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WeilRburgunder Sekt brut
Winzersekt vom Weingut Nikolai Erbach

* & k

Goldmuskateller trocken 2024
Weingut Nikolai Erbach

* & ok

Chardonnay 2024

Kellerei Cantina, Kaltern
* k &

Alte Reben vom Erbacher Steinmorgen 2024
Weingut Nikolai Erbach

* &k

Spatburgunder vom Erbacher Honigherg 2023
Weingut Nikolai Erbach

* * ok

Roter Traminer Spdtlese 2024
Weingut Faust Martinsthal

* k *



Menue

Mango-Tomatensalsa auf Safransolie mit

Granatapfelkernen und Rotgarnele
* % *

Rote Rubentatar mit Apfel, Kapern,

Haselnuss-Mayo und Estragon-Erbsenpliree
* & k

Asiatische Fischfrikadellen

mit Sesam-Gurkensalat
* k &

orientalisches Lamm-Rack mit
Fondantkartoffeln, Kreuzkimmel-

Speckbohnen und Buttersauce
* % *

Ananaseis mit sous-vide gegarter
Anis-Ananasscheiben, Fruchtgel und

frittierter Petersilie
* & k



Mango-Tomaten-Salsa auf Safransauce mit Granatapfelkernen und Rotgarnele

Rezept fiur 10 Personen:

Zutaten Mango-Salsa:

reife Mango (ca. 400 g)
kleine Tomaten

rote Zwiebeln

Limetten
Korianderstiele
Chilischote

Salz

Pfeffer

Brauner Zucker
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Zubereitung Mango-Salsa:

Mango vom Stein schneiden. Fruchtfleisch schalen und wurfeln. Tomaten waschen,
putzen, vierteln und entkernen. Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden

Zwiebel halbieren und fein wirfeln. Limette halbieren und den Saft auspressen.
Koriander waschen, trocken Schutteln und das obere 1/3 samt Stiel fein hacken. Chili
klein hacken (bitte Chili probieren, es solle nicht zu scharf werden).

Mangowdrfel, Tomaten, 1 EL Limettensaft, Zwiebelwirfel und Koriander verriihren
und Mango-Salsa mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Zucker abschmecken.

Zutaten Safransauce:

300 ml WeiBwein (kalt)
2,5 TL Safranfaden

5 Knoblauchzehen

3 Schalotten

1 Bund Petersilie

600 ml Sahne

5 TL Speisestarke

8 EL Olivendl

1 Granatapfel
Salz
Pfeffer

Zubereitung Safransauce:

Weildwein mit den Safranfaden in eine Schiussel geben und ziehen lassen.

Knoblauch und Schalotte abziehen, dann feinhacken, Petersilie waschen, trocken
schutteln und ebenfalls hacken.

8 Essloffel Olivendl in eine Pfanne geben und Schalotten und Knoblauch bei kleiner
Hitze anschwitzen. Dann die Speisestarke einrihren. Nun den Safran-Wein und die
Sahne hinzufiigen und fir ca. 3-6 Minuten (je nach gewilnschter Konsistenz)
konstant fuhren. Die Sauce sollte samig, aber nicht dickflissig sein. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Granatapfel halbieren und Kerne heraushohlen und beiseite stellen.

Zutaten Rotgarnelen:




10 Stlick Rotgarnelen
Chiliflocken

Zubereitung Rotgarnelen:

Garnelen schalen und in Sonnenblumendl glasig anbraten und mit Chiliflocken
walrzen.

Anrichten:

Salsa im eckigen Speisering anrichten. Ring bitte nur 2/3 flllen.

Garnele oben drauf setzen und kleinen Spiegel mit Safransauce angief3en und mit
Granatapfelkernen garnieren.

Rote Riiben Tatar mit Apfel-Kapern-Walnhuss-Mayo und Estragon-Erbspiiree

und Brotchip

Rezept fiir 10 Personen:

Zutaten Tatar und Deko:




10 rote Beete
5 Gala Apfel
6 Rosmarinstiele
6 Thymianstiele
100 g Kapern
5 Schalotten
10 EL Ahornsirup
10 EL Rapsol
4 TL Senf
Rote Beete Pulver
Steinsalz
weiler Pfeffer
schwarzer Pfeffer
etwas Walnussol

Zubereitung Tatar und Deko:

Rote Beete vorsichtig waschen, mit Thymian, Rosmarin und dem Steinsalz und
schwarzem Pfeffer auf ein Backpapier setzen. Mit dem Rapsdl und dem Ahornsirup
betraufeln.

