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Weinglas mit Fufs:
Villeroy & Boch — Opera
Teller: Villeroy & Boch -
La Classica Nuova
Weinglas/Vase:
Riedel = Vinum
Wasserglas:

Versace, Medusa
Madness Oro

Besteck:

Robbe & Berking -
Franzésisch Faden
Schélchenset:

KPM - Zen
Kerzenleuchter:
Philippi - Opulenza
Kerzen: Lambert

Schale mit Fuf:
Rosenthal- Jos#5
Vase: Rosenthal - Geode
Serviettenringe:
Rosenthal - Landscape
Tischdecke: Apelt
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REZEPTE MARONEN

Rosa gegartes Kotelett vom

Ibérico-Schwein mit
Brioche-Maronen-Kruste

FOR 4 PORTIONEN
4 Koteletts vom Ibérico-
Schwein (a ca. 160 g),
Salz, Pfeffer,

2 EL Butterschmalz,

4 Rosmarinzweige,

6 Thymianzweige,

3 Knoblauchzehen
(angedriickt),

2 Scheiben Brioche
(vom Vortag, 60-80 g),
150 g Maronen
(vorgegart),

100 g weiche Butter,

1 Prise Zucker

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

+ 20 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

FUR 4 PORTIONEN
250 g Hokkaido-Kiirbis,
I rote Zwiebel,

8 grofie Spitzkohlbldtter,
3 EL Olivendl,

3 EL Apfelweinessig,
100 ml Fleischbriihe,
50 g Butter,

3 TL Honig,

Stdarke,

Salz, weifser Pfeffer
(aus der Miihle)

ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

102 LAFER Winter 2010

1 Ofen auf130 °C vorheizen. Koteletts
salzen, pfeffern und in Butterschmalz
zusammen mit den Krautern und dem
Knoblauch rundum anbraten. Dann im
Ofen in etwa 15 Minuten rosa garen.
Dabei das Fleisch gelegentlich wenden.

2 Inzwischen Brioche wiirfeln und mit
Maronen in einer Kiichenmaschine fein
mahlen. Butter schaumig schlagen,
Maronen-Brioche-Mix unterrithren und
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

3 Koteletts aus dem Ofen nehmen und
etwas trocken tupfen. Grill vorheizen.
Maronenkrustenmasse gleichmafig
etwa ¥2 cm dick auf die Koteletts strei-
chen und unter dem heifben Grill in

ca. 4-5 Minuten goldbraun gratinieren.

Dazu schmeckt sehr gut das herbstliche
siifisaure Spitzkohl-Kiirbis-Gemiise:

1 Kirbis samt Schale in diinne Scheiben
hobeln. Zwiebel schalen und in feine
Streifen schneiden. Spitzkohlblatter in
mundgerechte Stlicke schneiden.

2 Das Gemuse in einer grof3en breiten
Pfanne im Olivendl etwa 4 Minuten
anbraten. Mit Apfelessig abléschen,
Fleischbriihe dazugiefien.

3 Butter und Honig unterschwenken,
mit etwas Starke leicht binden und
kraftig salzen und pfeffern.

Maronen-Tortelloni mit
Chorizo und Rosenkohl

in Salbeibutter

FUR 4 PORTIONEN
300 g Mehl (Typ 00),
1 Bio-El,

5 Bio-Eigelbe,

Salz,

2 EL Olivendl,

1 Schalotte,

250 g Maronen
(frisch geschdlt oder
TK, aufgetaut),

175 g Butter,

50 ml Portwein (weifs),
100 ml Sahne,
Pfeffer,

400 g Rosenkohl,
150 g Chorizo,

8 kleine Salbetbldtter

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten
+ 1 Stunde Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Mehl mit Ei und 4 Eigelben, etwas Salz
und Ol zu einem glatten Teig verkneten.

In Folie gewickelt 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

2 Inzwischen Schalotte schalen und in
Scheiben schneiden, Maronen hacken und
in 100 g zerlassener Butter etwa 2 Minuten
anschwitzen. Mit Portwein abléschen und
mit Sahne auffillen. Flissigkeit fast voll-
standig verkochen lassen, danach mit einem
Plirierstab zu einer feinen Créme mixen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abktihlen lassen.

3 Teig dinn ausrollen, in Quadrate schnei-
den. Je ein Teel6ffel Maronencreme in die
Mitte der Teigquadrate geben, Rand mit
restlichem Eigelb diinn einpinseln, zusam-
menklappen und zu Tortelloni formen. Bis
zur weiteren Verwendung im Gefrierfach
aufbewahren.

4 Rosenkohl putzen, halbieren, in reichlich
kochendem Salzwasser 3 Minuten garen.
Tortelloni zufiigen und weitere 3 Minuten
mitgaren. Anschlieftend alles abschiitten
und kalt abschrecken. Chorizo in Scheiben
schneiden.

5 75 g Butter mit Salbei in einer grof3en
Pfanne aufschdumen. Tortelloni, Rosen-
kohl und Chorizo bei mittlerer Hitze etwa

6 Minuten anbraten. Dabei gelegentlich
vorsichtig mit einem Pfannenwender durch-
mischen, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.





































































MASTERPIECE BY POMMERY

CUVEE LOUISE POMMERY
travail in situ, caves Pommery, Reims
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