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S PEZIALITATEN

Vorbereitung
fir Espuma
von Entenleber

Espuma de Foie Gras als Appetithdppchen
Prasentierteller :

1) Biifett-Glaschen (Verrine)
Auf einen Fond aus hellem Triffelgelee eine Schicht
Avocadomus mit Piment d’Espelette geben und die
Espuma de Foie Gras hinzuftgen.

2) Als Hornchen
Das Waffeleisen verwenden. Im Ofen backen. Nach
Brdunung durch Einrollen das Hornchen formen. Mit
der Espuma fllen.

Panierte Jakobsmuschel-Herzen,
Espuma de Foie Gras

Die Jakobsmuschel-Herzen panieren, nachdem sie in zwei
Halften geschnitten wurden. Fritieren.

Auf einem saugfahigen Papier bereitstellen.

Auf einem Teller die Jakobsmuschel-Herzen und die Espuma
anrichten.

Mit Kerbel und frischen Tomaten dekorieren..

Espuma de Foie Gras,
kraftige Gefliigelbouillon

In einem Bufett-Glaschen (Verrine) eine sehr kréftige
Gefliigelbouillon anrichten, die Espuma und einige
kleine Truffel-Spane dazugeben, so dass der Eindruck
von Cappuccino entsteht.

G R A S

Tiefgefrorene
Foie Gras Spezialitat

Prasentationsteller vom Eis der Foie Gras

1. Verrine au Sarlanoix
Den Walnusswein «Sarlanoix» reduzieren lassen. In
ein Bifett-Glaschen (Verrine) geben, dann das Eis
von der Foie Gras (3 Kigelchen mit der Cuillere Pari-
sienne) und ein paar Johannisbeeren dazugeben. Mit
einer dinnen Entenbrust-Scheibe dekorieren

2. Religieuse
GroRe Kiigelchen von der Birne in Banyuls (siBer
Wein) kochen und einfrieren. Eine Birnenkugel und
eine kleine Kugel Eis der Foie Gras auf einen Zahns-
tocher stecken.

Kirbissuppe mit Maronensplittern
und gerauchten Entenbrust-Chips
zum Eis von der Foie Gras

Den Kirbis schalen und in groe Wirfel schneiden. Im
Entenjus mit fein gehackten Schalotten kochen. Nach der
Garung mit dem Mixer pirieren, mit Sahne (Creme frai-
che) und Gewiirzen abschmecken.

Die Entenbrust sehr fein schneiden und in der Pfanne zu
Chips rosten. Auf saugfahiges Papier geben.

In einem tiefen Teller die heiRe Kurbiscreme, die Maro-
nensplitter und die Entenbrust-Chips anrichten.

Mit einem Kerbelzweig und etwas Piment d’Espelette
dekorieren.

Zum Schluss eine ,Kugel” vom Eis der Foie Gras dazugeben.

Salat aus Gemiise-Tagliatelle
und Spanen vom Eis der Foie Gras

Die Gemise-Tagliatelle (Karotten, sifle Kartoffeln, Zuc-
chini, weiBer Sellerie, Frihlingszwiebel) mit Hilfe eines
Schalmessers in Bandnudelform hobeln. Die Gemise
kurz in Salzwasser blanchieren und abkihlen lassen,
damit der Biss erhalten bleibt. Mit einer Vinaigrette aus
Traubenkernél und Essig vom alten Wein mischen. Die
Tagliatelle auf einem Teller anrichten und die Spane
vom Eis der Foie Gras dazugeben. Mit einem reduzierten
stiRen Wein/Essig betraufeln. Mit Champignons und ei-
nigen Krautern dekorieren.
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Entenleber Entwickelt
mit Entenfilet
und 2 Pfeffer

Roulade von Entenfilet-Streifen
auf einer Kartoffel-Rosette

Die Kartoffeln schalen und mit einem Reibehabel in gleich
groBe Scheiben schneiden. Blanchieren und auf einem
Tellerin Form einer Rosette anrichten. Mit geriebenem
Comté-Kase Gberstreuen. In einem Salamander brdunen,
abkdhlen lassen, dann eine Scheibe von der Roulade in
die Mitte der Rosette geben.

Mit kleinen lila Artischocken und Kerbelzweigen dekorieren..

