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2 Pers.

Die
ZUTATEN

FOIE GRAS
Ganseleberpastete..............ccoveueenen. 4 Scheiben

DAS BRIOCHE-BROT

Lauwarme Milch 25 cl
Eigelb 1
Teeloffel Salz N
Mehl 500g
Butter 759
Zucker 60g
Hefe aus der Béackerei..... 1 Beutel

DIE CLEMENTINENKONFITURE

Clementinen 200g
Physalis 50g
Brauner Zucker 25Qg
Kardamom 2. Kahelschuhe

— VORGESCHLAGEN VON —
@Irina_kitchenstories

@ - Revenir au chapitrage

Die
BETRIEBSANLEITUNG

FUR BRIOCHE-BROT

Vermischen Sie alle Zutaten zu einem glatten Teig.
Verteilen Sie den Teig in Férmchen und lassen Sie ihn zwei Stunden lang
aufgehen. Backen Sie |hr Brioche-Brot bei 180 °C im Ofen 20 Minuten lang.

FUR DIE CLEMENTINENKONFITURE

Vermischen Sie den Zucker, die Clementinen und die Physalis.

Beginnen Sie die Mischung unter stdndigem Riihren zu erhitzen und bringen Sie
sie dann zum Kochen. Geben Sie dann die Kardamomschoten hinzu und lassen
Sie alles bei mittlerer Hitze 15 Minuten kécheln.

FUR DEN ABSCHLUSS

Zum Schluss legen Sie eine Scheibe Leberpastete auf lhr Briochebrot und
servieren dazu lhre Clementinenkonfitijre.

Briochebrot, Clementinenkonfitiire und Leberpastete - 3


https://www.edouard-artzner.com/foie-gras/lingot-foie-gras-doie-entier
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Happ chen Entenlebermousse

Die

-

ZUTATEN

GANSELEBERHAPPCHEN
1 Entenlebermousse........cccccoovvruennce. 150 g
Zucker 30g
Rhabarber 150g
CX‘E H/é:p
S

@ - Inhaltsiibersicht

Rhabarber—Conﬁt

Die
BETRIEBSANLEITUNG

RHABARBER

Schalen Sie den Rhabarber und schneiden Sie ihn in kleine Wiirfel. Geben Sie
den Rhabarber und den Zucker in einen Topf und erhitzen Sie ihn 5 Minuten bei
mittlerer Hitze. Schneiden Sie den Rhabarber in diinne Streifen und schneiden
Sie diese anschlieBend wieder zuriick, sodass Féden entstehen.

DRESSUR

Geben Sie auf den Boden jedes Loffels etwas Rhabarberkompott und
schneiden Sie Scheiben von der Leberpastete ab. Zum Schluss legen Sie eine
Leberpastetenscheibe aufjeden Bissen. Geben Sie einen rohen Rhabarberfaden
oben drauf.

Héppchen Entenlebermousse, Rhabarber-Confit - 4


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/traiteur/mousse-foie-canard-50-foie-gras-canard
https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
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3 Pers.

Die
ZUTATEN

Brick-BI&HEN. ..o, 2
Mousse aus Entenleberpastete............ 150¢g
UngesifBBte Schlagsahne...................... 100g
Salz 1kl
Pfeffer 1kl
Kumquats 2
Wasser. 100 ¢l
Zucker. 100g

@ - Inhaltsiibersicht

Die
BETRIEBSANLEITUNG

FUR MINIKORBE

Nehmen Sie die Brickblatter zur Hand. Legen Sie sie ibereinander und
schneiden Sie rechteckige Streifen von etwa 5 cm Lénge.

Legen Sie die so entstandenen Rechtecke ibereinander, entfernen Sie die
Seiten und schneiden Sie Quadrate aus.

Nehmen Sie eine Form fir Mini-Tartelettes oder Cannelés und legen Sie in
jeden Platz zwei Brick-Quadrate, die Sie zuvor mit Ol bepinselt haben.
Geben Sie einige Kidneybohnen in den Boden und erhitzen Sie diese 5 Minuten
bei 180 °C. Nehmen Sie die Bohnen dann heraus.

POUR LA MOUSSE DE FOIE GRAS

Schneiden Sie die Ganselebermousse in ca. 1 cm dicke Scheiben, geben Sie
alles in eine Schiissel und lassen Sie es mit einem Léffel weich werden.

