der Hohepunkt der Felertage

Rezept-Tipps der Berufsfachschule fiir Erndhrung und Versorgung Vilshofen

Die Schiilerinnen aus der letztjahrigen 12. Klasse haben mit ihrer Fachlehrerin Bettina Kerl
fiir Sie im Rahmen des Wahlpflichtfaches ,Landwirtschaftlicher Unternehmerhaushalt®
und ,,Gehobener Privathaushalt® ein mehrgangiges Menii zubereitet.

Die Schritte sind auf der ndchsten Seite so detailliert beschrieben,
dass Sie dieses Festessen fiir Ihre Lieben nachkochen kdnnen.

Lassen Sie sich von uns in Festtagsstimmung bringen!

Die Schiilerinnen kochten und garnierten ganze vier Stunden und gaben sich sehr viel Miihe,
damit das Festessen seinem Namen gerecht wurde. Bei solch einem festlichen Essen darf die
Tischdekoration, angefangen von den Glasern, dem Geschirr bis hin zu den textilen Accessoires,
ruhig etwas lippiger und glanzender ausfallen. Mit Gold und Silber wird es an Weihnachten
prunkvoll. Das stimmungsvolle Licht von Kerzen verhilft Tannenzweigen,

Sternen und Hirschfiguren zu einem glanzenden Auftritt.
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der Hohepunkt der Feiertage

GenieBen auch Sie dieses festliche
Weihnachtsmeni in einer zauberhaften

Stimmung im Kreise Ihrer Familie.

Die Berufsfachschule fiir Erndhrung und
Versorgung wiinscht Ihnen ein gesegnetes
Weihnachtsfest und alles Gute
fir das Neue Jahr 2023!

Viel Spaf8 beim Ausprobieren der
Rezepte wiinscht die Berufsfachschule fiir
Erndhrung und Versorgung Vilshofen!

Lachs-Mango-Tatar

Zutaten:
Fiir 4 Personen: 400 g Mango (geschalt und ohne Kern),
400 g Raucherlachs, 2 Lauchzwiebeln (auch etwas fiir die
Garnitur), 8 EL Créme fraiche, 2 TL Honig, 2 Prisen Chili-
flocken, 2 EL Limettensaft, 4 EL Olivendl, 2 EL Dill und Pe-
tersilie (auch etwas fiir die Garnitur), 2 Prisen Salz, 1 Prise
Pfeffer

Zubereitung:

Mango und Raucherlachs sehr fein wiirfeln. Lauchzwie-
beln in feine Ringe schneiden. Créme fraiche, Honig, Li-
mettensaft und Olivendl cremig riihren, dann Krduter,
Lauchzwiebelringe hinzufligen. Im Anschluss die Mango
und den Raucherlachs vorsichtig untermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Anrichteringe (@ 6-7 cm) auf die Teller setzen, den Lachs-
Mango-Tatar gleichmaRig darauf verteilen und leicht
andriicken. Abgedeckt mehrere Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

Vor dem Servieren mit einem kleinen Messer den Lachs-
Mango-Tatar vom Ring vorsichtig entfernen. Mit einer
Limettenscheibe, frischen Krautern und Lauchzwiebeln
garnieren.

Schoberlsuppe

Zutaten:

Fleischbriihe, falls nicht vorhanden Gemiisebriihe
verwenden

Schoberl: 5 Eiklar, 5 Eigelb, 125 g Mehl, 4 g Backpulver,
Salz, Pfeffer, Muskat (evtl. Reibkase oder feine
Schinkenwiirfel in kleiner Menge zusétzlich)

Zubereitung:

Einen Biskuitteig zubereiten. Am Ende gerne etwas Rei-
bekdse oder Schinkenwiirfel unterheben. Den Teig auf
ein Blech streichen oder in Formen (sehr kleine Muffin-
formchen) fullen und backen bis er goldgelb ist. Gleich
nach dem Backen in Rauten schneiden oder mit einem
Platzchenausstecher Formen ausstechen.

Variante: Man kann vor dem Backen noch zerlassene
Butter (30 — 50 g) in den Teig geben.

Himbeer-Rosmarin-
Cocktail (alkoholfrei)

Zutaten:
Flr vier Personen:

8 Scheiben (4 Scheiben fiir die Garnitur) Bio-Orangen,
4 Scheiben Bio-Limetten, 4 Scheiben Ingwer, 4 cl Himbeer-
sirup, knapp 11 Ginger Ale, Eiswiirfel, 4 Rosmarinzweige

Zubereitung:

Himbeersirup in die Glaser geben. Orangen, Limetten- und
Ingwerscheiben dazugeben und mit einem Mérser leicht
zerdriicken. Die Eiswiirfel dazugeben und mit Ginger Ale
auffiillen. In den Cocktail jeweils einen Zweig Rosmarin
geben und mit einer Orangenscheibe garnieren.

=

Trauben und
Pastinaken-Karottenpliree

Zutaten:
Pastinakenpiiree: 200 g Pastinaken (ca. 2 Stiick), 150 g
Karotte (eine groRe), 200 g Kartoffeln (eine groRe), 150
ml Milch, 1 Schalotte, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Petersilie
Karamelltrauben: 100 g Schalotten, 200 g kleine blaue
Weintrauben (kernlos), 200 g kleine helle Weintrauben
(kernlos), 125 ml (heller) Traubensaft, Saft von 2 Zitronen,
3 EL Honig, evtl. etwas Starkemehl

Fischfilet: soo g Fischfilet (Zander, Karpfen, etc.) wich-
tig mit Haut!, Saft einer Zitrone, einen Bund Dill, Rapsél,
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Pastinaken, Karotte und Kartoffel waschen, schalen
und in sehr kleine, gleichmaRige Wiirfel schneiden. Die
Schalotte ebenfalls schdlen und fein wiirfeln. Danach die
Trauben abzupfen, waschen evtl. 30-9o Sek. mit kochend
heiRem Wasser lGiberbrithen, mit kaltem Wasser abschre-
cken und mit kleinem Messer hauten. Trauben evtl. ent-
kernen. Schalotten schdlen und fein wiirfeln. Zitronen
auspressen. Garnitur vorbereiten; etwas Schale dafiir
abschalen/abraspeln.