Iweifarbiger “Blatterteig”
und Roulade von Entenfilet-Streifen

Rote und griine Paprika braten und die Haut abziehen.
Die Entenfilet-Roulade in feine Scheiben schneiden. Die
Paprika mit einer runden Stechform - von derselben
GroRe wie die Roulade - ausschneiden. Abwechselnd
Roulade und Paprika aufeinander schichten.

Auf einem Teller mit einer Dekoration aus kleinem Gemise
und einreduziertem Balsamico-Essig anrichten.

Rindshaxeterrine
mit Entenleber

Terrine der Rindshaxe
mit Entenleber hei3-kalt

Eine SoRe vom Typ ,Grand Veneur” zubereiten, Orangens-
chalen und etwas pimentierte Schokolade beigeben.
Mit der SoRe den Grund eines tiefen Tellers bedecken
und eine Scheibe der Terrine platzieren.

Mit roten Beerensorten und gegrillten Brotscheiben
dekorieren.

Terrine der Rindshaxe mit Entenleber
im Krautblatt

Ein Krautblatt pochieren. Die Terrine der Rindshaxe in
Sticke (20 g) schneiden. Die Stiicke in die Krautblatter
einwickeln. Die Teile mit Entenschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Einen reduzierten Fond auf Basis von Muskat
und Kalbsjus zubereiten.

Mit gegrillten Mandeln und Haselnissen, Sesam und
Mohn begleiten.

N E N
Ganseterrine,
als ,,Pot au Feu”
Ganseterrine,

prasentiert als ,,Pot au Feu”

Eine Gemise-Consommé aus den Zutaten fur Eintopf zu-
bereiten.

In einem tiefen Teller eine Scheibe (40 g) von der Terrine
geben. Die Mini-GemUse aus dem ,Pot-au-feu” anrichten.
Gegebenenfalls Meersalz aus Guérande und kleine Cor-
nichons hinzufiigen.

Ganseterrine in Stabchen mit Pickles

Eine Scheibe von der Terrine in Stabchen schneiden. Die
Stabchen im Zentrum eines Tellers nebeneinander legen.
Die sauer eingelegten Gemuse hinzufiigen. Dazu eine
Scheibe gerésteten Brotes und ein mit frisch gemahle-
nem Pfeffer gewirztes Ballchen Frischkase (Brousse).

Entenfleisch Terrine

Pressé de Canard mit Polenta

Die Polenta zubereiten: eine gut gewirzte Geflugel-
briihe zum Kochen bringen. Vom Feuer nehmen, den fei-
nen Maisgrie8 unter kraftigem Rihren dazugeben. Die
Polenta in Streifen schneiden. Das erwdrmte Pressé de
Canard auf der Polenta anrichten.

Mit jungen Salattrieben und gerdsteten Kirschtomaten
dekorieren.

Pressé de Canard a la Raclette

Die Zwiebeln und Kartoffeln in Entenschmalz anbraten.
Nach Garende die Créeme fraiche dazugeben. Auf einem
Teller in fortlaufenden Schichten die Kartoffeln, den Kase
und schlieRlich eine Scheibe

(40 g) erwdarmtes Pressé de Canard anrichten.

Mit gerauchter Entenbrust, Salat, roten Zwiebeln und
gerostete Haselnusse dekorieren.
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Entenbrust Filet
fur Carpaccio

Carpaccio von Entenfilet-Streifen
in Blatterteig, kleine Gemiise

Den Ofen vorheizen (180,/200°C). Den Blatterteig brau-
nen, in Quadrate schneiden. Durchbacken, braunen und
bereitstellen. Eine Schmelze aus Gemusestreifen zube-
reiten. In Butter schmoren.

Das Entenfiletin sehr feine Scheiben schneiden, in der Pfanne
zu Chips rosten. Auf saugfahigem Papier bereitstellen.
Den Blatterteig entzwei trennen. In abwechselnden Lagen
den Blatterteig, das Carpaccio und die Gemdisestreifen
aufschichten. Zuoberst die andere Halfte des Blatterteigs
platzieren.

Mit Chips aus gerauchter Entenbrust, eingekochten Scha-
lotten, und reduziertem Fond vom Entenfleisch dekorieren.

Carpaccio von Entenfilet-Streifen
und seinen Marinaden

Den gefrorenen Entenfilet-Laib in sehr feine Scheiben

schneiden (10 g). Als Rosette oder in luftiger Dekora-

tion auf dem Teller anrichten.

