Cranberry-Brie-Happchen

Klein. Fruchtig. Wurzig. Cranberry-Happchen mit Brie und
Pekannlsse sind salzig-sulle Amuse-Gueules und perfekt fur
Buffets oder als erster Bissen vor einem schicken Menu. Ich
serviere sie gerne im Herbst und Winter als GrulB aus der
Kliche, wahrend ich in den ersten Gang vorbereite. Ein kleiner
Bissen Gluck.

Gefiillte Eier

Cremig. Wurzig. Schick. Ob als edles Amuse-Gueule beim Empfang
oder Fingerfood beim Party-Buffet: Gefullte Eier sind immer
ein echter Hingucker. Das Geheimnis liegt in der perfekten
Verbindung aus aromatischer Creme und raffinierter Deko. Ich
verrate dir vier meiner Lieblingsvarianten - mit
Sardinencreme, Tomatencreme, Frischkasecreme und Paprikacreme.

Krautsalat mit Speck

Knackiger WeiBkohl mit kraftigem Kummel und rauchigem Speck.
Ein deftiger Krautsalat ist schon was Feines. Ob zur Brotzeit
oder als Beilagensalat zum Hauptgericht: dieser Salat ist ein
Statement. Wir machen daher immer direkt eine groRe Portion.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/29/cranberry-brie-haeppchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/27/gefuellte-eier/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/25/krautsalat-mit-speck/

Blattsalat mit Honig-Senf-
Dressing

Klassisch. Wirzig. Und mit einer feinen SulRe. Auch ein kleiner
Beilagensalat kann aromatisch einiges bieten. Eine besonders
schone Kombination: Blattsalate wie Feldsalat und
Eichblattsalat mit wdrzigen Extras wie Mangold und Rucola
mischen. Beim Honig-Senf-Dressing ist dann vor allem die
Qualitat des Senfs entscheidend. Wer es etwas milder und siBer
mag, greift zu kornigem Senf. Wer eine leichte Scharfe mag,
wahlt Dijon-Senf.

Granatapfel-Tonic

Du suchst einen alkoholfreien Aperitif fur deine nachste
Feier? Dann hab ich den perfekten Mocktail fiur dich! Samtiger
Granatapfelsaft, erfrischendes Tonic-Water und knackige
Granatapfelkerne: Mein Granatapfel-Tonic sieht nicht nur
schick aus, sondern ist auch ein Drink mit Suchtpotential.
Also kauf lieber etwas mehr Zutaten ein, denn von diesem
Rezept werden deine Gaste nicht genug kriegen.

Huhnerherz-Ragout

Edel. Samtig. Glanzend. Einst ein Essen fur die Armen, haben
Hihnerherzen langst ihren Weg in die Gourmet-Kiuchen dieser
Welt gefunden. Das 1liegt nicht nur an der besonderen


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/23/blattsalat-mit-honig-senf-dressing/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/21/granatapfel-tonic/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/18/huehnerherz-ragout/

Konsistenz der Innereien, sondern auch an der Tatsache, dass
sie sich hervorragend zu feine-aromatischen Ragouts
verarbeiten lassen. In Italien habe ich mich besonders in
dieser Version mit einer Portwein-Sauce verliebt.

Schweinefilet mit Pilzfullung

Gefulltes Schweinefilet ist einfach was Feines! Besonders mit
einer herzhaften Pilzfullung kombiniert, erhalt das zarte
Fleisch einen ganz besonderen Geschmack. Einmal gefullt wird
das Schweinefilet eingerollt, scharf angebraten und dann im
Ofen gegart bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 60 Grad
erreicht hat. Das Ergebnis? Herrlich saftiges Schweinefilet!

Feldsalat mit Ziegenkase-
Bacon-Talern

Aromatischer Ziegenkase, knuspriger Bacon. Diese
verfuhrerische Kombination begeistert bei jedem Dinner und
eignet sich perfekt fur edlere Anlasse. Wir kombinieren den
Ziegenkase im Speckmantel dabei am liebsten mit einem einem
Feldsalat und gebratenen Champignons.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/16/schweinefilet-mit-pilzfuellung/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/14/feldsalat-mit-ziegenkaese-bacon-taler/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/14/feldsalat-mit-ziegenkaese-bacon-taler/

Kiirbislasagne mit konfierten
Hokkaido-Perlen

Elegant. Verspielt. Aromatisch. Kurbislasagne ist Kirbis in
seiner schonsten Form. Perfekt kontrastiert durch herben, 1in
Kirbiskernol mariniertem Radicchio-Salat, butterweiche
Hokkaidoperlen, Creme fraiche und karamellisierte Kirbiskerne
entsteht so ein edles Gericht, das deine Gaste verzaubert. Und
in einem mehrgangigem Menlu — wie zum Beispiel meinem veganem
Tasting-Menlu — wird dieses Kirbisgang gewiss zum Star.

Rindertartar

Schnittlauch, 01, Dijon-Senf, Kapern, Salz und Pfeffer
gereicht wird. Dadurch das besonders frisches Fleisch
verwendet wird, kann das Tartar roh gegessen werden. Die
Delikatesse wird mancherorts bereits fertig gemischt serviert
und teilweise auch mit anderen Zutaten kombiniert. Wir lieben
jedoch besonders die osteuropaische Variante, die wir in
Tschechien kennengelernt haben, bei der die Komponenten
einzeln serviert werden.

