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Entenbrustfilets

2 Entenbrliste mit Haut ca. 150¢g

2 El saurehaltige Gewtlrzpaste
1.5dl Orangensaft

2 abgeriebene Orangenschale
0.5dl Cointreau

2 El Bouillonpulver

2 El Bratenfondpulver
1.5dl Rahm

1. Die Brustfilets mit der GewUrzpaste rundherum bestreichen und zugedeckt tber
Nacht in der Kiiche stehen lassen.

2. Stellen Sie den Backofen auf 80°C ein.

3. Gewlrze von den Brustfilets abstreifen, Fettschicht einschneiden. Entenbrust zuerst
mit der Fettschicht nach unten in der erhitzten Pfanne ca. 4 Min. anbraten, wenden
ca. 2 Min. weiterbraten. Mit etwas Salz wirzen, in den vorgeheizten Offen stellen.
Hitze auf 60°C reduzieren.

4. Den Orangensaft mit der Schale und dem Cointreau auf die Halfte einkochen lassen.
Bouillonpulver, Bratenfondpulver und Rahm zugeben und aufkochen lassen. Mit
Streuwlrze und Pfeffer abschmecken.

5. Die Geflugelbrust in schéne Scheiben schneiden. Etwas Sauce als Spiegel auf
vorgewarmte Teller geben, die Filetscheiben darauf verteilen und heiss servieren.

Randensalat mit Orangen

2 kI Randen, ungekocht schallen, abspdllen, in feine Scheiben schneiden

2kl Unbehandelte Orange mit der Schale in diinne Scheiben schneiden,
abwechslungsweise mit den Randenscheiben auf
einer flachen Platte anrichten.

Sauce
1 El Orangensaft
1 El Zitronensaft
2ElI Ol
Y4 Tl Streugewlirze
wenig Pfeffer, Ingwer
wenig Orangenschale, abgerieben
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Rind-Wirzpackli

1 Wirtz ca. 800g
1 El Butter
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
500g Hackfleisch (Rind)
200g Kartoffeln (mehlig) oder
2dl Gemtseboullion
1Tl Salz
4Tl Fenchelsamen
wenig Pfeffer
1dl Gemiseboullion
50g Gruyére

fein gehackt
gepresst

Susskartoffeln , fein gerieben

gerieben

1. Ganzen Wirz im Salzwasser ca. 5 Min. knapp weich kochen, herausnehmen, kurz ins
kalte Wasser legen, abtropfen. Wirz in Blatter teilen, trocken tupfen, Blattrippen flach
schneiden. 8 grosse Blatter beiseitelegen, Rest grob schneiden.

2. Butter warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andampfen. Fleisch und
geschnittener Wirz mitdampfen. Kartoffeln beigeben, weiterddmpfen. Bouillon
dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. kécheln, wirzen.

3. Wirzblatt in eine grosse Tasse legen, 1/8 Fullung draufgeben, leicht andriicken, Blatt-
rander dartberlegen, Packli in die vorbereitete Form legen. Restliche Packli gleich
formen. Bouillon dazugiessen, Kése drlberstreuen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens.
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Weisswein Parfait mit Nuss-Sauce

Parfait

3 Eigelb
100 g Zucker
2 Vanillestangel (nur Samen)
1dl Weisswein (z.B. Chardonne)

Eigelb mit dem Zucker und den Vanillesamen in eine Schiissel mit dem
Schwingbesen rihren, bis die Masse hell ist, Wein sorgfaltig darunterriihren.

3  Eiweisse

1 El Zucker

1 Pr Salz
2.5dl Rahm

Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, Zucker beigeben, kurz weiterschlagen, bis
der Eischnee glanzt. Eischnee und Schlagrahm sorgféltig unter die Masse ziehen,
sofort in vorbereitete Form giessen.

Zugedeckt ca. 6 Stunden gefrieren.

Nuss-Sauce

120 g Zucker
1dl Weisswein

100 g Haselnlsse, gerdstet, gehackt
1 dl Rahm

Zucker und Wein in einer weiten Pfanne ohne Rihren aufkochen, Hitze reduzieren,
unter gelegentlichem Hin- und- her Bewegen der Pfanne kécheln, bis ein hellbrauner
Caramel entsteht, Pfanne von der Platte nehmen, Nisse und Rahm beigeben,
Pfanne wieder auf die Platte stellen, kdcheln, bis sich der Zucker geldst hat.
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Gateau de Payerne

150 g Butter
100 g Zucker
150 g Haselnlsse, gemahlen
150g Mehl
1 Pr Salz

Alle Zutaten rasch zu einem weichen Teig zusammenfligen.

125 g Haselnlisse gemahlen
859 Zucker
1 P& Vanillezucker
1.5dl Rahm

Alle Zutaten bis und mit Rahm zu einer feuchten Masse verrihren.

Puderzucker zum Bestauben

Formen: Mit dem Formenring auf zwei Backpiere je einen Kreis zeichnen
(Innendurchmesser), Backpapiere wenden. Teig halbieren, jeweils zwischen dem
Backpapier und einer Klarsichtfolie auf Kreisgrésse auswallen, Klarsichtfolien
entfernen. Einen Teig mit dem Backpapier auf den Formenboden legen. Fillung
darauf verteilen, dabei ringsum einen Rand von ca. 3cm frei lassen. Rand mit Wasser
bestreichen, zweiten Teig daraufstiirzen, Backpapier entfernen. Rand mit einer Gabel
ringsum andricken, Formenrand befestigen, Uberstehendes Backpapier
abschneiden.

Backen: ca. 45 Min. in der unteren Halfte des auf 180°C vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkihlen, Formenrand entfernen, auf ein Gitter ziehen,
auskUhlen, mit Puderzucker bestauben.
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