3 Marinaden :

- Orangen-Fruchtfleisch, Zitronensaft, Piment d’Espelette,
Krauter, Gewdrze, Sesam.

- Eigelb, Senf, Balsamico-Essig, Olivcendl, Zitronensaft,
heie Milch, Parmesan.

- Zerkleinerte getrocknete Feigen, Sherry-Essig, Zitronen-
saft, SojasolRe, Gewiirze, Krauter.

Mixed-Grilled
von Ente

Mini-SpieBchen von Parrillada,
Risotto und Piquillos

Das Risotto zubereiten.

Die halben Herzen, Filetstreifen und Foie Gras von der
Ente auf SpieRchen stecken. Dann braten.

Die Spiellchen auf Reishaufchen geben, die mit einem
Ausstecher geformt wurden.

Mit den Piquillos und einem klaren, mit Petersilie
gewdrzten, Entenjus dekorieren.

Parillada von der Ente im Wok

Die halben Herzen, Filetstreifen und Entenleber-Kl6Bchen
in einem Wok 3 bis 4 Minuten anbraten.

Eine Gemusemischung diinsten: Bambussprossen, Ingwer,
junge Zuckererbsen, Mini-Maiskolbchen, Shiitake Pilze.
Gem{use und die Enten-Parillada zusammengeben.

Eine Marinade (Kardamom, SojasoRe, Balsamico-Essig,
Hahnerweil3, Ingwer) extra servieren.

Steack von Ente

Entenfilet in Gewiirzbrot-Panat, Pilzpfanne

Das aufgetaute Filet horizontal schneiden, so dass 2
dinnere Filetscheiben entstehen. Nach englischer Art
panieren, nachdem zuvor das Paniermehl mit dem
Gewdrzbrot-Pulver gemischt wurde. Die halben Filets in
Ganseschmalz braten.

Die Broccolispitzen und die Kartoffelstabchen blanchie-
ren. Das Gemise anschlieBend mit einigen gesduberten
Pilzen der Saison braten. Einen Entenjus mit Schalotten
herstellen.

Die Pilzpfanne auf einem halben Filet anrichten. Die an-
dere Halfte des Filets versetzt auf die Garnitur platzieren.
Mit einem dinnen Faden Entenjus, einigen gerdsteten
Mandeln und einem Thymianzweig dekorieren.

o oo

Filetstreifen von der in Ingwer
marinierten Ente, knusprige Gemiise

Das aufgetaute Filet mit einer Ingwerknolle, gehacktem
Knoblauch, fein gehackten Schalotten, Olivendl, Balsa-
mico-Essig, Honig und SojasoRe marinieren lassen.

Das Filet abtropfen lassen und in der Panne garen. Mit
der Marinade abloschen.

Die Karotten, Navets und die Zuckererbsen in Streifen
schneiden. Den Lauch in feine Streifen schneiden. Alles
in Olivendl leicht anbraten, so dass der Biss erhalten
bleibt. Das Filet in feine Streifen schneiden.

Die Garnitur und die Entenfiletstreifen auf der reduzierten
Marinade anrichten. Mit einem Kerbelzweig dekorieren.
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Entenleber ohne Ader

Tafelchen von der entbeinten Entenleber
»en Opéra”

Die Tafelchen von der entbeinten Entenleber wiirzen. Mit
Hilfe einer festen Unterlage in zwei Formen mit Rand
pressen. Unter Luftausschluss im Wasserbad bei ca. 75°C
30 Min. kochen. Abkuhlen lassen. Ein Tafelchen platzie-
ren und mit einer einheitlichen Schicht kleiner Sauerkirs-
chen iberdecken. Die restlichen Sauerkirschen purieren
und 5 Scheiben Gelatine darin auflésen lassen. Das Gan-
ze darliber gieRen. Die zweite Tafel Entenleber darauf
platzieren und die ,Opéra” einfrieren

,Montparnasse” von der Entenleber

Die Tafelchen von der entbeinten Entenleber wiirzen. Mit
Hilfe einer festen Unterlage in zwei Formen mit Rand
pressen. Unter Luftausschluss im Wasserbad bei ca.
75°C 30 Min. kochen. Abkihlen lassen. Entebrustpiree
herstellen, indem man Schinken von der gekochten
Schweinsschulter und gerauchte Entenbrust fein hackt.
Creme fraiche, Gewirze und eingeweichte Gelatineblat-
ter hinzufigen. Den Belag auf ihren Foie Gras Tafelchen
platzieren. In Etagen aufeinander schichten. Kihl stellen,
damit die Kreation stabilisiert wird. Die Tafeln in den
gewinschten Formen ausstechen. Beispiel verschiedener
Schaumcremes: Spargelschaum, Maronenschaum mit Feigen.

