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= CHRYSANTHEMA

VORSPEISE L - LAHR 2018

Da bliiht Dir was

Restaurant Kinzigbriicke, Willstatt

Suppli al telefono - gebackene Reisbillchen gefiillt mit Mozzarella
und Chorizo auf Chrysanthemen-Wildkrauter-Salat

Fiir die Reisbéllchen 8 Pers:

Risotto von 150g Risottoreis am Abend vorher zubereitet

200g Mehl

2009 feine Semmelbrdsel

2 grolRe Eier

50g Parmesan

Muskat

Ca. 100g Mozzarella

Ca. 509 Chorizo

Frittierdl

Das Mehl, die Semmelbrésel und die Eier in eine Schale geben. Die Eier mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen. Den Mozzarella und die Chorizo in Wiirfel schneiden. Den Parmesan in den kalten
Risotto reiben und unterziehen . Die Hande mit Wasser anfeuchten, ein golfballgroRes Stiick der
Reismasse aufnehmen und eine Mulde rein driicken. Mozzarella und Chorizo hineinlegen ,ver-
schlieBen und ein kleines ovales Béllchen formen. Die Béllchen in Mehl wenden, dannins Ei geben,
abtropfen lassen und zum Schluss mit den Semmelbrdseln panieren. Den Rest der Masse ebenso
fiillen und formen !

Das Frittier-01 auf 160°C erhitzen und die Billchen portionsweise ca. 7 min goldbraun ausbacken.

Fiir den Wildkrauter-Salat

2409 Wildkrauter-Salat mit Chrysanthemen

Dressing

25g Meaux Vollkornsenf

759 Waldhonig

5g Salz

Pfeffer schwarz aus der Miihle

300g Walnussol

Alle Zutaten fiir das Dressing bis auf das 01 mit dem Zauberstab aufmixen,

Walnussdl in einem feinen Strahl unterflieBen lassen bis eine homogene SoRe entsteht.
Wildkrautersalat waschen und trocken schleudern. Den Salat auf den Tellern verteilen und mit dem
Dressing trappieren . Die Reisballchen darauf anrichten.

HAUPTSPEISE

Badischer Hof, Biihl

Geschmorte & lackierte Rinderbacke mit Chrysanthemen, Pastinaken,
Bratkartoffelschaum & eingelegte Gurken

Geschmorte Rinderbacke

1,4 Kg geputzte Rinderbacke 160g Schalotten
160g Karotten 120g Staudensellerie
160g Champignons 20g Tomatenmark
800 ml Portwein 200 ml Madeira

400 ml Rinderfond

Fiir den Lack:
120 ml Chrysanthemensirup 120 g Honig
20 ml Soja-SoRe (Hell) 20 ml Ketchup Manis

Mit einem Zauberstab vermixen & die Backe bestreichen, abflimmen & anrichten.

Eingelegte Gurken

2 Salatgurken, geschélt & gewdirfelt 400 ml Wasser

400 ml Sushi-Essig 400 g Zucker

2 EL Senfkdrner

Wasser, Sushiessig & Zucker aufkochen, Gurken & Senfkdrner hinzugeben und zwei Tage im Weck-
glas ziehen lassen.

Marinierter Chrysanthemenbliiten-Salat

Chrysanthmen

2 El Sushiessig

2 El Olivendl, Salz & Pfeffer

Chrysanthemen leicht marinieren & iiber die Backe und Schaum geben.

Bratkartoffelschaum
300 g gekochte Anna-Kartoffel mit Schale

2 Schalotten 60 g Schwarzwalder Schinken
20 g Nussbutter, 10 ml Rapsol 500 ml Sahne 30 %
100 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer & Muskat

Annakartoffel in grobe Wiirfel schneiden und im Rapsdl anschwitzen, Schalotten und Schwarzwalder
Schinken dazugeben . Nun goldbraun anschwitzen und die Gemiisebriihe dazugeben, Sahne hinzu-
geben & durchkochen.

Im Thermomix feinmixen, wiirzen und durch ein Sieb passieren.

PROFITIPP: FUR BESSEREN HALT EINE MSP. XANTHAN HINZUGEBEN FUR DIE BINDUNG
Nun in ein Isi-Syphon geben und mit 2 Kapseln begasen , eine Std stehen lassen und Warm auf den
Teller Spritzen.

NACHSPEISE

Storchenest Restaurant,
Kehl-Sundheim

Cremiger Johannisheere Tartlett mit Maracuja-Mango Mousse,
Merengue und Chrysantheme ( fiir 6-8 Personen)

Fiir den Miirbeteig.

- 240 g Butter

- 180 g Puderzucker
-4 g Salz

- 60 g Mandel Mehl

-100 g Frische voll Ei
-470 g Mehl

1. Alle Zutaten in einer Schusselzu einem glat-
ten Teig kneten, kalt stellen und 30 min

ruhen lassen.

2. Auf die gewiinschte Form ausrollen und im
Backofen bei Heifluft 160° ca. 30 min Backen,
bis sie goldbraun wird.

3. Kaltwerden L .
Fiir den Cremiger Johannisheere. aitwerden tassen

- 175 g Johannisbeere Fruchtmark 1. Eigelb mit Voll-Ei und Zucker riihren.

-1 Eigel . . S

00g .ge b . 2. Das Piiree aufwérmen, in die Eimasse geben.
- 115 g frisches Voll-Ei . . .

3. Die Masse zum Kochen bringen, immer

- 105 g Zucker .

120 4 Butt riihren.

g u. er 4. An die gekochte Masse die eingeweichte

- 2 g Gelatine

Gelatine geben.

5. Kalt werden lassen bis 45°, dann Butter ein-
geben, riihren und in die Form giel3en.

1.1/3 von den Friichten aufwérmen und die
Gelatine einldsen.

2. Das kalte Piiree mit der Hélfte von Meren-
gue vermischen und dann an die Schlagsahne
eingeben.

3. Die zweite Hélfte der Merengue eingeben
und vorsichtig riihren.

4. n die gewiinschte Form eingieRen und ein-

Fiir den Maracuja-Mango Mousse.
- 125 g Mango Piiree

- 125 g Maracuja Piiree

-6 g Gelatine

-60 g Merengue

-300g Schlag Sahne

Fiir den Merengue.

300 q Zuck frieren.
-e 70 g ALleker 1.300 g Zucker mit 100 g Wasser im Topf er-
-100 g Wasser hitzen
- 1109 EiweiR 2. EiweiR, Zucker und Salz bei mittlerer Stufe
-1 Prise salz im Kitchen Aid schlagen
-30 g Zucker gen.

3. Das heiBe Sirup an die Eiweilmassen lang-
sam eingeben und noch acht Minuten riihren
lassen.

Das fertige Dessert mit frische Chrysanthemen-
Bliiten auf die Merengue dekorieren.



