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Kartoffel-Marroni-Stppchen
mit Balsamico-Marroni
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Zweierlei Lamm an Balsamico-Feigen-Sauce
Polenta

Marroni-Tiramisu




Kartoffel — Marroni — Stippchen
mit Balsamico — Marroni

Fir 6 bis 8 Personen
Zutaten:

1 grosse Schalotte

100 g Stangensellerie

400 g mehlig kochende Kartoffeln

1 Essloffel Butter (1)

1 Liter Huhner- oder Gemdusebouillon
300 g tiefgekuhlte Marroni, angetaut
25 g Zucker

1 Teeloffel Butter (2)

1 dI Marsala

3 Essloffel Balsamicoessig

2 Y dl Rahm

1 Bund Schnittlauch

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1. die Schalotte schalen und fein hacken. Den Stangensellerie rusten, dabei die groben
Faden der Stangel wie bei Rhabarber abziehen, dann in R&dchen schneiden. Die
Kartoffeln schalen und klein wirfeln.

2. In einer mittleren Pfanne die Butter (1) erhitzen. Schalotte und Stangensellerie darin 2

— 3 Minuten andinsten. Die Kartoffeln, die Bouillon sowie die H&lfte der Marroni

beifugen. Alles zugedeckt 20 — 30 Minuten weich kochen.

Inzwischen die restlichen Marroni in Wiirfel schneiden.

In einer kleinen Pfanne den Zucker zu hellbraunem Caramel schmelzen. Die Butter (2)

darin aufschdumen lassen, dann mit der Masala und dem Balsamicoessig abldschen.

So lange kochen lassen, bis sich der Caramel aufgeldst hat. Die Marroniwirfel

hineingehen und alles unter gelegentlichen Durchritteln der Pfanne — nicht rithren,

sonst zerfallen die Marroni! — leicht sirupartig einkochen lassen. Warm halten.

5. Den Rahm steif schlagen und wieder kihl stellen. Den Schnittlauch in Réllchen
schneiden.

6. Am Ende der Kochzeit die Suppe mit dem Stabmixer fein purieren. Wenn nétig leicht
verdunnen. Dann gut die Halfte des Schlagrahms mit dem Stabmixer unterriihren. Die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Je ein gehdufter Essloffel vom
restlichen Rahm draufsetzen, etwas Balsamic — Marroni darliber geben und mit
Schnittlauch bestreuen. Die Suppe sofort servieren.
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Zweierlei Lamm an Balsamico — Feigen — Sauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

2 Schalotten

2 Dorrfeigen

4 Zweigen Rosmarin

500 g mageres Lammragout

Salz

Schwarzer Pfeffer

4 Essloffel Bratbutter (1)

2 Y dl Rotwein

4 dl Rindsfond oder kraftige Rinderbouillon
2 dl Balsamicoessig

1 — 2 Lammrickenfilets (ca. 300 g)

1 Teel6ffel Bratbutter (2)

Zubereitung:

1.

Die Schalotten schélen und fein hacken. Von den Ddrrfeigen den Stiel entfernen und
die Friichte grob hacken. Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und fein
hacken.

Das Ragout mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brater die Bratbutter (1) erhitzen
und die Fleischwiirfel darin in 1 — 2 Portionen kraftig anbraten; wenn noétig
zwischendurch etwas Bratbutter beifiigen. Aus der Pfanne nehmen.

Im Bratensatz Schalotten und Feigen andunsten. Fleisch und Rosmarin beifligen.
Rotwein und % des Fons oder Bouillon dazugeben. Das Ragut zugedeckt auf kleinem
Feuer je nach Grosse und Qualitat der Fleischwiirfel 1 % bis 1 %2 Stunden weich
schmoren.

Inzwischen restlichen Fond oder Bouillon mit dem Balsamico auf ¥z dl einkochen
lassen.

Wenn das Ragout gar ist, den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte sowie 4
Teller mitwérmen.

Die Lammriickenfilets mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. In einer Bratpfanne die Butter
(2) erhitzen und die Filets darin rundum 3 Minuten anbraten. Sofort auf die Platte im
80 grad waren Ofen geben und 35 Minuten nachgaren lassen.

Ragout aus der Sauce nehmen, einkochten Balsamico beifiigen und die Sauce im
Mixer fein pdrieren; ist sie zu dick, mit etwas Wein oder Bouillon verdiunnen. Die
Sauce nachmals gut erwédrmen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
beifigen und nochmals gut heiss werden lassen.

Die Lammriickenfilets in 2 cm dicke Tranchen schneiden. Zusammen mit dem Ragout
auf den vorgewdarmten Tellern anrichten.



Marroni-Tiramisu

Fur 2 Personen

Zutaten:

50 g Cantuccini (italienische Mandelbiscuits), ersatzweise Amaretti
Y dl Espresso

1 Teeloffel Zucker (1)

1 Essloffel Vin Santo oder Kirsch

1Ei

2 Essloffel Zucker (2)

Y Block Maronen - Plree (110 g)

100 g Mascarpone

Zubereitung:

1. Die Cantuccini in 2 Dessertschalen oder Glaser legen.

2. In einem kleinen Schiisselchen den Espresso mit dem Zucker (1) und dem Vin Santo
oder Kirsch mischen. Uber die Cantuccini traufeln.

3. Ineiner mittleren Schissel das Ei und den Zucker (2) mit dem Handrihrgeréat zu einer
hellen, dicklichen Creme schlagen.

4. Maronen — Piree und Mascarpone verriihren, dann diese Mischung mit dem
Gummischaber unter die Eimasse ziehen.

5. Die Marronicreme auf die Cantuccini geben. Das Dessert 2 Stunden kihl stellen.

An Guata wiinscht euch da

Marfeus



