La petite Maison de Plaisir
« Grand Menu »

Mohrensuppe mit Ingwer
und Speck-Zwiebel-Muffins

Gebratene Jakobsmuscheln
auf Rucola und Rote Bete
an Mango Mousse

Tranche vom Wildschwein mit Pumpernickelkruste
und Rotweinsauce an Rosmarinkartoffeln
und glasierte Xarotten

Lavendel-Panna-Cotta
mit frischen Beeren




Mohrensuppe mit Ingwer

Zutaten fiir 18 Portionen

8og frischer Ingwer
40049 Mohren

50¢9 Butter

1EL Zucker

600 m{ Gefliigel- / Gemiisebriihe

150 ml Kokosmilch
etwas Mehl
etwas Erdnussol
etwas Kiirbiskernol
Salz / Pfeffer
Zubereitung

60 g des Ingwers schdlen und fein wiivfeln, mit den geschdlten und gewiirfelten Mohren in der
zerlassenen Butter andiinsten. Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Mit
Briihe und Kokosmilch aufgiefen. Suppe bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Ingwerstroh den restlichen Ingwer in Streifen schneiden, mit Mehl bestduben und in
FErdnussol frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fin Drittel der gekochten Mohrenscheiben aus der Suppe nehimen und auf vorgewdrmte Schalen
verteilen.

Restliche Suppe im Mixer piivieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in Schalen fiillen.
Die fertige Suppe mit frittiertem Ingwerstroh und einem Tropfen Kiirbiskernol garnieren, mit
Pfeffer bestreuen und servieren.



Speck-Zwiebel-Muffins

Zutaten fiir 18 kleine Muffins

2 Zwiebeln

150 g Speck, gewiirfelt

50¢9 Butter
5 Eier
250 ml Buttermilch
2504 Mehl
1 Pckg. Backpulver
TIL Zucker
17L Salz
Zubereitung

Zwiebeln fein hacken. Speckwiirfel ohne Fettzugabe braun rosten. Butter und Zwiebeln beifiigen
und kurz mitdiinsten. Auskiihlen lassen, die Butter soll aber noch fliissig sein (d.h. nicht in den
Kiihlschrank stellen). Fier und Buttermilch beifiigen, gut verriihren. Mehl, Backpulver, Zucker
und Salz in einer Schiissel mischen. Mit den anderen Zutaten gut vermengen.

Fin Muffin-Blech mit Papier-Backformchen auslegen und auf ein Backrost stellen. Teig bis zu zwei
Drittel in die Formchen fiillen.

Die Muffins ca. 15-20 Min. in der Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofens backen. Heif oder
ausgekiihlt servieren.



Gebratene Jakobsmuscheln
auf Rucola mit Rote Bete

und Mango-Mousse
Zutaten fiir 18 Personen
Fiir den Salat:
ca. 1500g Rucola
ca. 14 EL Balsamicoessig
ca. 28 EL Olivenol
3 Zwiebeln, gehackt
2 Gliser Rote Beete
9 reife Mangos
2 Limetten
4 EL Zucker
etwas Kresse
etwas Balsamicocreme
Salz/Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:
18 ganz frische Jakobsmuscheln
etwas neutrales Pflanzenol
etwas Mehl
Salz / Pfeffer
Zubereitung

Die Mangos waschen, schillen und vorsichtig vom Kern schneiden. Die Limetten waschen,
schneiden und den Saft herauspressen. Das Fruchtfleisch der Mangos und den Saft der Limetten in
eine Schiissel geben und mit dem Piirierstab zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Den Rucola Salat mit kaltem Wasser waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Die harten
Stdngel entfernen. Anschliefend in eine Salatschiissel geben.

Das Olivenol und den Balsamico Essig im Verhdltnis 2:1 vermengen, den Zucker und die klein

gehackte Zwiebeln hinzugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtupfen. . Die Jakobsmuscheln mithilfe
eines Teesiebs ganz leicht ()mit Mehl bestduben.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1750

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln insgesamt 3 Minuten lang bei
mittlever bis hoher Hitze braten, nach 1 1/2 Minuten wenden. Sie miissen auffen gut versiegelt und
innen noch glasig sein.

Mit etwas grobem Salz und ggf. Pfeffer wiirzen.
Mit Cognac abloschen.
Den Rucola Salat in kleine Portionen aufteilen, je eine Jakobsmuschel darauf betten und mit

Kresse garnieren. 5-6 Scheiben Rote Beete, sowie das piirierte Mangomousse um den Salat
drapieven und abschliefend alles mit dem Dressing und der Balsamicocreme verzieren.



Tranche vom Wildschwein
mit Pumpernickelkruste

Zutaten fiir 18 Personen

1kg Pumpernickel
1kg Butter
8 Eigelb

Salz/ Pfeffer
Sonmenblumen-O( zum Anbraten
1,2 kg Wildschwein

Preiselbeersauce zum Garnieren

Zubereitung

Pumpernickel auf ein Backblech broseln und im Backofen bei kleiner Hitze trocknen lassen,
anschliefend mit dem Mixer / Piirierstab weiter zerkleinern.