Figen Sie die ungesiBte Schlagsahne, Salz und Pfeffer hinzu, mischen Sie
und stellen Sie sie in den Kijhlschrank. Schneiden Sie die Kumquats in dinne
Scheiben und erhitzen Sie die Wasser-Zucker-Mischung in einem Topf, wenn
das Wasser kdchelt, geben Sie die Kumquats hinzu und kochen sie 10 Minuten.

L’ASSEMBLAGE

Geben Sie die zuvor hergestellte Mousse in einen Spritzbeutel und fillen Sie
die Nester. Zum Schluss geben Sie iber die Mousse kandierte Kumquats oder
auch Johannisbeeren.

Mini Korb -5


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
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Die
ZUTATEN

Entenleberpastete 40g
Topinambur. 4
Kartoffel 1
Flissige Sahne 20cl
Schalotte 1

Kandierte Ente

Salz & Pfeffer

— VORGESCHLAGEN VON —

@ - Inhaltsiibersicht

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Topinambur und Kartoffel schélen und in kleine Sticke schneiden,
in einen Topf geben wund mit Wasser bedecken, salzen und
zum Kochen bringen, dann etwa 30 Minuten kochen lassen.
Am Ende der Kochzeit mit dem Stabmixer pirieren, die Foie
gras und die Sahne hinzufigen, pirieren und abschmecken.

Befreien Sie die Entenkeule vonihrem Fettund bewahren Sie es auf. Zerzupfen Sie
dieEntenkeulefein(SiekénnendieFleischstiicke sehrschnellim Mixerzerkleinern).

Braten Sie in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze die gehackte Schalotte
mit dem Fett, das Sie zuvor von der Keule entfernt haben, an und figen Sie
das zerzupfte Fleisch hinzu; braten Sie unter Rihren, bis das Confit ein
wenig austrocknet und knusprig wird. Servieren Sie auf der heiflen Suppe.

Topinambur-Suppe mit Leberpastete und kandierter Entenkeule - 6


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/foie-gras/lingot-foie-gras-canard-entier
https://www.edouard-artzner.com/traiteur/cuisse-canard-confite
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Die
ZUTATEN

Entenleberlappen........ccccocovvunene.e. 2 tranchen
Schwarze Trisffel Melanosporum................. 1
Toastbrot 2 tranchen
Schrotkartoffeln 300g
Tournedos 2x250g
Butter 10g
Ol

@ - Inhaltsiibersicht

TP

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Schneiden Sie Scheiben von Toastbrot, die etwa 1 cm dick sind. Entfernen
Sie die Rinde des Toastbrots. Schneiden Sie die Kartoffeln in ca. 8 mm dicke
Scheiben. Nehmen Sie die Leberpastete aus der Form. Schneiden Sie 2 1 cm
dicke Scheiben von der Leberpastete ab.

Schneiden Sie diinne Trisffelscheiben. Braten Sie in einer Pfanne Butter und Ol
an. Legen Sie die Toastbrotscheiben hinein und braten Sie sie dann von beiden
Seiten goldbraun.

Kochen Sie die Kartoffeln in derselben Pfanne und braten Sie sie von jeder
Seite ca. 5 Minuten an. Braten Sie die Tournedos in Butter bei starker Hitze.
Fir eine blutige Zubereitung rechnen Sie mit 2 Minuten Garzeit auf jeder
Seite. Braten Sie die Leberpastetenscheiben 30 Minuten auf jeder Seite. Nach
Belieben anrichten.

Tournedos Rossini - 7


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/foie-gras/lobe-foie-gras-canard-entier
http://Schwarze Trüffel Melanosporum

— Portionen —

Chicorée-Suppe mit karamellisiertem

Apfel, Toast mit Leberpastete

Die
ZUTATEN

FUR DIE ZICHORIENSUPPE :

Chicorée .500g
Zwiebel .1 klein
Hihnerbrihe 1.51
Salz und Pfeffer.