In Backpapier einschlagen und fir ca. 55 Minuten im Ofen bei 180 °Grad Umluft
garen.

Wenn die rote Beete fertig ist, komplett auskihlen lassen und schalen (verwendet
Handschuhe).

Dann in 33 mm dicke Scheiben schneiden und erst die Scheiben fir die Tellerdeko
ausstechen und beiseite legen. 60 Stick kleine und 20 Stlck grof3e.

Den Rest der rote Beete im Alligator in Wrfel schneiden und in eine Schissel
geben.

Die Schalotten und Apfel schalen. Die Schalotten und die Kapern ganz fein hacken.
Die Apfel im Alligator schneiden (die Wrfel sollten sehr fein sein).

Alles zusammen zu den rote Beete Wirfeln geben.

Zutaten Walnuss-Mayo:




3 Eier GroRe M)
3 TL Senf
2 TL Honig
340 g ca. Rapsol
60 ml Walnussol
Steinsalz
weiler Pfeffer

Zubereitung Walnuss-Mavyo:

Eier, Senf, Honig, Salz und Pfeffer mit dem Stabmixer glattrihren und anschlieRend
in einem dunnen Strahl das Rapsdl eingielRen — wahrend der gesamten _Zeit mit
dem Stabmixer auf und ab purieren.

Zum Schluss das Walnussol eingief3en und solange mixen bis die Masse emulgiert
ist.

Fertigstellung Tatar:

4-5 TL Walnuss-Mayo unter das Tatar mischen und mit Steinsalz und Pfeffer
abschmecken. Kuhl stellen.

Den Rest der Mayo in einen Spritzbeutel fullen.



Zutaten Estragon-Erbsplree, Brotchip und Gurkenrollchen:

300 g TK-Erbsen

80 g kalte Butter
Estragon

250 ml Gemusebrihe

1 Knoblauchzehe

Salz
Muskat
Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung Estragon-Erbsplree:

Erbsen in einen Topf geben, geschalte Knoblauchzehe dazulegen. Bruhe angiel3en
und die Ersen 10-14 Minuten weich kochen und probieren.

Die Erbsen abgiel3en und ohne Flussigkeit in den Kiichenmixer geben. 80 g kalte
Butter hinzufliigen, feinmixen und mit dem Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Masse durch ein feines Sieb streichen, mit Salz, Pfeffer und Estragon
abschmecken, abklihlen lassen und in einen Spritzbeutel fullen.

Zutaten Brotchip:

4 Scheiben Graubrot 3 mm
Butter

Zubereitung Brotchip:

Chips ausstechen und in Butter in der Pfanne rosten.

Zutaten Gurkenrolichen:

5 Mini-Gurken



Estragon

Zubereitung Gurkenrollchen:

Gurkenstreifen mit dem Sparschaler abschalen. Streifen auf ein Kiichenkrepp
trocknen, mit Estragon bestreuen und aufrollen.

Zutaten Schinkenwdurfel:

1 Scheibe Serano-Schinken — 3 mm

Zubereitung Schinkenwirfel

Schinken in Streifen schneiden und in der Pfanne auslassen.

Anrichten:

Deko-Streifen mit Hilfe von 2 Filtertuten und rote Beete Pulver auf den Teller bringen.
Rote Beete Tatar mit Anrichtungsring auf den Teller bringen.

Rote Beete Scheiben drapieren und Mayo und Erbspuree aufspritzen.

Brotchip und Schinkenstreifen und Gurkenrollchen anlegen und dann

Guten Appetit!



Asiatische Fischfrikadellen mit Sesam-Gurkensalat

Rezept fiir 10 Personen:

Zutaten Fischfrikadellen:

1250 g Lachsfilet roh (ohne Haut)

2 daumengrolRe Stlicke Ingwer
1 Bund (ca. 30 g) Koriander

2 EL Sesamol

2 Stangen Zitronengras

Chilimarmelade
Quittengelee
Salz

Pfeffer



Zubereitung Fischfrikadellen:

Zitronengras ein paarmal mit Kraft auf die Arbeitsplatte schlagen, damit es etwas
weicher wird. Die aulReren Blatter entfernen, die weichen Innenblatter herausholen
und fein hacken.

Ingwer schélen und kein hacken. Ebenso % des Korianders mit Stielen.

