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Spanferkel; gebraten, gebacken und karamellisiert
Farbige Karotten; Griessschnitte, glasiert
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Hauptgang

Spanferkel; gebraten, gebacken und karamellisiert
Farbige Karotten; Griessschnitte, glasiert
Weisskohl

Spanferkelkarree

Zutaten
Spanferkelkarree
Gewrzsalzmischung fur Fleisch
Erdnussol

Sauce
Fleischabschnitte

50¢g Mirepoix

100g Honigbier

150g Kalbsfond braun

1x Gewdurzsacklein ‘
etwas grobkoérniger Senf, Honig, gehackter Thymian

Salz und Pfeffer
15¢g Butter, kalt

Marinade
40g Honigbier
60g Olivenol

Salz und Pfeffer
etwas grobkorniger Senf, Thymian

Zum Nachbraten

40g Butter

1 Stk. Knoblauchzehe
etwas Thymian, Rosmarin

Zubereitung . .
Beim Spanferkelkarree die Rippen zu einem Dr'lttel
freilegen. Fett kreuzweise einschneiden und mit
Gewiirzsalz wiirzen. Im heissen Ol rundherum anbraten
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Im Ofen 10 min bei 210°C braten. Weitere 10 min
bei 160°C garen. Von Zeit zu Zeit mit Biermarinade
arrosieren.

Butter schmelzen, Krauter und Knoblauchzehen beigeben
und Fleisch vor dem Servieren darin nachbraten.

Sauce

Fleischabschnitte ansautieren, Mirepoix beigeben, mit
Bier abloschen und einreduzieren lassen. Mit Kalbsfond
auffullen, Gewirzsacklein und Honig beigeben. Sauce
leicht sieden lassen. Passieren, abfetten, mit Senf, Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Butter aufmontieren.
Vor dem Servieren gehackter Thymian beigeben.

Dreifach gegarter Spanferkelwiirfel

Zutaten
Spanferkelschlegel
Salz und Pfeffer

2 Thymianzweig
Knoblauchzehen
Olivenol
Maizena
Fettverlust vom Fritieren

Fiir Honig-Bierkaramell

100g  Rohrzucker

35g  Honig

500g Honigbier
Salz

Knuspermalz (Garnitur)

Zubereitung

Zucker karamellisieren, Honig beigeben und mit Bier
abldschen. Leicht salzen und einkochen lassen.
Spanferkelschlegel ausbeinen. Passendes Stiick mit



Thymian, Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer vakumiern.
Im Kombisteamer mit Dampf bei 98°C ca. 3 h weichgaren.

Fleisch pressen, auskuhlen und in Rechtecke schneiden.
Im Maizena wenden, bei 175°C knusprig frittieren, im
Honig-Bierkaramell karamellisieren und zuschneiden.

Griessschnitte mit Karotten

6 Stk. farbige Karotten (rot, violett, orange)
630g Milch
35¢ Butter
165g Griess
Salz, Pfeffer und Muskatnuss
45g Parmesan
60g Eigelb

Vorbereitung
Karotten weich garen. Blech mit Backpapier auslegen.

Zubereitung
Milch und Butter aufkochen und mit Salz, Pfeffer und

Muskatnuss wirzen. Griess einriihren und zugedeckt
weich garen. Parmesan und Eigelb beigeben und ab-

schmecken. Die Halfte des Griesses auf ein Blech geben,

Karotten in die Mitte legen mit Griess tiberdecken.
Auskiihlen, schneiden und goldbraun sautieren.

Apfelsauerkraut

Zutaten

200g Sauerkrautroh

80g  Apfel, geschalt und entkernt
10g Butter

100g Rahm

Salz, Zucker und Pfeffer

Vorbereitung
Apfel mit Rostiraffeln raffeln.
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Zubereitung

Séuerkraut Sous-vide weich garen. Apfel in Butter weich
dlnsten, Sauerkraut dazugeben. Rahm beigeben, leicht
reduzieren lassen und abschmecken.

Glasierte Karotten

Zutaten

4 Stk.  farbige Karotten (rot, violett)
12 Stk. Babykarotten

4 Stk.  Pariser Karotten
10g Butter
50g Gemdusebouillon

Salz und Zucker
24 Stk. Rosenkohlblatter

Vorbereitung

Karotten separat blanchieren, auskiihlen lassen
schneiden. ,

Zubereitung
Butter schmelzen, Karotten und Bouillon dazugeben. Mit

Salz und Zucker wiirzen und glasieren (violette Karotten
separat). Rosenkohl blanchieren und wiirzen.

Lauchrondellen

Zutaten
1Stk. Lauch
1 Thymianzweig,
Salz, Pfeffer und Olivendl

Zubereitung

Lauch in Rondellen schneiden. Mit Thymian, Olivenél
Salz und Pfeffer vakumieren. Bei 98°C Dampf 10 min
weich garen.
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