Butter mit Handriihrgerdt aufschlagen, Eigelb, Pumpernickel, eine Prise Salz und Pfeffer
unterriihven und gut vermengen. Die Masse auf Backpapier streichen, eine weitere Seite
Backpapier obendrauf und mit dem Nudelholz auf o,5 cm ausrollen.

Das Wildschwein in 18 gleich grofie Portionen schneiden und in die Kruste einwickeln. Dann je 30
Sekunden von allen Seiten anbraten.

Anschliefend bei 160 Grad im vovgeheizten Backofen 6 Minuten garen und mit Preiselbeersauce
garniert servieren.



Schalotten-Rotwein-Sauce

Zutaten fiir 18 Personen

14 Schalotten
5EL Butter
5 EL Honig
4 kleiner Zweig Rosmarin
500 ml Rotwein
5EL Aceto balsamico
1,5 Liter Gefliigelfond / Wildfond
5EL Speisestdrke
Salz/ Pfeffer
Zubereitung

Die Schalotten schdilen und in feine Streifen schneiden. Butter und Honig in einem Topf goldbraun
karamellisieren lassen. Schalotten mit Rosmarin darin glasig diinsten. Wein und Essig angiefien
und 1 Min. kochen lassen. Fond dazu gieflen, Sauce aufkochen lassen und unter weiterem Kochen
um ein Drittel reduzieren.

Die Starke mit 10 EL Wasser anriihrven und in die kRochende Sauce riihven. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen.



Rosmarinkartoffeln vom Blech

Zutaten fiir 18 Personen

4 kg ‘Babykartoffeln
14 Zweige Rosmarin
300 ml Olivenol
1359 grobes Salz
Zubereitung

Die Kartoffeln griindlich waschen, bzw. abbiirsten und trocknen. Den Rosmarin waschen,
abtrocknen und klein hacken.

Fin Backblech mit dem O[ bestreichen und mit dem Rosmarin und dem Salz bestreuen. Die
Kartoffeln halbieren und auf der runden Seite mehrmals einschneiden, aber nicht durchschneiden.
Mit der Schnittfldche nach unten dicht nebeneinander aufs Blech legen. Im vorgeheizten Backofen
30-45 Min (je nach Grofie der Kartoffetn) backen, E-Herd 200 Grad, Umluft 175 Grad.



Glasierte Karotten

Zutaten fiir 18 Portionen

54 Mohren, kRlein, mit Griin
1 Liter Gemiisefond, leicht gesalzen
2704 Butter
45 EL Zucker
1 Bund glatte Petersilie, sehr fein geschnitten
Salz / Pfeffer
Zubereitung

1 cm Griin der Mohren stehen lassen, den Rest abschneiden. Die Mohren schdlen und mit einem
kleinen evtl. gebogenen Messer am griinen Ansatz griindlich saubern, und unten an der Spitze ca.
1 cm abschneiden. Alternativ kann man aus den Mohren auch Rechtecke von etwa 3 x 2 X 0,5 cm,
nach Ldnge, Breite und Dicke schneiden, aber gleichmdfig arbeiten.

90 g Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen, den Zucker darin schmelzen und leicht
karamellisieren. Dann die Mohren darin griindlich wenden, den Gemiisefond angiefen und bis auf
wenig Flissigkeit fast ganz in 8-10 Minuten, je nach Dicke des Gemiises, einkochen lassen. Kurz
vor dem Garpunkt die restliche Butter dazugeben, die Pfanne immer wieder viitteln, bis die
Mohren schon glinzen. Zum Schluss die feinst geschnittene Petersilie untermischen, und nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Lavendel-Panna-Cotta
mit frischen Beeren

Zutaten fiir 18 Personen

2,2 kg Schlagsahne

18EL Honig
4 EL Lavendelbliiten
18 Blatt Gelatine
9 EL Honig oder Zucker
4 Zitrone
1kg gemischte Beeren
Zubereitung

Lavendel waschen und trocken tupfen. Einige Stiele oder Bliiten zum Garnieren beiseitelegen. Die
Schlagsahne mit dem Honig und den Lavendelbliiten in einem Topf aufkochen und bei schwacher
Hitze 10 Minuten ziehen lassen.

Die Gelatinescheiben in lauwarmem Wasser einweichen. Die Sahne durch ein Sieb in eine Schiissel
gieflen, sodass der Lavendel aufgefangen wird. Gelatine unter stdindigem Riihren verfliissigen und
der heiflen Sahne hinzufiigen.

Die Masse in 18 kalt ausgespiilte Formchen fiillen und im Kiihlschrank mindestens 4 Stunden fest
werden lassen. Formchen kurz in heifes Wasser tauchen und die Panna Cotta auf Teller stiirzen.

Den Honig mit dem Saft der Zitronen verriihren und die Beeren untermischen. Die Beeren rund
um die Panna Cotta anrichten. Panna Cotta mit einigen Lavendelbliiten dekorieren.
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