,,0om” von der Entenleber in Chinon-Weinsof3e

Die Tafelchen von der entbeinten Entenleber wirzen.
Eine WeinsoRe vom Chinon-Wein herstellen. Den Chinon-
Wein mit den folgenden Gewirzen reduzieren lassen:
Sternanis, Sechuan-Pfeffer, Vanilleschote, Zimt, Stachel-
beergelee, Zucker - bis er zu Likorkonsistenz eingekocht
ist, dann abkihlen lassen. Aufbau des ,Doms” in einer
Halbkugel-Form (,,cul de poule”). Die gewrzte Foie Gras
und die WeinsoBe aufeinander schichten. In der Bein-
Marie garen und abkihlen lassen. Den ,Dom” aus der
Form holen und mit Gelee glasieren.
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Entenleberwiirfeln

Minestrone mit kleinen
Entenleber-KloRchen

Zucchini, Karotte, Sellerie und Zwiebel schalen. In kleins-
te Wirfel schneiden und das Ganze in Olivendl anschwit-
zen. Zur halben Garzeit Thymian, Lorbeer, eine geschalte
Knoblauchzehe und eine geschalte Tomate beifigen.
Bedeckt 5 Min. kochen.

Wahrenddessen die Entenleber-KIoRchen bei sanfter Hit-
ze anbraten. Auf saugfahigem Papier abtropfen lassen.
Feingehackte Petersilie und Basilikum einarbeiten.
Minestrone in einem tiefen Teller anrichten. Die Entenleber-
KIoBchen dazugeben. Mit etwas Thymian- und Rosmarin-
zweigen dekorieren.

,Sucette” aus Entenleber-KloBchen

Direkt die gefrorenen KIoRchen bei sanfter Hitze rosten.
Nach dem Garen in Honig wenden. AnschlieBend mit
Sesam- und Mohnsamen bestreuen.

Auf Zahnstochern prasentieren.

Salat aus Entenleber-KloBchen,
gerauchte Entenbrust

Den Salat in einem Gefdll mit einer Vinaigrette aus
Olivendl und Balsamico-Essig mischen. Die Entenleber-
KI6Bchen in einer Pfanne bei sanfter Hitze garen. Auf
saugfahigem Papier abtropfen lassen.

Anrichten und mit feinen Streifen gerauchter Entenbrust
sowie Apfelstiicken dekorieren.

Tiefgefrorene Entenleber Escaloppe

Schnitzel von der gebratenen Foie Gras
zu Rotwein gebunden mit Gewiirzschokolade

Das Foie Gras Schnitzel braten. Wirzen, warm stellen.
Die Pfanne entfetten und fein gehackte Schalotten mit
Rotwein glacieren. Zur gewiinschten Konsistenz einredu-
zieren lassen und mit Schokolade abbinden.

Das Schnitzel auf SoRefdden anrichten. In Begleitung ei-
ner Kugel Foie Gras Eis auf einem Bett aus eingekochten
Zwiebeln und einem Buffetglaschen mit Espuma de Foie
Gras servieren.
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Schnitzel von der gebratenen Foie Gras in
Vanillejus und Butterpiiree von der SiiBkartoffel

Die gewdirzten, geschélten SiRkartoffeln bei geschlossenem
Deckel garen. Mit der Gabel unter Beigabe von Butter
zerdriicken. Heif halten. Das Foie Gras Schnitzel braten.
Wirzen, heil halten. Die Pfanne entfetten und mit einem
hellen Entenfond und Vanille glacieren. Die Wiirze tber-
prifen. Mit Hilfe einer Ausstechform das Butterpiiree von
den SuRkartoffeln mit eingekochten Zwiebeln iberdec-
ken. Das Schnitzel in seinem vanillierten Jus anrichten.
Mit Kerbelzweig, Zimtstange und Gewiirzen dekorieren.




