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BETA-SWEET-KAROTTE

mit Apfel-Rohkost-Marmelade, Basilikum & Erdnussol

FUR 4 PERSONEN:

BETA-SWEET-KAROTTE:
10 junge Karotten
100 ml Apfelessig
100 g Zucker

100 g Bier-Rettich
Karottensaft

1 Kohlrabi

350 g Beta-Sweet-Karotten
40 ml Olivensl
Saft einer Limette
Salz, Zucker

1 Tasse Senfkohl

APFEL-ROHKOST-MARMELADE:

1 gruner Apfel

125 ml Apfelsaft, naturtrib
4 g Pektin

Mark 2 Vanilleschote

MARINADE:

250 ml Karottensaft

125 ml Apfelsaft, naturtrib
125 ml Verjus

0,25 g Guarkernmehl

24 g Erdnussél (Fandler)

BASILIKUMSAFT:

20 g Basilikum
125 ml Apfelsaft, naturtrib
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BETA-SWEET-KAROTTE: Apfelessig und Zucker mixen.
Die Karotten schilen, halbieren, blanchieren und
noch warm in den Apfelessig einlegen. Kiihl stellen.
Den Bier-Rettich schilen, fein schneiden und kurz
im Karottensaft blanchieren. Den Kohlrabi schilen
und in 1,5 mm diinne Bander schneiden (etwa 10 mal
2 cm). Die Beta-Sweet-Karotten schéilen und in feine,
etwa 4 cm lange Stiftchen schneiden. Zusammen mit
dem Bier-Rettich und den marinierten Karotten biin-
deln. Mit den Kohlrabi-Bandern fixieren und unten
gerade abschneiden. Olivendl mit Limettensaft, Salz
und Zucker vermengen und darin die Karottenbiindel
und den Senfkohl marinieren.

APFEL-ROHKOST-MARMELADE: Den Apfelsaft kalt mit Pek-
tin mixen, Vanillemark zugeben und 2 bis 3 Minuten
kochen. Abkiihlen lassen. Den Apfel fein reiben, mit
dem gelierten Apfelsaft vermengen und kiihl stellen.

MARINADE: Karottensaft, Apfelsaft und Verjus auf ein
Drittel einkochen, mit Guarkernmehl binden und mit
Erdnussdl vermengen.

BASILIKUMSAFT: Basilikum mit Eiswiirfeln und Apfel-
saft fein mixen und passieren.

ANRICHTEN: In vier leicht vertieften Tellern anrichten.
Mit Senfkohl und Marmelade garnieren und mit Ka-
rottenmarinade und Basilikumsaft servieren.

SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.

(

PROFITIPP:

Die Beta-Sweet-Karotte ist eine
Kreuzung zwischen der Urkarotte und
der heute bekannten Gemiisekarotte.
In rohem Zustand schmeckt sie sehr
aromatisch, siB und saftig.

Heinz Reitbauer jun., Kichenchef

WEINEMPFEHLUNG:

—

SAUVIGNON BLANC 2009
HOCHSTERMETZBERG
WEINGUT WOLFGANG MAITZ
RATSCH AN DER WEINSTRASSE

Reife, zurickhaltende Aromen wie

Senf und Kréuter.
www.maitz.co.at
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SCHNEEBERGLAND-ENTE

mit jungem Rotkraut und Rollgerste

FUR 4 PERSONEN:

ROLLGERSTE:
100 g Rollgerste
250 ml Hohnerfond

ROTKRAUTSCHALOTTEN:

/2 Rotkraut (inneres Herz
beiseitestellen)

30 g Walnussél

15 g Balsamessig, weif3
300 g Schalotten, geschéilt
1 EL Butter

4 | Rotwein

50 g Orangensaft

8 g frischer Ingwer, geschalt
20 g gedarrie Apfel

2 Wacholderbeeren

5 Pimentkérner, Salz

ENTENBRUSTE:

4 Entenbriste mit Knochen
(Schneebergland-Pekingente)
20 g Entenfett

1 Renette-Apfel

1 Navette (Mairibe)

Vs | Apfelsaft

/2 Zitronengras und

5 g Ingwer

> Chilischote
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ROLLGERSTE: Rollgerste mit Hiihnerfond und etwa
250 ml Wasser wie ein Risotto zubereiten, salzen.

ROTKRAUTSCHALOTTEN: Rotkraut entsaften, aufkochen
und fein passieren. Die Hilfte des Rotkrautsaftes si-
rupartig reduzieren. Mit Walnussol, Balsamessig und
Salz abschmecken. Schalotten der Lange nach hal-
bieren und in feine Streifen schneiden, in Butter an-
schwitzen. Ingwer und gedorrte Apfel in feine Wiirfel
schneiden und zufligen, mit Rotwein und Orangensaft
nach und nach aufgieBen und einkochen. Den restli-
chen Rotkrautsaft zugeben, einkochen und mit Salz,
Pimentkornern und Wacholderbeeren wiirzen.