Fischfilet abtupfen und mit Zitronensaft betraufeln. 1 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen und die gewdirfelten Schalot-
ten darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig diinsten.
Traubensaft, Zitronensaft und Honig unterriihren. In der
offenen Pfanne bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten etwas
einkocheln lassen. Weintrauben zugeben und in weite-
ren 3 Minuten hellbraun einreduzieren (karamellisieren)
lassen. Dabei 6fters umriihren und anschlieBend je nach
Zeit, bis die anderen Speisen fertig sind, warmstellen
oder ziigig auskihlen lassen, um ein Verkochen der Trau-
ben zu verhindern.

Als Nachstes in einem Topf erneut 1 EL Ol erhitzen; die
gewiirfelten Schalotten fiir das Pastinakenpiiree andiins-
ten. Danach Pastinaken-, Karotten- und Kartoffelwiirfel
zugeben und unter Rihren leicht mitdunsten lassen. Mit
der Milch abloschen und bei mittlerer Hitze 5-6 Minuten
kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren, damit
das Gemuse nicht anbrennt. In der Zwischenzeit Pfanne
mit Ol zum Braten vorbereiten und erhitzen. Den Fisch in
Portionen teilen, auf der Fleischseite salzen und pfeffern.
Sobald die Pfanne heiR genug ist, den Fisch mit der Haut-
seite nach unten anbraten.

Fertigstellung: Die Karamelltrauben evtl. erneut aufwar-
men; Sof3e mit etwas Starketeiglein abbinden. Das Ge-
muse stampfen und das Piiree abschmecken. Die Fisch-
filets wenden, nachdem die Fleischseite leicht weiRlich
wird.

Anrichten auf dem Teller: Mit einem Loffel oder Eisporti-
onierer das Piiree auf den Teller setzen. Karamelltrauben
an den Tellerrand verteilen, sodass mittig noch Platz fir
den Fisch ist. SoRRe verspielt auf den Teller laufen lassen.
Fisch mittig auf dem Teller platzieren.

Lander auf karamellisierten

Pistazienmousse
auf Spekulatius

Zutaten fiir 4 Personen:
Spekulatiusboden: 200 g Gewiirzspekulatius, 70 g flis-
sige Butter, Pistazienmousse: 75 g fein gemahlene Pista-
zien, 3 EL Pistaziensirup, 2 Eier, 100 ml Sahne, 100 ml

Milch, 3 Blatt Gelatine, 50 g Zucker, 1 Prise Salz

Zubereitung:
Ein Brett mit Backpapier auslegen und auf der Riickseite
fixieren. Das Brett sollte so grof3 sein, dass vier Anrichte-
ringe nebeneinander darauf Platz haben, und es sollte in
den Kiihlschrank passen. Vier Anrichteringe auf das Brett
setzen und das Backpapier innerhalb der Ringe mit Ol be-
pinseln, so 16st sich der Boden spater besser.
Spekulatiusboden:

Die Spekulation sehr fein zerkriimeln. Dazu in einen
grolRen Gefrierbeutel geben und zerklopfen. Die Spekula-
tiuskriimel nun in eine Schiissel geben, die fliissige But-
ter dazugeben und gut verriihren. Die Spekulatiusmasse
auf die Anrichteringe verteilen und mit dem Stampfer
gut festdriicken. Das Brett mit den Anrichteringen nun in
den Kihlschrank stellen, damit der Boden fest wird. Das
geht meist sehr schnell, in der Zwischenzeit wird dann
die Mousse zubereitet.

Pistazienmousse:

Die Pistazien sehr fein mahlen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Milch zusammen mit der Sahne in
einen Topf geben. Die Eier trennen und die Eigelbe zur
Milch-Sahne-Mischung geben. Das Eiweil} erstmal kalt
stellen. Den Topf mit Milch-Sahne-Mischung und den
Eigelben nun auf den Herd stellen und unter Riihren so
lange erwarmen, bis sich eine leicht dickfliissige Creme
gebildet hat. Sofort von der Kochstelle nehmen. Die Ge-
latine ausdriicken und darin auflésen und nun den Pista-
ziensirup und die Pistazien dazugeben und ( 2 Minuten)
mit dem Stabmixer pirieren. Jetzt abkiihlen lassen bis
am Rand ein ,,Sulzrand“ entsteht. In der Zwischenzeit das
Eiweil3 mit einer Prise Salz schon steif schlagen und dabei
ganzlangsam den Zucker einrieseln lassen. Wenn die Pis-
tazienmasse gut abgekiihlt ist, das steife Eiweil3 darun-
ter heben. Die Moussemasse auf den Spekulatiusboden
verteilen und mehrere Stunden aussteifen lassen. Zum
Anrichten je einen Anrichtering auf einen Dessertteller
setzen, mit einem langen scharfen Messer die Mousse
vom Anrichtering l6sen.

Die Schiilerinnen genieBen das Weihnachtsmenii




