
 
 

 
 



Vorspeise 
 
Ceviche vom Seeteufel mit Tomaten-Brotchips, Ananas-Salsa 
 
Für den Fisch: 
1kg Fischfilet  
4 Schalotten 
2 rote Chilis 
 
Für die Brotchips 
1 Weißbrot vom Vortag 
4 EL Tomatenmark 
8 EL Olivenöl 
Salz 
Pfeffer 
 
Für die Salsa 
2 Ananas 
4 Schalotten 
1 Knolle Ingwer 
8 EL Weißwein 
1 Bund Koriander 
8 EL Olivenöl 
 
 

 

 
 



Hauptspeise 
 
Confierte Gans 
 
Ganz viel Gänseschmalz 
Gänseteile (Brüste / Keule) 
 
Das Fett wird in einen größeren Topflangsam geschmolzen. Dann die Gänseteile 
einlegen und das ganze für mehrere Stunden bei niedriger Temperatur garen. 
Dabei sollte die Temperatur des Fett nicht über 80°C steigen. 
 
 
 
Sauce: 
 
Gänseklein (Knochen ect.) 
Gänse/Geflügelfond 
Gänseschmalz, 
Wurzelgemüse,  
Tomatenmark,  
Sojasauce 
Butter,  
Lorberblätter 
Salz 
Pfeffer 
Gewürze (Zimt) 
Ev. Stärke zum Binden 
 
Gänseklein im Backofen anrösten. Gemüse klein schneiden und mit dem Gänseklein 
und den Lorberblätter in einem Topf anbraten. Tomatenmark mit anrösten. Mit dem 
Fond ablöschen und auf kleiner Flamme köcheln lassen. (mind. 30 Minuten). 
 
Die Flüssigkeit auffangen und mit Butter zur Sauce montieren. Mit Salz, Pfeffer und 
den Gewürzen und der Sojasauce abschmecken. 
 
 
 
 
 
 
Als Beilage reicht man Salzkartoffeln oder Kartoffelpüree und Rotkraut, das mit 
etwas Zartbitterschoki verfeinert wurde. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Apfelkucken 
 
225g Butter 
340g Mehl 
110 gehackte und gemahlene Haselnüsse 
200g Zucker 
1,5kg Äpfel 
Zimt 
 

 
 