FUR DIE GARNITUR :

Zichorienkopf 1
Speckwiirfel .50g
Apfel 1/2
Zucker Tel
Frischer Schnittlauch

Butter,

Pfeffer und Salz

FUR DEN SAUERTEIG-TOAST

Ganze Entenleber........oooooiieeieeiee. 1
Saverteigbrot 50g
Olivensl 1/2
Korksirup Tel

Blumensalz

— VORGESCHLAGEN VON —

@Hap_en_tap

@ - Inhaltsiibersicht

Die
BETRIEBSANLEITUNG

FUR DIE ZICHORIENSUPPE :

Hacken Sie den Radicchio grob und spiilen Sie ihn unter flieBendem kaltem
Wasser ab. Hacken Sie die Zwiebel fein und geben Sie sie zum Chicorée. In
einem Stiick Butter 2 Minuten anbraten, nicht bréunen lassen. Geben Sie die
Brishe hinzu und rihren Sie glatt und wiirzen Sie mit (wei3em) Pfeffer und Salz.
Entfernen Sie die Blatter des Radicchio und kécheln Sie sie in Butter, bis sie
weich sind. Braten Sie den knusprigen Speck in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett an.

Schneiden Sie den Apfel in kleine Wiirfel und braten Sie sie kurz mit dem
Zucker in der Butter an. Mit dem fein geschnittenen frischen Schnittlauch in der
Suppe servieren.

FUR DEN SAUERTEIG-TOAST

Heizen Sie den Backofen auf 180 °C vor. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, die Scheiben des Sauerteigs darauf legen, mit Olivend! betréufeln
und mit Fleur de Sel bestreuen. Legen Sie Backpapier und ein ofenfestes
Backblech darauf (damit sich der Toast nicht krimmt).

Backen Sie das Brot 10 Minuten lang im Ofen, bis es goldbraun und knusprig
ist. Lassen Sie das Brot abkihlen. Reiflen Sie die Locken der Génseleber mit
einem Gemiseschdler ab. Weichen Sie den Litticher Sirup in der Mikrowelle
auf.

Gieflen Sie den Sirup Uber die Toasts und legen Sie die Foie-gras-Spdne
darauf. Mit Fleur de Sel wiirzen.

Mit einem Zweig glatter Petersilie dekorieren. Schneiden Sie die Feigenin diinne
Scheiben und schneiden Sie sie in der Form der Génseleber aus. Schneiden Sie
gleich gro3e Scheiben aus dem Gelee. Legen Sie die Foie gras auf die Toasts.
Zum Schluss legen Sie eine Feigenscheibe und ein Stiick Gelee darauf und
garnieren es mit einem Rosmarinzweig (und einer essbaren Blume).

Chicorée-Suppe mit karamellisiertem Apfel, Toast mit Leberpastete - 8


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/foie-gras/lingot-foie-gras-canard-entier
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Die

ZUTATEN

Schwarze Triffel Melanosporum.............. 1
Blumenkohl 1/2
Kartoffel 2
Milch 30 cl
Frische Sahne 20 cl
Triffelsl .1 Netz

— VORGESCHLAGEN VON —
@Irina_kitchenstories

@ - Inhaltsiibersicht

‘o e mit Triiffel
und Blumenkohl

Die

BETRIEBSANLEITUNG

Waschen Sie die Bliiten (des Blumenkohls) und lassen Sie sie abtropfen. Schélen
und waschen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Wiirfel.

Geben Sie die Kohlbliten, die Kartoffelwiirfel und die Milch in einen Topf.
Lassen Sie das Ganze ca. 20-25 Minuten auf kleiner Flamme kécheln und

pirieren Sie es anschlieBend.

Vor dem Servieren mit Triiffeld| betrdufeln und die Trisffelstreifen hinzufigen.

Suppe mit Triffel und Blumenkohl -9


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
http://Schwarze Trüffel Melanosporum
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Die
ZUTATEN

Iberischer Schinken 50g
Gnocchi 500g
Gorgonzola 1509
Halbdicker Rahm............ 2 Ziegelsteine
Petersilie

— VORGESCHLAGEN VON —
@cuisine_lovers_and_co

@ - Inhaltsiibersicht

mit Gorgonzola und

Chips aus iberischem Schinken

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Verteilen Sie den iberischen Schinken zu Chips auf einem Backpapier, decken
Sie es mit einem Backpapier ab und backen Sie es 10 Minuten bei 200° im
Ofen.

In der Zwischenzeit die Gnocchi in Wasser 3 Minuten vorkochen.

Geben Sie die Sahne und den Gorgonzola in eine Pfanne und lassen Sie alles
etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen, figen Sie die Gnocchi hinzu und
kochen Sie alles etwa 5 Minuten weiter.

Auf Tellern anrichten, mit Cebo Campo Iberico Schinkenchips bestreuen und mit
Petersilie bestreuen.