Die Halfte vom Lachfilet in 5 mm Waurfels schneiden. Den Rest grof3 wirfeln und im
Blitzhacker zu einer groben Paste verarbeiten.

Lachswurfel, Lachspaste, Zitronengras, Ingwer und Koriander sowie Salz und Pfeffer
verkneten.

10 Frikadellen im grof3en Anrichtering und 10 Frikadellen im kleinen Anrichtering
erstellen. Starke 2 cm.

Die Frikadellen auf dem geschnittenen und mit Ol bestrichenen Backpapier
vorbereiten und zur Seite stellen.

Jetzt aus der Chilikonfiture, dem Quittengelee und ein wenig Wasser eine Paste in
gewulnschter Scharfe erstellen und zur Seite stellen.

Zutaten Sesam-Gurkensalat:

Bio Gurken
EL weilRer Sesam
EL schwarzer Sesam
rote Zwiebeln
Knoblauchzehen
EL Sesamdl
Bio Limetten
EL Sojasole
EL Honig
Radieschen
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Stangel Koriander

Zubereitung Sesam-Gurkensalat:




Schwarzen und weilen Sssam in einer Pfanne ohne Fett ca. 3 Minuten bei mittlerer
Hitze rosten. AnschlieRend in eine Schissel geben und abkuhlen lassen.

2 Gurken mit Schale halbieren, die Kerne mit einem Lo6ffel entfernen und die Gurke
feinreiben. Zwiebeln und Knoblauch schalen, in feine Wurfel schneiden und in
Sesamdl anschwitzen. Saft von 1 Limette dazugeben.

Von den Radieschen die Schale abschéalen und in Stifte schneiden.

Zum Schluss Gurken, Zwiebeln, Sesam, Radieschen mischen und mit Sojasol3e und
Honig abschmecken. Dann in die silbernen Foérmchen fullen.

Zutaten Deko:

1 Bio Gurke
Sesamol

6 Radieschen
Dill

Zubereitung Deko:

Gurke mit dem Sparschaler langst in Streifen hobeln. Streifen langst halbieren, mit
Sesamdl bestreichen, mit Dill wirzen und zu kleinen Rdllchen formen.

Radieschen in Stifte schneiden.

Die Fischfrikadellen vom Backpapier in die kalte mit Sesamdl eingedlte Pfanne
gleiten lassen und dann bei milder Hitze von 2 Seiten anbraten. In einer extra Pfanne
die Chili-Quitten-Marmelade erwarme. Wenn die Frikadelle umgedreht wird, mit der
Chili-Quitten-Marmelade bestreichen.

Anrichten:

Auf dem Teller mit dem Tupperpinsel einen Streifen pinseln, die Frikadellen stapeln,
unten grol3, oben klein.

Gurkensalat aufsetzen und Dekoteile wie auf dem Foto drapieren.

Orientalisches Lamm-Rack mit Fondant Kartoffeln, Speckbohnen und
Buttersauce




Rezept fiur 10 Personen:

Zutaten Lamm-Rack mit Kruste:

2 Lamm-Racks 10 Koteletts

2 TL Ras el Hanout

6 EL Sonnenblumendl
Orientalischer Senf
Butterschmalz

6 Toastbrotscheiben ohne Rinde
2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie

4 Stk.Zitronenthymian
50 g weiche Butter
Pfeffer

Salz

Zubereitung Lamm-Rack mit Kruste:

Bitte zuerst die Masse fur die spatere Kruste vorbereiten. Sie muss richtig
durchkuhlen!



Toastbrot in einem Blitzhacker u Broseln verarbeiten.

Krauter und Knoblauch feinhacken und in eine Schissel zu den Bréseln geben.
Butter dazugeben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse sollte fest, aber streichfahig sein.

Die Masse jetzt auf ein mit Frischhaltefolie ausgelegtem Blech auf ca. 5 mm Dicke
glattstreichen. Mit Folie abdecken und in die Kuhlung stellen.

Jetzt zum spateren Aromatisieren des Fleisches 6 EL Sonnenblumendl und 2 TL Ras
el Hanout zu einer Marinade verruhren und beiseite stellen.

Die Lammracks nun in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Nach dem Anbraten
mit der Marinade einstreichen und bei 120 °Grad im Ofen auf 56°Grad
Kerntemperatur bringen (Thermometer verwenden).

Wenn die Racks fertig sind in Alu-Folie 2-3 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Salamander vorbereiten.

