Lachstatar auf
SuBRkartoffelrosti

Zataten

(6 Portionen)

Lachstatar
1
¥ Bund
¥ Bund
200 ¢

Schalotten

Dill

Petersilie

Lachs, gerauchert

2 EL Limettensaft
1 EL Olivenol
1% TL Senf
2 TL Honig
Jodsalz und Pfeffer
150 g Krauterfrischkase
SuRkartoffelrosti
750 g SuRkartoffeln
1 Zwiebel, klein
3 Eier (Klasse M)
3 EL Buchweizen- oder Haferflocken
(glutenfrei)
Jodsalz, Pfeffer
Ol zum Braten
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Schalotten schalen, in feine Wiirfel schneiden

Dill und Petersilie waschen, von den Stielen zupfen
und fein hacken

Lachs in feine Wirfel schneiden und mit den Krautern,
Schalotten, Limettensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer gut vermischen und ca. 10 Minuten ruhen
lassen

Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden

SuRkartoffeln schalen und grob raspeln, mit Zwiebeln, Eiern und Buchweizenflocken
vermengen

Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und kleine Résti (1 EL) mit etwas Ol in einer Pfanne
auf beiden Seiten goldbraun anbraten, auf einem Kichentuch abtropfen lassen

Zum Anrichten Roésti auf die Teller verteilen, Frischkase in eine Spritztille mit Sternaufsatz
fullen und Tupfer auf die Rdsti geben, Lachstatar darauf platzieren

Nahrstoffangaben
Gesamt ‘ 2122 ‘ 8878 ‘102,59‘ 82,89 ‘ 249.8¢ ‘ 25 ‘ 26,49

Pro Portion

| 354 | 1480 | 1719 | 138g | 416g | 4 | 4a4g



Stern-Ravioli

Zataten

(4 Portionen)

Nudelteig
100 g Reismehl

50 g Maismehl
100 g Kartoffelmehl (Starke)

Y2 TL Xanthan

2 Eier (Klasse M)

1 TL Jodsalz

3 EL Pflanzendl (z.B. Olivendl)
150 ml kaltes Wasser (nach Bedarf)

Fillung
160 g Burrata 50% Fett

30 g Parmesan 32§ % Fetti.Tr.
Jodsalz, Peffer

Salbeibutter
100 g Butter
3 Salbeiblatter
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Mehl auf die Arbeitsflache sieben und
Verdickungsmittel Xanthan zugeben, in der Mitte eine
Mulde formen

Eier leicht verquirlen, mit Ol und Salz hineingeben

Zutaten per Hand zu Streuseln vermengen

Nach und nach kaltes Wasser hinzugeben und weiter kneten bis ein geschmeidiger, fester Teig
entsteht

Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 2 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen

Burrata in grobe Stlicke zupfen, Parmesan reiben und miteinander vermischen. Fllung mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Nudelteig in zwei Halften dinn auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen (alternativ den Teig
mithilfe einer Nudelmaschine ausrollen)

Je nach Grole des Ravioli - Ausstechers Fullung in passendem Abstand auf eine Halfte des
Nudelteiges geben (Haselnussgrofie)

Andere Teighalfte Uberklappen und Ravioli mit dem Stern - Ausstecher ausstechen

Ravioli in kochendes Salzwasser einlegen und ca. 5-10 Minuten ziehen lassen (nicht mehr
kochen), bis sie an der Oberflache schwimmen

Butter in heiRer Pfanne schmelzen und Salbeiblattchen zugeben

Ravioli mit einem Schaumléffel herausnehmen, abtropfen lassen, in der Salbeibutter
schwenken und wirzen



Stern-Ravioli

Zataten

4 Rispen Cherrytomaten
1 EL  Olivendl

Parmesanschaum

250 ml Sahne 30 % Fett

50 ml Milch 1,5 % Fett
100 g Parmesan, gerieben
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—>»  Cherrytomaten im ganzen Strang in der heiRen Pfanne mit Ol leicht anbraten

—>  Sahne mit Milch aufkochen und Parmesan einriihren, vom Hernehmen und in einem hohen
Gefalt mit dem Stabmixer aufschaumen

—>  Ravioli mit den Cherrytomaten auf die Teller verteilen und den Parmesanschaum nach

Belieben darauf geben

Nahrstoffangaben

Gesamt 3921 | 16404 | 101,89 | 297,2 g 219,1g 22 6,89

Pro Portion | 980 | 4101 | 2559 | 7439 | 5489 | 55| 17g



Weihnachtstortchen

Lataten
(etwa 7 Stiick)
Biskuitboden
6 Eier (Klasse M)
170 g Zucker
10 g Vanillezucker
110 g Maisstarke
110 g Mehlmischung, hell (z.B. Tanjas

glutenfrei, Hammermduhle,
Alnavit)
Y2 TL Flohsamenschalen, gemahlen

Kirsch Konfitlire

300 g Kirschen (aus dem Glas)
50 g Zucker
15 g Speisestarke

50 ml Wasser
Frischkasecreme

300 g Frischkase, Natur
200 g Sahne 30% Fett

50 g Zucker
Vanillezucker
Tonkabohne

Biskuitmasse
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Eier und Zucker mit dem Handrihrgerat auf hochster
Stufe schaumig rihren. Um den Zucker leichter zu
I6sen, empfiehlt es sich die Masse Uber einem heil}en
Wasserbad zu rihren (ca. 10 Minuten)

Anschlielend die Ruhrschissel von dem Wasserbad nehmen und nochmals (ca.
10 Minuten) rihren, bis die Masse wieder abgekuhlt ist und Stand hat

Mehl und Verdickungsmittel mischen, sieben und mit einem Schneebesen vorsichtig unter die
Masse heben

Biskuitmasse in eine vorbereitete Backform fullen, im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Ober-
und Unterhitze) 25-30 Minuten backen, anschliel3end auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen

Kirschen mit Zucker in einem Topf erhitzen

Speisestarke mit Wasser anriihren, zu den Kirschen geben und unter Rihren 5 Minuten
kocheln lassen

Mit Frischhaltefolie abdecken und abkihlen lassen
Mit einem Glas 14 Kreise aus dem abgekulhlten Teig ausstechen

Frischkase mit Sahne und Zucker zu einer homogenen Masse verrihren
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Eine dinne Schicht Frischkdsecreme auf die 7 Boden auftragen

Restliche Frischkasecreme in eine Spritztulle flllen und auf den Biskuitboden kreisférmig am
Rand auftragen, sodass ein Kreis entsteht, der in der Mitte leer ist, hier die Kirschkonfitlire
hineingeben

Zweiten Biskuitboden auf das Tortchen geben und mit der restlichen Creme einstreichen

\

Ubrigen Biskuitboden in einem Mixer fein zerkleinern und das Tértchen rundherum damit
bestreuen

\

Nach Belieben zur Dekoration 1-2 Kirschen und ggf. 1-2 kleine Rosmarinzweige auf das
Toértchen geben

Nahrstoffangaben
Gesamt ‘ 3884 ‘16251 ‘ 859¢g ‘ 149,09‘ 548,9 g ‘ 55 ‘ 13,89

Pro Portion | 555 | 2322 | 1239 | 2139 | 784g | 8 | 20g
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