| WEEKEND GOURMET BOX |

Unser Feinschmecker Weekend Menii.
Sorgfiltig vorbereitet und verpackt.
Zum fertigen Zubereiten am Samstag oder gekiihlt am Sonntag
Anleitung und Koch-Tipps inklusive.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Bestellung per Mail (info@hirsch-fellbach.de)

oder Telefon (071195130) oder direkt an unserer Hotelrezeption

bitte bis spitestens Freitag 10 Uhr.

Samstag 06.03.2021

Weekend Gourmet Box fiir 2 Personen | 132 €

Abholzeit Samstag zwischen 10 und 14 Uhr

Sauerteig Kérnerkruste

-Hausgebacken-

Bio Butter mit Feige und Anis
von den Butter Boyz

Marinierte Ginseleber

Lychee | Purple Curry | Paprika | Brioche

‘496%1% 9@ 91]1?/%’05

Wildfang Steinbutt & Wintertriiffel
-Zum Braten-
Beurre blanc | Griinkohl | Kerbelwurzel

Kriuterseitlinge | Kartoffelmousseline

Cheese Cake

Sizilianische Tarocco Orange | Salzkaramell | Zitronenmelisse

Pralinen

aus unserer PAtisserie
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| WEEKEND GOURMET BOX |

Zum fertigen Zubereiten am Samstag oder gekiihlt am Sonntag

Fiir die Zubereitung benétigen Sie

2 beschichtete Pfannen, 1 grofSen Topf als Wasserbad, 1 kleineren Saucentopf,
Ihren Backofen und haushaltsiibliche Gerdtschaften.

Fiir die Vorspeise

Heizen Sie bitte Ihren Backofen zuerst auf 180° Grad vor und backen das
Sauerteigbrot ca. 8 Minuten auf. Bei der Ginseleber haben wir 2 Varianten
mariniert. Die Kugel ist ein klassisches Parfait von der ungestopften Leber, die
wir mit Cashew und Purple Curry gewdlzt haben. Die zweite Variante ist eine
Franzésische Ginsemastleber in einem Gelee aus Lychee und Weiflwein.
Die Paprika wurde in ihrer griinen Variante kurz angebraten, um die Aromen
zu verstirken und einen dezenten Rauchgeschmack zu erhalten. Die rote Paprika
wurde mit Lychee zu einem Chutney gekocht, das durch seine siifS-saure
Aromatik mit etwas Schérfe einen guten Gegenspieler zum Fett der Leber
darstellt. Ein Lychee-Gel bringt noch etwas Siifle und die Brioche, ebenfalls mit
Purple Curry aromatisiert, gehért einfach klassisch zur Génseleber dazu.
Die Brioche schmeckt am besten, wenn Sie sie kurz vor dem Servieren bei 180°
Grad fiir ca. 3 Minuten aufbacken. Bitte nehmen Sie alle Komponente der
Vorspeise bis auf die Leber ca. 20 Minuten vor dem Anrichten aus dem
Kiihlschrank. Das Gel und Chutney konnen Sie mittels 2 Loffel als Nocke
anrichten. Die Paprikasegmente und das Gel dazwischen arrangieren und mit
der griinen Shiso Kresse, die wir separat gepackt haben, ausgarnieren.

Die Kresse dafiir am besten mit einer Kiichenschere abschneiden und nach
Belieben kurz vor dem Anrichten mit ein wenig Zitronensaft und Olivendl leicht
marinieren. Zum Schluss die Leber aufsetzen. Zum einfacheren Umsetzen der
Leber haben wir die Folie vom Einsetzen dran gelassen. Bitte entfernen Sie diese

vor dem Servieren. Final noch die warme Brioche reichen.

Fiir die Hauptspeise

Heizen Sie bitte den Backofen auf 120° Grad Umluft vor und stellen den grofSen
Topf mit Wasser als Wasserbad auf Ihren Herd. Das Wasser sollte im besten
Fall konstant eine Temperatur zwischen 65 ° Grad und 8o ° Grad haben.
Beim Steinbutt haben wir ausschlief§lich Wildfangware mit 5 kg+ verwendet.
Festes, weifSes Fleisch ohne Griiten und sein mildes Aroma machen ihn zu einem
der edelsten Speisefische, die man verarbeiten kann. Wir haben den Steinbutt
filetiert und von Haut befreit. Aus den Fischkarkassen haben wir einen

kriftigen Fischfond gekocht, der als Basis unserer Beurre Blanc dient.
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| WEEKEND GOURMET BOX |

Zum fertigen Zubereiten am Samstag oder gekiihlt am Sonntag

Stellen Sie bitte eine beschichtete Pfanne mit ein wenig Olivendl auf, wiirzen das
Steinbutt Filet mit Salz und schwarzem Pfeffer und braten es dann von beiden
Seiten kurz an. Im Anschluss geben Sie den Steinbutt fiir ca. 6 Minuten in den

Backofen, damit er langsam gar ziehen kann. Wie bei allen Fischen gilt auch
beim Steinbutt, dass das Fischeiweif$ sehr empfindlich auf zu viel Hitzezufuhr
reagiert. FischeiweifS stockt bereits bei einer Temperatur von ca. 45° Grad.
Sobald der Kern dieser Temperatur erreicht hat, ist er leicht glasig und saftig.
Natiirlich kénnen Sie Ihren Fisch auch wirmer zubereiten, jedoch ist es dann

méglich, dass er etwas trocken wird und wichtige Inhaltsstoffe verloren gehen.

