Mein Weihnachtsmeni schenkt Vorspeise
dir eine kulinarische Reise

durch die 5- Elemente, ohne zu Maroni-Cremesuppe mit Kohlsprossen
beschweren - ideal fir die und Schokospdnen
besinnliche Zeit, in der Ruhe

und Wohlbefinden im

Mittelpunkt stehen. Zwischengericht

Ich winsche euch von Herzen Vogerlsalat mit Austernpilzen und feinen Extras
ein besinnliches

Weihnachtsfest voller Warme,

Freude und wertvoller Hauptspeise

Momente.

Genief3t die ruhige Zeit, lasst Bio-Ente mit Duftgemuse

euch verwohnen und startet

voller Energie ins neue Jahr!

Nachspeise

Geheimes Schoko-Mousse




Maroni-
Cremesuppe
mit Kohlaprossen
und Schokospdnen

Zutaten fir 4 Zubereitung;

Peraonen: Kohlsprossen  waschen, Strunk  dinn
abschneiden und dann die Blatter von den
Kohlsprossen |6sen. Wasser in einem
grof’en Topf aufkochen. 250 g der
gegarten Maroni im Wasser erwarmen. Mit
Vanille, Zimt, Kardamom, Piment, Sternanis,
Pfeffer und Salz wirzen und 5 Minuten
kochen. Pimentkdérner und Sternanis dann
herausholen und die Suppe mit Sojaobers
purieren. Bei Bedarf nochmals
abschmecken.

300 g gegarte
Maroni, 150 ml
(Soja)Obers, 1 Prise
Vanillemark, 1 EL
Butter, 1 Prise Zimt

% TL
Kardamompulver, 4
Pimentkorner, 2
Sternanis, Pfeffer

Salz, 600 ml Liter
Wasser

Saft einer halben
Zitrone

abgeriebene Schale
einer halben Zitrone,
8 Kohlsprossen, etwas
Bitterschokolade

In einer Pfanne die Butter erhitzen und die
Blatter der Kohlsprossen kurz braten. Die
restlichen Maroni in Scheiben oder Wirfel
schneiden und ebenfalls kurz braten. Mit
Salz wirzen. Bitterschokolade fein raspeln.
Zum gebratene Maroni und Blatter der
Kohlsprossen in die Mitte des Suppentellers
geben und mit der heiBen Suppe
aufgiefBen. Mit Schokospdnen garniert
servieren.



Zutaten fir 4
‘Peraonen:

4009 Vogerlsalat,
Crema di Balsamico

4009 Austernpilze,

Butterschmalz

oder Ghee, Olivendl,

4 EL ParanUsse,
2 Handvoll rote
Trauben

Pfeffer aus der

MUhle
Nel¥4

Zubereitung;

Den Vogerlsalat waschen, putzen und
anschlieBend auf einem Vorspeisenteller
anrichten. Die Pilze in mundgerechte Sticke
schneiden und in Butterschmalz oder Ghee
anbraten, dabei pfeffern und salzen. Die
Trauben waschen, halbieren und auf dem
Salat verteilen. Den Salat mit wenig
Olivendlbetraufeln und mit frisch
gemahlenem  Pfeffer  betreuen. Die
gebratenen Pilze dazulegen und alles am
Schluss mit den angerésteten Nissen und
einem Spritzer Balsamicocreme dekorieren.



‘Peraonen:

8 Chinakohlblatter,
300 g Kurbis, 300 g
Brokkoli, 2 EL Sesamol

Pfeffer, Ingwer,
Knoblauch, Sternanis,
Sechuanpfeffer,
Tonka-Bohne
(ersatzweise Vanille)

SolV4

4 Entenbrustfilets &

ca. 150 g
1EL Zitronen- oder
Orangenschale

Bio-Cnte mit
Duft-Gemiise

Zubereitung;

Haut von den Entenbristen abziehen, wirfeln und
knusprig braten. Grammeln herausnehmen und
abtropfen lassen. Entenbriste im Bratrickstand
15 Minuten anbraten, dabei wenden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, in Alufolie wickeln und 10 Minuten
ruhen lassen.

Brokkoli in  Roéschen teilen, Kurbis wurfeln,
Chinakohl in Streifen schneiden. Knoblauch und
Ingwer hacken, Zitrusschale abreiben. Sesamal
erhitzen, Knoblauch, Ingwer, Sternanis und
Sechuanpfeffer anbraten. Brokkoli und Kirbis 5-
10 Minuten braten, bei Bedarf etwas Wasser
zugeben. Chinakohl hinzufigen und 2-3 Minuten
garen. Mit Salz, Pfeffer, Tonka-Bohne und
Zitrusschale abschmecken.

Entenbrust in diunne Scheiben schneiden, mit
Gemuse anrichten und mit Grammeln bestreuen.

Beilagen: Reis, Kartoffeln oder Hirse.



Zutaten fir 4
‘Peraonen:

200 g Schokolade

mit mindestens 60
Prozent

o Kakaoanteil

. 180 ml Wasser

for den Fruchtspiegel im

Dessert

600 g gemischte

Beeren und rote
Frichte

(Kirschen, Erdbeeren,

Himbeeren,
Johannisbeeren)
1/2 Vanilleschote
3 EL Speisestdrke wie
z.B. Kuzu
ca.3-4 EL
Trockenfrichte

ker oder

Zubereitung;

200 g Schokolade mit mindestens 60 Prozent
Kakaoanteil in Sticke brechen und in einem Topf
schmelzen lassen. 180 ml Wasser dazu gief3en
und rihren, bis sich Wasser und Schokolade
verbinden. Die Masse ist jetzt noch sehr flUssig,
aber das dndern wir jetzt: Das Mousse wird
aufgeschlagen! Wasserbad in einem Topf mit
Eiswasser vorbereiten. Schokoladenmousse Uber
dem Wasserbad zehn Minuten aufschlagen. Das
geht ganz einfach mit dem Mixer. Bitte Geduld
haben, denn erst passiert gar nichts und nach ca.
10 Minuten beginnt die Masse zu emulgieren und
wird wie aus Zauberhand zu einem fluffigen
Mousse.

Die Beeren in einem Topf bis zu 10 Minuten
einkochen lassen. Vanille zufuogen und Starke in
die kochende Masse einrUhren. Wer es gerne
sUBer mag kann Zucker nach Geschmack
dazugeben. Auch ein paar Trockenfrichte wie z.B.
Datteln geben Suf3e.



