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REZEPT HEINZ REITBAUER
Morcheln mit Kochsalat, Kaffee & Eigelb
40 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen: 10 g Morcheln (getrocknet), 15 Kaffeebohnen (gerdstet), 1 Prise
Salz.

Fir die weiBe Polenta: 300 ml Gefligelfond, 300 ml Milch, 1 Prise Kimmel (gerdstet &
gemabhlen), 1 Prise Muskatnuss, 1 Prise Salz, 1 Prise Cayenne-Pfeffer, 100 g Polenta (weiB);
2 EL Créme Fraiche.

Fir die Morchel-Sauce: 40 g Butter, 16 Spitz-Morcheln (gesaubert), 1 Schalotte (fein
geschnitten), 1 Knoblauchzehe (fein geschnitten), 1 Prise Morchel-Kaffee-Salz, 160 mi
Wasser.

Fir die Kochsalat-Glasur: 20 g Butter, 1 Schalotte (grob geschnitten), 1/2 Knoblauchzehe,
125 ml Geflligelfond, 8 Radieschen-Eiszapfen (geschalt und halbiert), 15 g kalte Butter, 2
Kdpfe Kochsalat (gezupft und gewaschen).

AuBerdem: 4 Bio-Eidotter (zimmerwarm), Kerbel.

Zubereitung: Morcheln und Kaffeebohnen in einer Kiichenmaschine zu feinem Pulver
vermahlen. 1 Prise Salz dem Pulver beigeben und flir 2 Sekunden kurz mit mixen, sodass
sich Pulver & Salz verbinden kdnnen.

Flr die weiBe Polenta Geflligelfond, Milch, Kimmel, Muskatnuss, Salz und Cayenne-Pfeffer
aufkochen. Polenta einrtihren, kurz mitkochen, von der Hitze nehmen und bis zum Anrichten
beiseite stellen.

Vor dem Anrichten Polenta glatt riihren, kurz erhitzen und die Créme Fraiche untermengen.

Fir die Morchel-Sauce Butter in einer Kasserolle aufschaumen lassen und die halbierten bzw.
geviertelten Morcheln darin anschwitzen. Schalotte, Knoblauch zufiigen, mitschwitzen und
mit dem Morchel-Kaffee-Salz wiirzen. Mit Wasser aufgieBen, aufkochen und bis zum
Anrichten beiseite stellen.

Fur die Kochsalat-Glasur Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen. Mit Geflligelfond
aufgieBen, Eiszapfen zuftigen und kurz mitkochen. AnschlieBend die kalte Butter zufiigen und
die Eiszapfen damit glasieren.

Die gesauberten Kochsalat-Herzblatter fiir die Garnitur beiseite stellen. Die restlichen Blatter
fur einige Sekunden in der kdchelnden Glasur kurz vor dem Anrichten mitschwenken.

Zum Anrichten eine Ringform mit den glasierten Kochsalat-Blattern auslegen. Die fertig
abgeschmeckte cremige Polenta in die Ringform bodenbedeckend einfiillen und in der Mitte



eine leichte Vertiefung herstellen. In jede Mulde jeweils einen Eidotter setzen und mit heiBen
Polenta bedecken. Mit Kerbel, Eiszapfen sowie den Kochsalat-Herzen garnieren und mit der
Morchel-Sauce groBzligig umgieBen.

REZEPT EVELINE WILD

Malagamousse mit Schokoladenespuma

1 Stunde (ohne Stehzeiten)/aufwendig

Zutaten flr 6-8 Glaser: Fir die Mousse: 35 g Inlanderrum (38 % Vol.), 3 V2 Blatter Gelatine,
4 Eidotter, 50 g Zucker, Schale von 1 Bio-Zitrone, Schale von 1 Bio-Orange, 70 g Rumrosinen
(gehackt), 350 g Schlagobers.

Fir das Schokoladenespuma: 100 g Milch, 50 g Obers, 10 g Kakao, 60 g dunkle Schokolade
(flissig), 1 EL Inlanderrum.

Fir das Orangen-Geback: 10 g Orangensaft, 60 g sehr weiche Butter, 60 g Ahornsirup, 60 g
brauner Zucker, 60 g glattes Mehl, Abrieb von 1 Bio-Orange.

Fir die Rumrosinen: Rum, Rosinen, Lauterzucker.

Zubereitung: Fur die Rumrosinen die Rosinen in ein Twist Off-Glas fiillen und etwa die Halfte
mit Rum auffuillen. Das Ubrige Volumen mit kochendem Lauterzucker auffillen. VerschlieBen,
gut schiitteln und mindestens iber Nacht stehen lassen. (Die Rosinen quellen auf und lassen
sich in diesem Sud gut lagern. Auch fir Kaiserschmarrn und Apfelstrudel gut brauchbar).

Flr die Mousse das Obers sehr cremig aufschlagen und bis zur Weiterverwendung in den
Kihlschrank stellen.

Gelatine in sehr kaltem Wasser einweichen, nach kurzer Quellzeit gut ausdriicken und mit
dem Inlanderrum und dem Zitrusschalenabrieb in eine Stielkasserolle geben. Eidotter und
Zucker am besten Gber Wasserdampf bei 80-85 °C warm schlagen und anschlieBend in der
Kichenmaschine kalt und 10 Minuten schaumig schlagen. Kurz vor dem Zusammenmischen
die Gelatinemischung erwarmen und in die Dottermasse einarbeiten. Zum Schluss das
Schlagobers und die Rumrosinen unterheben. Mittels Dressierbeutel in Glaser flillen und bis
zum Servieren zugedeckt im Kihlschrank kaltstellen.

Flir das Espuma Milch, Obers und Kakao aufkochen. Schokolade und Rum zugeben,
verrihren und die Mischung durch ein feines Sieb seihen. AnschlieBend die Fliissigkeit in eine
Siphonflasche gieBen, eine Patrone hineindrehen, gut schiitteln und bis zum Servieren in den
Kihlschrank stellen.

Flr das Orangen-Geback alle angeflihrten Zutaten miteinander verriihren und auf einem mit
Backpapier (oder einer Dauerbackmatte) ausgelegtem, ebenen Backblech verteilen. Bei etwa
170 °C HeiBluft 10-15 Minuten backen. Vor dem Servieren auskiihlen lassen. Espuma
dekorativ auf die Mousse verteilen und mit Orangen-Geback und Rumrosinen dekorieren.