In der Zwischenzeit geben Sie den Griinkohl, die Kartoffelmousseline und
die Kerbelwurzel im verschlossenen Vakuumbeutel in das Wasserbad.
Die Beurre Blanc fiillen Sie bitte in einen kleinen Saucentopf. Der Griinkohl,
der iiberwiegend im Norden bekannt ist, und da meist als sehr deftiger Eintopf
mit Wiirstchen gereicht wird, kommt bei unserem Gericht deutlich feiner her.
Wir haben ihn dhnlich einem Wirsinggemiise verarbeitet. Gewaschen,
blanchiert und grob gewolft, wurde er mit Bechamel und Sahne fiir Sie
vorbereitet. Bei den Kartoffeln haben wir eine mehlige Sorte verwendet, die mit
reichlich Butter und frischem, sowie eingewecktem Franzésischen Wintertriiffel
als Mousseline verarbeitet und fiir Sie vorbereitet wurde. Die Kerbelwurzel
bringt durch ihren siifSlichen, leicht erdigen Geschmack, mit dem herben
Griinkohl und dem Triiffel, eine harmonische Kombination. Wir haben die
Wurzel ordentlich gewaschen und im Vakuum mit Salz und Butter confiert.
Nach 10 Minuten haben Griinkohl, Kerbelwurzel und Kartoffelmousseline ihre
Serviertemperatur. Sie kénnen nun umgefiillt werden. Am besten in
vorgewdrmten, kleinen Schiisseln geben, um entweder diese auf den Tisch
zu stellen oder Sie richten sie direkt auf den Teller an. Die Pilze in etwas
neutralem Ol anbraten, wiirzen und zum Schluss mit Schnittlauch verfeinern.
Die Beurre Blanc haben wir mit reduziertem Fischfond, Riesling, Noilly Prat
und Creme Double gekocht. Abgeschmeckt mit Fenchel und schwarzem Pfeffer,
sowie Zitrone. Zum Schluss haben wir Butter untergemixt und die Sauce
passiert. Erwdrmen Sie die Beurre Blanc bitte vorsichtig und mixen Sie die

Sauce vor dem Servieren mit einem Zauberstab auf.

Zum Dessert

Ihr Dessert ist anrichtefertig fiir Sie vorbereitet.
Den Kdisekuchen haben wir mit Quark, Frischkise und Abrieb von der

Sizilianischen Tarocco Orange fiir Sie bereits vorgebacken.
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Zum fertigen Zubereiten am Samstag oder gekiihlt am Sonntag

Aus der Orange, die sehr aromatisch und dhnlich einer Blutorange daherkommt,
haben wir Filets geschnitten und aus dem Saft einen Orangen-Karamell-Sud
gekocht, den wir mit frischer Zitronenmelisse verfeinert haben. AufSerdem
finden Sie in Ihrer Box Salzkaramell-Toffees in der wir Fleur de Sel Butter
verarbeitet haben um eine salzige, spannende Note zu erzeugen. In der Schale
finden Sie noch Stiickchen von selbstgebackenen Butterkeksen. Den Cheese Cake
bei 120°C Umluft fiir 5 Minuten leicht erwdrmen. Vorsicht beim Umsetzen auf
den Teller da der Cheese Cake nach dem Erwddrmen sehr soft wird. Die
restlichen Komponenten sind servierfertig. Die Toffees diirfen gerne bereits 15
Minuten vor dem Anrichten aus dem Kiihlschrank genommen werden, die
Keksstiickchen kinnen Sie nun gemeinsam mit den Toffees auf dem Teller
anrichten. Den Sud getrennt servieren und am Platz iiber die angerichteten

Orangenfilets und den Cheese Cake angieflen.

Pralinen

Weifle Schokolade
Himbeer-Ganache-Fiillung

Vollmilch

Salzkaramell Muscovado

Dunkle Schokolade
Ras el Hanout Triiffel

Vertrauen Sie bei der Zubereitung Ihres Meniis Ihren Sinnen.
Schmecken, riechen und sehen Sie.
Zu guter Letzt verlassen Sie sich auf IThr Bauchgefiihl.

Q/Mii ZLeVzZiclLen gm}iﬂen
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Zumindest bis zum Ende des ,,Gastro-Lockdowns“ werden
wir freitags und samstags fiir Sie spezielle Weekend Boxen

zusammenstellen, vorbereiten und zubereiten.

Im Bereich ,,Aktuelles” auf unserer Homepage

www.hirsch-fellbach.de erhalten Sie immer die neusten Infos.

Z’L?/I/L’Dﬁ)

@91

1obuiggo

WeekendBox | Take Away | 06. Mirz 2021


https://www.hirsch-fellbach.de/aktuell/