ENTENBRUSTE: Die Entenbriiste leicht plattieren, sal-
zen und in Entenfett anbraten. Bei 170 Grad Umluft
13 Minuten rosa braten. 10 Minuten ruhen lassen. Vor
dem Anrichten die Brustknochen ausléosen und auf-
schneiden.

ANRICHTEN: Rotkraut-Herz in einzelne Blétter zertei-
len, halbieren und den Strunk entfernen. Bei 100 Grad
5 Minuten ddmpfen und mit dem Rotkrautlack mari-
nieren. Apfelsaft mit Zitronengras, Ingwer und Chili
aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen und abseihen.
Renette-Apfel und Navette schilen, in 1 mm dicke
Scheiben schneiden und im Saft marinieren. Navette
mit dem Rotkrautlack marinieren und abwechselnd
mit den Apfelscheiben auf den Tellern anrichten.

SCHWIERIGKEITSGRAD: SCHWER

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE

«

PROFITIPP:

Statt der Apfel und der Navette
konnen auch Birnen ins Rotkraut
eingearbeitet werden.

Heinz Reitbauer jun., Kichenchef

WEINEMPFEHLUNG:

ST. LAURENT HAIDEGRUND 2006
WEINGUT SCHLOSS GOBELSBURG
GOBELSBURG, KAMPTAL

Schéne Beeren-Kirsch-Frucht, von
edlen Holznoten umrahmt, von
Tabak sanft gestitzt. Seidig-
delikate Struktur mit viel Finesse.
www.gobelsburg.at
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MILGHREIS

warm - kalt — knusprig — luftig

FUR 4 PERSONEN:

PUFFREIS:
400 g roter Reis, Camargue

1 | Pflanzendl zum Frittieren

MILCHREIS-EIS:

200 g schwarzer Reis, Venere
250 ml Milch

200 ml Obers

100 g Kristallzucker

150 g Eigelb

KARAMELLISIERTE MILCH:

500 ml Milch

1 TL Soda (Natriumbicarbonat)
250 g Kristallzucker

GEBACKENE SCHOKOLADE:
30 g Milchschokolade, weif3

MILCHREIS:

600 ml Milch

100 g Kristallzucker

1 Vanilleschote

1 Zimtrinde

300 g griner Bamboo-Reis

ZIMTMILCH:

250 g Milch

80 g Kristallzucker
2 Zimtrinden

PUFFREIS: Roten Reis in reichlich Wasser etwa 50 Mi-
nuten weich kochen. Abschwemmen und im Backrohr
(offener Spalt) bei 70 Grad komplett austrocknen las-
sen. Im 200 Grad heiBen Pflanzendl aufpoppen las-
sen.

MILCHREIS-EIS: Schwarzen Reis und Milch aufkochen,
1 Stunde ziehen lassen. Fein passieren und mit Obers
und Zucker aufkochen. Reismilch mit dem schaumig
geschlagenen Eigelb bei geringer Hitze vermengen.
Alles gefrieren lassen.

KARAMELLISIERTE MILCH: Zucker hell karamellisieren
und mit Milch aufgieBen. Vom Feuer ziehen, Soda
einrtihren und bis zum dickfliissigen Karamell einko-
chen (ca. 30 Minuten).

GEBACKENE SCHOKOLADE: Die weiBe Schokolade in Kklei-
ne Wiirfel schneiden, auf Backpapier ausbreiten und
5 bis 8 Minuten bei 180 Grad goldgelb backen.
Abkiihlen lassen und fein hacken.

MILCHREIS: Milch mit Zucker, Vanillemark und Zimt-
rinde aufkochen. Griinen Reis einkochen und unter
standigem Riithren weich kochen (etwa 35 Minuten).

ZIMTMILCH: Milch, Zucker und die Zimtrinde kurz auf-
kochen und danach ziehen lassen. Abseihen und vor
dem Anrichten aufschaumen.

ANRICHTEN: Das Eis im knusprigen Reis wélzen und
mit dem warmen Milchreis auf der karamellisierten
Milch anrichten. Mit der gebackenen Milch-Schokola-
de und dem Milchschaum servieren.

SCHWIERIGKEITSGRAD: MITTEL

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN.

(

PROFITIPP:

Wer nicht so viel Wert auf die unter-
schiedlichen Reisfarben legt, kann auch
nur eine Sorte Reis verwenden. Den
Puffreis gibt es bereits fertig zu kaufen.
Heinz Reitbauer jun., Kichenchef

WEINEMPFEHLUNG:

Pejm—_

EISWEIN GRUNER VELTLINER 2008
WEINGUT PRECHTL

ZELLERNDORF, WEINVIERTEL
Leuchtend goldgelbe Farbe. Am
Gaumen feine Pfirsich-Frucht,
saftige Sdure und feine Sufle; ein
lebendiges Spiel am Gaumen,
Honignoten im Nachhall, gutes
Reifepotenzial. www.prechtl.at