Jetzt mit dem orientalischen Senf bestreichen, die Krautermasse passend schneiden,
fest auf dem Lamm Rack andriucken und unter dem Salamander goldbraun grillen.
Vor dem Anrichten vorsichtig in einzelne Koteletts scheiden.

Zutaten Speckbohnen:

60 Stk.ca. Grune Bohnen
Kreuzkummel

10 Scheiben Bacon
Salz
Pfeffer

Zubereitung Speckbohnen:

Von den Bohnen die Enden abschneiden und eventuell Faden abziehen und
waschen.

Bohnen im sprudelnden Salzwasser ca. 10 Minuten garkochen, abkihlen lassen und
mit dem KreuzkiUmmel wirzen.



Ca. 6 Stuck im Packchen in Bacon einrollen und die Enden gerade abschneiden.

In der Pfanne anbraten und die fertigen Rdllchen in der Mitte schrag durchschneiden.

Zutaten Fondant-Kartoffeln:

20 mittelgrolRe Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
400 g Butter
8 Knoblauchzehen

Sonnenblumendl

4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin
400 ml Geflugelfond
Salz
Pfeffer

Zubereitung Fondant-Kartoffeln:

Kartoffeln schalen, in Form bringen und die Enden abschneiden, damit sie auf beiden
Seiten flach aufliegen.

Die Kartoffeln mit den Schnittflachen in der heiRen Pfanne 4-6 Minuten von beiden
Seiten anbraten, bis sie goldbraun sind.

Die Butter wirfeln, dazugeben und schmelzen. Knoblauchzehen abziehen und
feinhacken. Krauter feinhacken. Knoblauch und Krauter Uber die Kartoffeln geben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Jetzt vorsichtig den Geflligelfond um die Kartoffeln giel3en. Vorsicht, die Butter wird
spritzen!

Zugedeckt 20-30 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Anrichten:

2 Fondant-Kartoffeln auf den Teller setzen. 2 Bohnenrdllchen dazu, Sauce angielden
und 2 Koteletts anlegen.



Ananas-Eis mit Sous Vide geqgarter Anis-Ananasscheiben, Beeren-Fruchtqgeld
und frittierter Petersilie

Rezept fiir 10 Personen:

Zutaten Ananas-Eis:

700 g reife Ananas

4 EL Honig

1-3 Sticke Thai-Chili
3 Vanillestangen
4 Zweige Rosmarin
7 Eigelbe

180 g Butter
3,5 TL gemorserte Tonka-Bohne
120 g krause Petersilie

Etwas Kokosfett



Zubereitung Ananas-Eis:

Ananas schalen, wirfeln. In einem Topf Ananaswdrfel, Honig, Vanillestange und
gemorserte Tonka-Bohne langsam weichkochen. Danach in einem Mixer mit Chili
und Rosmarin fein purieren.

Eigelb unter die heil3e Masse mixen. Butter nach und nach untermixen. Die fertige
Masse durch ein feines Sieb streichen. Danach im Kuhlschrank kaltstellen. Wenn die
Eismasse gestockt ist, mit einem Handruhrgerat aufschlagen, bis das doppelte
Volumen erreicht ist. Die fertige Masse in der Eismaschine herunterfrieren.

Petersilie in einem Topf mit Fett kurz frittieren. Mit gemorserter Tonka-Bohne
bestreuen.

Zutaten Fruchtgel:

200 g TK Beeren gemischt
40 g Zucker
100 ml Wasser

4 g Agar-Agar

Zubereitung Fruchtgel:

Beerenmischung auftauen, durch ein Sieb passieren. Mit dem Zucker und dem
Wasser aufkochen und danach das Agar-Agar beigeben und ca. 1 Minute kochen,
damit das Agar-Agar richtig bindet.

AnschlielRend durch ein Sieb in eine Schiussel geben und kuhl stellen. Sobald das
Geld hart ist, in einen Mixbecher geben und fein auf mixen. Dann in einen
Spritzbeutel geben.

Zutaten Ananas-Scheiben Sous Vide:

1 reife Ananas
Anis gemahlen

Zubereitung Ananas-Scheiben Sous Vide:




Ananas-Scheiben auf Klichenpapier trocken machen und mit Anis bestreuen und
vakuumieren.

Im Sous Vide Becken bei 85° Grad 80 Minuten garen.

Anrichten:

Das Eis in separate Schalchen, dann wie auf dem Foto anrichten.



