STADTBLATT

OSNABRUCK

VORSPEISE (VIER PERSONEN)

Von Helmut Saunus, Chefkoch Tatort
Ramanke 09 - Steckriibenragout mit Vanille-
Kartoffelpiiree und Jacobsmuschel aus der Hase

100g Steckriibe, 100g Méhre, 100g griine Bohnen, 80g siifie Birnen,
Honig, Tabasco, 1 Schluck WeiBwein, 300g mehligkochende
Kartoffeln, ca. 100g Butter, ca. 50g Créeme Fraiche, 1EL Sahne,

3 Tropfen Triiffeldl, 1 Vanilleschote, 1EL Pflanzendl, 4 Jacobs-
muscheln, Spriihsahne, Friihlingslauch

» Steckriibe, M6hre und Birnen in feine Wiirfel schneiden, in But-
ter anschwitzen - Bohnen vorher blanchieren. Mit Salz, Pfeffer,
Honig, Tabasco und einem kleinen Schluck Weiwein abschmecken.

Kartoffeln schdlen und in Salzwasser kochen. AnschlieBend zer-
stampfen. Butter, Créme Fraiche, Sahne und Triiffel6l hinzugeben
und zum Kartoffelpiree verarbeiten.

Ein EL Pflanzendl mit dem Mark einer Vanilleschote vermengen
und beim Anrichten iiber das Piiree geben.

Das Fleischvonvier Jakobsmuscheln mit etwas geschlagener Sahne
(optimalist Spriihsahne) in heiBem Fett kurz anbraten.

Frihlingslauchinfeine Streifen schneiden und bei 160°C frittieren.
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Das Osnabriick-Menti

ZWISCHENGANG (VIER PERSONEN)

Von Tobias Neumann, Inhaber und Chefkoch Fricke Bldcks

Osnabriicker Kriistchen von der Westfalischen
Friedenstaube mit Wachtelei auf Pinienkernbrioche

Brioche: 2 EL Milch, 15g Frische Hefe, 20g Zucker, 60g Butter,
200g Mehl, 2 Eier, 1 Eigelb, 1 Prise Salz

» Vorteig: Man gebe 15g frische Hefe gebrdselt in eine kleine
Schissel. Mit 2EL lauwarmer Milch tbergieflen und an einem
warmen Ort 15-20 Minuten abgedeckt stehen lassen

In eine weitere Schiissel wird nun das Mehl hineingesiebt. Das
Salz zugeben und gut vermischen. Mehl anhdufen und eine
Vertiefungin der Mitte machen. 2 Eier, 1 Eigelb, 20g Zucker und 60g
weiche Butter rund um die Vertiefung geben. Den Vorteig nun
in die Vertiefung geben und alles mit dem Knethaken gut
durchkneten. Dem Teig nun noch so viel Mehl nach und nach bei-
geben, bis er sichvom Rand und Boden l&st.

Von Hand wird der Teig nochmals gut durchgeknetet. Ihn dabei
mehrmals Gbereinanderschlagen. Den Teig in einer Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Danach den Teig nochmals durchkneten und in eine kleine gefette-
te Kastenform geben. Vor dem Backen muss der Teig wiederum
ca. 20 Minuten an einem warmen Ort ruhen.

Imvorgeheizten Backofen ca. 40-45 Min bei ca. 170°C backen.

Die Brioche im optimalen Fall bereits einige Stundenvorher
zubereitenunddieeinzelnen Scheibenvordem Servierengoldbraun
anrgsten!

Kriistchen: 450g Taubenbrust (Alternativ Entenbrust oder
Perlhuhn), 50g getrocknete Apfelchips, 50g Paniermehl,
etwas Mehl, 2 Eier, 100ml Schlagsahne, Salz und Pfeffer aus
der Miihle, geklarte Butter, 8 Wachteleier

» Die Apfelchips fein zerbrdseln und mit dem Paniermehl
vermengen.

Die Schlagsahne halb steif schlagen und mit 2 Eiern vermengen.

Die Taubenbriiste zundchst von Hauten und Fett befreien, von
beiden Seiten mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden
und danach erst in der Sahne-Ei-Masse, dann in der Apfel-Panade
panieren. In einer beschichteten Pfanne in geklarter Butter bei
mittlerer Hitze ausbacken.

Separat die Wachteleier in einer Pfanne wie normale Spiegeleier
braten.

Brioche, Kriistchen und Wachteleier in dieser Reihenfolge schich-
tenund servieren!
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OSNABRUCK

HAUPTGERICHT (VIER PERSONEN)

Von Joelle Hansel, Chef de Partie SpeiseZimmer in der OsnabriickHalle
Kalbsfilet a la VFL mit lila-weif3en Beilagen

aus Selleriepiiree, Triiffelschaum und Radicchio

600g Kalbsfilet, Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer, Olivendl,
400g Sellerieknolle, Butter, Milch, Hiihnerbriihe, Selleriesalz,
Sahne, 1 Prise Muskat, 250ml Hiithnerbriihe, 50 ml Sahne,
15g Triiffelpaste, 10 ml Triiffel6l, SoBenbinder, Radicchio

» Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer (aus der Miihle) wiirzen und in
einer heifBen Teflonpfanne mit Speisedl, Rosmarin und Thymian
ringsherum braun anbraten. AnschlieSend herausnehmen und auf
das Gitter und Ofenblech legen. Das Kalbsfilet auf einem Gitter im
Ofenrchr bei 100 °C ca. 20 Minuten garen - je nach Belieben auch
ldnger.

Fiirdas Selleriepiiree die Selleriekdpfe schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Danach mit wenig Butter, wenig Milch, Hiihnerbriihe nach
Gefiihl und wenig Selleriesalz diinsten und mit etwas Sahne, eine
Prise Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss mit dem Riihrstab alles piirieren und nochmals nach-
schmecken.

FirdenTriffelschaum die Hihner-Consommeé kochen lassen, Sahne
zugeben und kécheln lassen. Dann die Triiffelpaste und das Triiffel-
6l hinzugeben und abschmecken. Das Ganze anschlieffend mit dem
Rihrstab aufmixen, eventuell mit einer Mehlschwitze binden und
leicht kicheln lassen. Anschlieflend den Topf zur Seite stellen.

2 Stiick Radicchio waschen, vierteln und in diinne Streifen schnei-
den. Den geschnittenen Radicchio kurz in einer Pfanne mit heiflem
Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken!

DESSERT (VIER PERSONEN)
Von Helmut Saunus, Chefkoch Tatort
Himmlisches Schokomalheur
mit Osnabriicker Pralinenkern

100g Zartbitter Kuvertiire, 100g Butter, 2 Eier, 80g Zucker,
40g Mehl, 5g Kakaopulver, 4 Stiick ,Die Himmlische” Pralinen

» Die Kuvertiire hacken, im Wasserbad schmelzen und mit der
fliissigen Butter vermischen. Die Eier mit dem Zucker schaumig
schlagen und mit den anderen Zutaten (auer der Praline) zu der
Eiermasse geben und verriihren.

Den Teig in gebutterte und gezuckerte kleine Férmchen fiillen.
In die Mitte eine Praline der Himmlischen als Fiillung geben.

Bei 170 °Cetwa 9 Minuten backen. Der Schokoladenkuchen sollte in
der Mitte noch leicht fliissig sein.



