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DUSSELDORF Restaurant - Bistro - Private Salons - Catering

Eingemachte Holunderbeeren

Zutaten
1 kg entstielte Holunderbeeren
175 g Zucker
5cl Himbeeressig
500 ml Banyuls oder Portwein
500 ml Holundersaft, kaltgepresst und ungestif3t
1 Zimtstange
2 Sternanis
2 Pimentkorner
2 Kardamomkapseln
2 Wacholderbeeren
1 Macisblute
vz Vanillestange
VZ Orangenschale
Speisestarke
Strohrum

Zubereitung

Den Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Himbeeressig abléschen. Dann
Banyuls, Holundersaft und Gewturze zufligen, einmal aufkochen lassen und etwa 30
Minuten ziehen lassen. Speisestarke mit etwas Banyuls verriihren und den Fond
damit binden.

Die entstielten Holunderbeeren auf 10 Weckglaser von 20 cl verteilen und den
heilRen, passierten Holunderfond darauf giel3en. Mit Strohrum betaufeln, anzinden
und die Glaser sofort verschlieRen. Danach bei 85° etwa 15 Minuten sterilisieren.

Die Glaser sollten kihl und dunkel gelagert werden; dann sind die Beeren einige
Monate haltbar.



ANTENNE

VICTORIAN

DUSSELDORF Restaurant - Bistro - Private Salons - Catering

Rotwein-Schalotten

Zutaten

1 kg geschalte Schalotten
100 g Ganseschmalz

100 g Zucker

5cl Balsamico

5cl Rotweinessig

200 ml Portwein

400 ml Rotwein

Y2 Bd. Thymian

Zubereitung

Die geschalten Schalotten in Schmalz anschmoren und mit dem Zucker
karamellisieren, dann mit Balsamico abléschen und mit Rotwein auffillen.
Thymianzweige zugeben und etwa 20 Minuten im Ofen bei 200°C schmoren lassen.
Den Fond mit Starke leicht abbinden und die Schalotten heil} in Weckglaser abfillen;
so halten sie sich einige Wochen im Kuhlschrank.
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Holunderbluten-Essenz

Zutaten

1 kg Holunderbliten (Saison Mai/Juni)
21 Wasser

21 Weillwein

1EL Vitamin C

6 Zitronen

3 kg Zucker

Zubereitung

Holunderbliten, Wasser, Weilwein, Vitamin C und gewaschene, halbierte Zitronen
vermengen und zugedeckt fur 48 Stunden in den Kihlschrank stellen. Danach durch
ein Tuch passieren und den Fond aufkochen. Zucker zufligen, nochmals aufkochen
lassen und heil} in Flaschen abfillen. Die Essenz halt sich gekuhlt fir einige Monate
und schmeckt kdstlich mit Champagner aufgegossen als Aperitif.
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Kurbis-Aprikosen-Chutney

Zutaten

2 Schalotten

250 g Muskatkurbis

250 ¢ reife Aprikosen

150 g getrocknete Aprikosen
4 cl Noilly Prat

10 cl Verjus

10 cl Einlegefond vom Kirbis

Walnussol

Zubereitung

Schalotten wirfeln und mit etwas Walnussol anschwitzen, den Kuirbis wirfeln und
zugeben, ebenso die Aprikosen. Noilly Prat, Verjus und den Einlegefond zugeben
und bei reduzierter Hitze einkdcheln lassen. Wenn das Chutney weich gekocht ist, in
einer Klichenmaschine sehr fein cuttern, abschmecken und heild in Glaser flllen.

Das Chutney reicht fur 2-3 Weckglaser von 25 cl Inhalt und halt sich etwa eine
Woche im Kuhilschrank, wenn man es sterilisiert auch entsprechend langer.



