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3-Gange-Weihnachtsmeni

Zutaten Vorspeise: Festlicher Salat mit

Crevetten und Lachs

30 g Rucola Salat pro Person

4 Stiick(e) Crevetten pro Person

Zubereitungszeit: 1 h 40 g Gramm Raucherlachs pro Person

Kochzeit: 30 min 4 Stiick(e) Cherry Tomaten pro Person

Gesamtzeit: 1 h 30 min 0.5 Stiick(e) rote Paprika pro Person

Schwierigkeitsgrad: mittel 8 Stiick(e) halbe Walniisse

Portionen: 4 Personen 30 g Pinienkerne

1 Teeloffel Cranberries getrocknet
40 g Parmesan grob gehobelt
Etwas Gourmet-Gewlrz Meersalz

Etwas Gourmet-Gewllrz schwarzer Pfeffer

Zutaten fiir das Dressing:

2 Teel6ffel Honig mit Sanddorn

Etwas Balsamico Essig

Seite 1



Seite 2

Etwas Walnussol
Etwas Punsch Glihwein Gewtlirze

1 Teeloffel Gourmet-Ketchup Balsamico und Basil

Zutaten Hauptgang - Rehfilet im Blatterteig

(4 Personen)

250 g Rehfilet Pro Person

8 Blatt TK-Blatterteig Quadrate

4 Stiick(e) Champignons pro Person
5 Stlick(e) Schalotten

30 g Petersilie

3 Stiick(e) Spekulatius Kekse

Etwas Meersalz mit Kornblume & rosa Pfeffer
Etwas Ei zum Bestreichen

1 kg griine Bohnen

5 Stlick(e) Scheiben Bacon

Etwas Bohnenkraut gerebelt

150 g Sauerrahm

Etwas Mango-Chutney

Etwas Kompottbirne, Preiselbeeren

Etwas Olivenol



Dessert: Zutaten fiir 4 Pfannkuchen -

Winterliche Bratapfel Pfannkuchen

150 ml Milch

2 Stlick(e) Eier

4 Essloffel Mehl

1 Messerspitze(n) Vanillezucker
1 Prise(n) Salz

1 Stilick(e) Butter zum Braten

Zutaten fiir die Fullung

2 Stiick(e) Apfel

125 ml Apfelsaft

4 cl Ingwer-Liqueur

1 Prise(n) Nelken

1 Prise(n) Zimt

1 Essloffel Bratapfel-Zucker

1 Essloffel Rumtopf Konfitiire Extra

1 Prise(n) Zimt-Zucker nach Bedarf

Zubereitung Vorspeise: Festlicher Salat mit

Crevetten und Lachs
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Den Rucola Salat waschen, trocken schleudern und auf dem
Teller drapieren.

Mit Cherry Tomaten und Paprika htibsch garnieren.

Die Crevetten mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wirzen
und in der Pfanne glasig braten. Zusammen mit dem Lachs
auf dem Salat verteilen. Mit Walnuissen, Pinienkernen und
Cranberries bestreuen.

2.Aus den Zutaten fur das Dressing eine Marinade rihren
und grol3ziigig Uber den Salat giefien.

Kurz vor dem Servieren mit gehobeltem Parmesan
bestreuen.

Zubereitung Hauptgang - Rehfilet im
Blatterteig

1.Das Fleisch salzen und pfeffern und im heif3en Pflanzendl
in einer Pfanne rundum scharf anbraten. Die Champignons
und die Schalotte fein hacken und ebenfalls in Pflanzendl
anbraten. Die Kekse fein zerkrimeln und ebenfallsin die
Pfanne geben. Mit Meersalz mit Kornblume & rosa Pfeffer
abschmecken. Die Masse leicht auskiihlen lassen.

2.Den Blatterteig in gleichgrof3e Stticke schneiden und mit

der Masse bestreichen. Jewells ein Filet darauf setzen und
den Bléatterteig verschlief3en.

Das Ei verquirlen und den Teig damit bestreichen. Bei 190°
Celsius fur 15 Minuten backen.

3.In der Zwischenzeit den Bacon knusprig braten, die
grunen Bohnen hinzu geben und mit Bohnenkraut, Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Sauerrahm mit dem Mango-
Chutney verrihren.

4.Die Fleischpakete mit den Bohnen und dem Dip
anrichten.

Die Kompottbirnen mit den Preiselbeeren flllen und
ebenfalls neben dem Fleisch anrichten.


http://meersalz-mit-kornblume-rosa-pfeffer-100g
http://mango-chutney-sweet-hot-215g
http://mango-chutney-sweet-hot-215g

Zubereitung Dessert - Winterliche Bratapfel

Pfannkuchen

1.Die Zutaten fur die Pfannkuchen mit dem Mixer zu einem
nicht zu dickflissigen Teig ruhren. Die Butter in der Pfanne
erhitzen lassen. Aus dem Teig in der Pfanne vier diinne
Pfannkuchen braten. Jeder Pfannkuchen sollte etwa 90
Sekunden pro Seite goldgelb gebraten werden.

Die Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen und sofort mit
der Rumtopf Konfitlre Extra bestreichen.

2.In der Zwischenzeit die Apfel schalen, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf Apfelsaft und
Ingwer-Ligueur, zusammen mit Nelken und Zimt weich
dunsten. Mit dem Bratapfel-Zucker abschmecken.

Das Kompott auf der Konfiture verteilen und die
Pfannkuchen zu Dreiecken einschlagen oder einrollen.

Fur die Garnitur: Zimt - Zucker, je 1 Kugel Eis nach Wahl -
am Besten Karamell, Bratapfel, Zimt oder Vanille.

Mit dem Zimt-Zucker bestreuen und zusammen mit einer

Kugel Eis nach Wahl servieren.
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http://landhaus-rumtopf-konfituere-extra-280g
http://ingwer-liqueur-klein-01l
http://ingwer-liqueur-klein-01l
http://knusper-zucker-bratapfel-215g
http://knusper-zucker-gourmet-zimt-215g