Mocca-Panacotta mit


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/12/kuerbislasagne-mit-konfierten-hokkaido-perlen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/12/kuerbislasagne-mit-konfierten-hokkaido-perlen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/10/rindertartar/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/08/mocca-panacotta-mit-schokomousse-und-salzkaramell/

Schokomousse und Salzkaramell

Edel. Verfluhrerisch. Intensiv. Mocca-Panacotta mit
Schokomousse und Salzkaramell ist ein Dessert, das dich mit
vollmundigen Kaffeenoten und Schokoladennoten verwOohnt. Ein
Nachtisch, perfekt fur alle, die nicht ihr Dessert nicht all
zu sUB mogen und das Aromenspiel von Salz und Zucker schatzen.
Ich serviere das Mokkadessert gerne als Abschluss von einem
feinen Dinner. So schaffte es das Rezept bereits in mein
Herbstmenu.

Putenrollchen im Speckmantel

Zartes Fleisch, cremige Fullung, Kkrosser Speck. Mein
Putenrdllchen im Speckmantel ist ein wahres Festtagsgericht.
Im Innersten verbirgt sich dabei eine Fullung aus gebratenen
Champignons, Kase und Prosciutto Cotto. Dabei passt es perfekt
zu aller Art von Kartoffelbeilagen wie Herzogin-Kartoffeln,
Kartoffelgratin, Rostkartoffeln aber auch KartoffelkloBe. Das
Beste: Aus dem Bratensatz konnt ihr euch ganz einfach eine
kostliche Pfannensauce mit Rotwein ziehen. Ein wahres Gericht
fur Gourmets!



https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/08/mocca-panacotta-mit-schokomousse-und-salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/06/putenroellchen-im-speckmantel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/16/herzogin-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/31/karamellisierte-roestkartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/27/kartoffel-kloesse/




Putenrollchen im Speckmantel | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (4 Portionen): 4 Putenschnitzel (ca. 200 Gramm pro
Stuck)| 2 Scheiben Prosciutto Cotto | 150 Gramm Frischkase |
50 Gramm mittelalten Gouda | 100 Gramm Champignons | 1
Teeloffel Olivenol | 1 Teeloffel Salz | 0,5 Teeloffel
schwarzer Pfeffer | 200 Gramm Bacon (16 Scheiben) | 1
Ess16ffel Ol | 200 Milliliter Rotwein | 150 Gramm Butter






Putenrollchen im Speckmantel | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (60 Minuten): 1. Ofen auf 100°C vorheizen. 2.
Champignons saubern und in feine Wurfel schneiden. 3.
Pilzwlirfel mit einem Teeloffel Olivenol anbraten, dann in mit
dem Frischkase in eine Schussel geben. 4. Gouda reiben und zum
Frischkase geben. 5. Kasemasse mit Salz und Pfeffer wirzen. 5.
Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und platt klopfen.
6. Die Creme gleichmaBfig auf die Schnitzel schmieren. 7.
Schinken Scheiben der Lange nach halbieren und auf die
Schnitzel geben. 8. Putenschnitzel einrollen und mit der
offenen Seite nach unten auf einem Teller zwischenlagern. 9.
Eine Scheiben Bacon so auf ein Brettchen geben und die nachste
so darauflegen, dass sie sich auf der langen Seite circa zu
einem Drittel uberlappen. Wiederholen bis vier Bacon-Scheiben
aufeinanderliegen. 10. Das Putenrollchen so auf die Bacon-
Scheiben setzen, dass es Uber alle vier Scheiben reicht. 11.
Putenrollchen einrollen und wieder auf der offenen Seite
zwischenlagern. 12. Vorgang mit fur die anderen dreil
Putenrollchen wiederholen. 13. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Putenrdllchen (zuerst mit der offenen Seite
nach unten) kraftig von allen Seiten anbraten, bis sie rund
herum goldbraun sind. 15. Putenrollchen auf ein Rost in den
vorgeheizten Ofen legen, ein Fleischthermometer ins innere
Fleisch (nicht in die Fullung) stechen und die Putenrdllchen
garen, bis das Thermometer eine Kerntemperatur von 80 Grad
anzeigt. 16. In der Zwischenzeit 200 Milliliter Rotwein zum
Bratensatz und dem ausgelaufenen Kase geben und alles
miteinander vermengen. 17. Masse durch ein feines Sieb in
einen Topf geben. 18. Rotweinsauce circa 8 Minuten auf voller
Hitze einreduzieren, bis sie fast am Boden klebt. Dann von der
Hitze nehmen. 19. Putenroulade aus dem Ofen nehmen und auf
einem Holzbrett drei Minuten ruhen lassen. 20. Sauce unter
standigem Ruhren mit 150 Gramm kalter Butter binden. 21.
Putenrdllchen (mit einem sehr scharfen Messer) in Scheiben
schneiden (die Endstucke darf der Koch bzw. die Kochin
naschen). 22. Putenrdllchen auf der Rotweinsauce servieren.



Nahrwerte/Portion: 827 Kalorien | 64,3 Gramm Fett | 10 Gramm
Kohlenhydrate | 66,6 Gramm Eiweifls

Dazu passen hervorragend: Herzogin-Kartoffeln,
Kartoffelgratin, Rostkartoffeln aber auch KartoffelkloRe'!
Jetzt noch mehr Gourmetgerichte, weitere Fleischgerichte und
mehr Gerichte mit Champignons entdecken! Besonders gefallen
konnten dir auch meine Rezepte fur Schweinefilet, Gefulltes
Schweinefilet und Rosa gebratene Entenbrust.



https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/16/herzogin-kartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/30/kartoffelgratin/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/31/karamellisierte-roestkartoffeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/27/kartoffel-kloesse/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/rezepte-fuer-gourmets/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/fleischgerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Champignon
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/19/schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/tag/gefuelltes-schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/tag/gefuelltes-schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/28/rosa-gebratene-entenbrust/

