffeln, Mahre und Muskatkirbis schalen. Vom Kirbis 24 schmale Scheibchen abschneiden
und zur Seite legen. Den restichen Kirbis, Mahre und Kartoffeln kleinschneiden und zusammen mit
wenig Wasser gar kochen. Das Wasser abschiitten und den gekochten Kirbis/Gemiise
kleinstampfen und mit Salz, Pieffer und Muskainuss abschmecken. Die Niksse hacken und beifigen.
Wenn die Masse zu weich ist evll. mit Karoffelmehl nachbinden.

3. Mehligkochende Kartoffeln kochen und mit Mich und Butter z7iem Piiree kochen. Mit Salz. Pieffer
und Musktanuss abschmecken.

4. Die 24 Kirbisscheibchen mit Olivendl bepinseln mit Salz wirzen und im Cfen bei 180° C Umibuft
braten

5. Die Wirsingblatter mit der Wirsing-Mussmasse fillen und zusammenrollen.

6. In der Pfanne die Rouladen kurz anbraten mit Gemilsebrihe abldschen und ca 10 Min. schmoren
lassen.

7. Die Scheiben Mépkenbrot dntteln und in der Pfanne anbraten

8. Kartoffelpiree in der Mitte des Tellers plazieren, die Wirsingroulade einmal durchschneiden und
daraufsetzen. Die gebratenen Kirbisscheiben als Deko verwenden.
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Wildschweinriicken mit Feigenchutney und
Kohlgemiise

Zutaten filr: B Personen 12 Personen
Wildschwein
Th0 a Wildscheinricken 1500 a
il Scheiben durchwachsenen Speck 12  Scheiben
Pfeffer
Zutaten fiir:
Spitzkohl
0.5 Stck Spitzkohl 1 Sitck
40 a Butter 1] a
15 a Mehl k] a
1 Stck Zwnebel 2 Stck
50 ml Sahne 100 mi
Salz, Pieffer, Muskat, Kimmel
Zutaten fiir
Chutney
100 a Feigen getrocknet 200 a
50 a Aprikosen getrocknet 100 a
1 Stck Drattel 2 Stck
1 Stck rote Zwiebel 2 Stck
50 ml Rioteein 100 mi
Ziegenfrischkise
Zuberertung:

1. Den Wildschweinricken parieren und ringsherum pfeffemn (kein Salz). Mit dem durchwachsenen
Speck umwickeln. In einer kalten Pfanne von alken Seiten angebraten kommt der in Alufolie
eingewickelte Wildschweinricken anschliefiend bei 120 *C in den Ofen bis die Kemtemperatusr von
64 °C erreicht ist, danach sollte er 5 Minunten ruhen, bevor man ihn aufschneidet.

2.0en Spizkohl putzen, vierteilen und den Strunk entfermen. Die einzelnen Blatter
auseinanderbrechen und in siedendem Salzwasser blanchieren. Eiskalt abschrecken, abgielfen und
in feine Streifen schneiden.

3.04e Butter zerdaufen lassen und die Zwiebel danin glasig anschwitzen. Das Mehl dazugeben, kurz
mit anschwitzen und mit der Sahne und den Gewilrzen auffillen. Einmal aufkochen lassen und fir
20 Minuten ziehen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, falls nitig noch etwas
abbinden. Den Spitzkohl in der Sahnemischung erwarmen nochmals abschmecken und servieren.

4_Feigen, Aprikosen und Datteln kleinschneiden in Robwein einweichen lassen.

5. 0l in einem Topf erhitzen. Zwichelwiirfel unter gelegentiichem Rithren 2-3 Minuten bei mittierer
Hitze andinsten. Feigen zugeben und 1 Minute kocheln lassen. Mit Rotwein abldschen. Salz und
Pfeffer zugeben. Den Feigenmix bei mitherer Hitze und unter gelegentlichem Rihren §-8 Minuten
kiocheln lassen, bis eine marmeladendhnliche Konsistenz entsteht.

6. Das Spitzkohlgemise in die Tellermitte geben. Scheiben vom Wildschweinnicken daraufsetzen.
Das Chutney auf den Teller geben und auf das Chutney etwas Ziegenfrischkase spritmen.



Dulce de Boanito

Zuiaten fir & Parsomnan 12 Parsonan
Sllsakartofeifan
=0 a Silsskartofmain S00 q
&0 a welssar Zuckar 120 q
1.5 a Agar-Agar 3 q
[ E} Stk ‘Wanllearoma 1 b o
Zutaten for.
Karamelsaucs
125 ] welssar Zucker 250 q
k] a Batter 70 q
] a Sahne 150 q
& Stk Zwetschgen 12 b 4
[k T Plcker 1 L
Spelsestarke
1 EL Amaretio 2z =1
Zubsesitung

1. Sisskardel schalen und ohne WEe weith knchen. Die Sisskarel kisinstamptan,
2. 120 g Zucker und 300m| Wasser verniiven, Mark der Vanilleschoben danugenen, ertitzen und

‘einnihren, die gestampten Ssskartofen unterhaben, aumkochen dabel Ales
giatirnren.

3. Die SOsskarinfeimasse In eine Temrnentomm geben und abkihien lassen (KOhischrank)

4. Karamslisauce: fucker mit 3 EL Wasser In einey Pianne oder flachen Topr helloraun
karamedisiaren |assen. Sobakl der Zucker geschimoizen und hellbraun st dle Butber einrhinen.

Anschieend dis Sahne himzugeben und alles gialt rhren.

5. Pwatsehgen: Die Zwetschgen enfiamen und ais Facher aufschnelten. In Wassar mit cwas
Zucker ankochen. Die Zwetschen hersusnehmen. Dan Sud mit Spaisestarka binden. Den Tap!
wom Hert nehmen und den Amanstio innihren und ales abkohien [aEsen.

6. Karamelisauce auf den Teler giessen, eine dicke Schelbe SORarDNeNan aufsetzen
und die Zwetsehge mit dem Sud aniegen.




