Tagesmenue vom 17.11.2018

Ganz(s) viel

Vorspeise
Fesch met Broodkriimel un Obst

Hauptgericht
Goos met Gemoodse un Arappel

Dessert

Halver Appelkoken




Vorspeise

Ceviche vom Seeteufel mit Tomaten-Brotchips, Ananas-Salsa

Far den Fisch:
1kg Fischfilet
4 Schalotten
2 rote Chilis

Fur die Brotchips

1 WeilRbrot vom Vortag
4 EL Tomatenmark

8 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Fur die Salsa

2 Ananas

4 Schalotten

1 Knolle Ingwer
8 EL Weillwein

1 Bund Koriander
8 EL Olivenol

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Chips das Brot in diinne Scheiben schneiden und diinn mit dem
Tomatenmark bestreichen. Auf ein Backblech geben und im Ofen circa
sechs Minuten knusprig backen.

Fiir den Fisch das Filet waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Limette halbieren, auspressen, den Fisch mit dem Saft
betrdufeln und etwa zehnt Minuten ziehen lassen. Schalotten abziehen und
in diinne Ringe hobeln. Chifi lings halbieren, entkernen und fein hacken.
Zwiebel und Chili zum Fiscl geben.

Fiir die Salsa die Ananasg gghilen, vom Strunk befreien und fein wiirfeln.
Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben.
Ananas mit Schalotten, Ingwer, tibrigen Chiliwiirfeln, WeiBweinessig und
Olivendl in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hélfte des Korianders zupfen und unter die Ananas-Salsa mischen.

Je drei Brotscheiben mit dem Ceviche abwechselnd auf einem Teller
aufeinanderschichten. Salsa um das Tiirmchen verteilen und mit dem
tibrigen Koriander bestreuen. Olivend! dariiber

traufeln, mit Pfeffer bestreuen und servieren.



Hauptspeise

Confierte Gans

Ganz viel Ganseschmalz
Ganseteile (Brlste / Keule)

Das Fett wird in einen groReren Topflangsam geschmolzen. Dann die Ganseteile
einlegen und das ganze fur mehrere Stunden bei niedriger Temperatur garen.
Dabei sollte die Temperatur des Fett nicht tber 80°C steigen.

Sauce:

Ganseklein (Knochen ect.)
Ganse/Gefllgelfond
Ganseschmalz,
Wurzelgemuse,
Tomatenmark,
Sojasauce

Butter,

Lorberblatter

Salz

Pfeffer

Gewdurze (Zimt)

Ev. Starke zum Binden

Ganseklein im Backofen anrdsten. Gemuse klein schneiden und mit dem Ganseklein
und den Lorberblatter in einem Topf anbraten. Tomatenmark mit anrosten. Mit dem
Fond abléschen und auf kleiner Flamme kdcheln lassen. (mind. 30 Minuten).

Die Flussigkeit auffangen und mit Butter zur Sauce montieren. Mit Salz, Pfeffer und
den Gewurzen und der Sojasauce abschmecken.

Als Beilage reicht man Salzkartoffeln oder Kartoffelpturee und Rotkraut, das mit
etwas Zartbitterschoki verfeinert wurde.



Apfelkucken

2259 Butter

340g Mehl

110 gehackte und gemahlene Haselnusse
200g Zucker

1,5kg Apfel

Zimt

225 g Butter in einem Topf schmelzen. Wahrenddessen 340 g Mehl, 110 g
gemahlene und gehackte Haselniisse, 200 g Zucker und eine Prise Salz in einer
Schiissel miteinander vermischen. Fliissige Butter dariibergieBen und alles zu
Streuseln verriihren. Die Streusel kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

1,5 kg Apfel schilen, vierteln, entkernen und in etwa 2-3 ¢cm grofBe Stiicke
schneiden. Die Apfelstiicke mit 3 EL braunem Zucker und 1/3 TL gemahlenen
Zimt mischen. Die Apfel-Mischung in eine Auflaufform geben und mit den
Streuseln bestreuen. Den Crumble in den Backofen geben und in etwa 35-40