Cremige Gnocchi mit Gorgonzola und Chips aus iberischem Schinken - 10



https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/traiteur/lomo-iberique
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Die
ZUTATEN

Gerducherte Gdnsebrust ....... 20 Scheiben

Champignons aus dem Paris.............. 20
Zwiebelfondue 30g
Blanchierter Spinat 30g

Salz, Pfeffer

CE Hie 5

)

@ - Inhaltsiibersicht

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Schélen Sie die Pilze, entfernen Sie die Stiele, entfernen Sie kurz das Innere
und schneiden Sie die Spitze der Hiite leicht an, damit die Pilze gerade bleiben.
Schneiden Sie anschlieBend die gerducherte Génsebrust in Stiicke.

Vermischen Sie in einer Schissel den Ricotta, den Spinat, die Zwiebel, die
Entenbrust, Salz und Pfeffer und stellen Sie sie beiseite.

Braten Sie die Pilze 2 Minuten lang in einer Pfanne bei geringer Hitze mit etwas Ol
und Butter. Fisgen Sie etwas Salz und Pfeffer hinzu.
Legen Sie die Pilze 5 Minuten bei 180 °C in den Ofen.

Aus dem Ofen nehmen, die Fiillung in jeden Pilz geben und 1 Scheibe geréucherte
Entenbrust darauf legen. Nochmals 3 Minuten im Ofen bei 180°C backen und
sofort servieren.

Gefiillte Champignons mit gerducherte Génsebrust - 11


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/fr/traiteur/28-le-magret-d-oie-fume-pre-tranche-3018251267735.html
https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.youtube.com/watch?v=LT3rB874Fbw
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Die
ZUTATEN

Mehl 200g
Milch 120ml
Hefe aus der Backerei......ooooooe. 10g
Salz 1 Prise
Zucker, 1 Prise
Olivensl Tcas
Geréucherte Génsebrust......... .1 Packung
Karotte 1.
Zwiebel 1
Kirschtomaten 4
Sojasprossen 409
Kohlblatter, 4

Koriander und Schnittlauch..........

Salz und Pfeffer

@ - Inhaltsiibersicht

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Geben Sie die Hefe in die Milch und lassen Sie sie lauwarm werden. Geben
Sie das Mehl, das Salz, den Zucker und die Milch in eine Schiissel. Vermischen
Sie alles, figen Sie dann das Olivendl hinzu und kneten Sie es. Lassen Sie den
Teig zugedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen.

Teilen Sie den Teig in 4 Teile und rollen Sie ihn so aus, dass ein Oval von etwa
15 cm Léinge und 10 cm Breite entsteht. Bestreichen Sie die Hélfte mit Olivensl
und klappen Sie den Teig dann um, sodass eine Calzone entsteht. Backen Sie
Ihre Gua Bao im Wasserbad (wenn méglich in einem Bambuskorb, Tipp: Legen
Sie ein Backpapier zwischen die Gua Bao und den Bambuskorb, damit der
Teig nicht kleben bleibt).

Bereiten Sie den Salat vor: Schneiden Sie alle Zutaten klein und mischen Sie sie
und geben Sie Salz, Pfeffer, Sojasauce und Sesamél hinzu. Nun ist es an der
Zeit, Ihre Gua Bao zu garnieren.

Hausgemachtes Gua bao mit Entenbrust - 12


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/traiteur/magret-doie-fume-bois-hetre
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Die
ZUTATEN

POUR LA FOCACCIA

Entenbrust 1 étui
Mehl 250g
Salz 49
Wasser. 14cl
Olivensl 4cl
Backerhefe 129
Weif3er Spargel 300g
Asperges vertes 100g

FUR DIE CURRY-MAYONNAISE

Eigelb ]
Senf lel
Olivensl 110ml
Essig lel
Curry 2.Prise

@ - Inhaltsiibersicht

Die
BETRIEBSANLEITUNG

FUR DIE FOCACCIA
Mischen Sie in einer Schissel 14 cl Wasser, 4 ¢l Ol und die Hefe. Mischen Sie

in einer anderen Schissel Mehl, Salz und Curry und fiigen Sie lhre vorherige
Mischung hinzu. Lassen Sie die Masse 2 Stunden oder sogar iiber Nacht bei
Raumtemperatur ruhen.

Formen Sie aus dem Teig ein 2 cm grofBes Ei, bestreichen Sie die Oberseite mit
Ol und backen Sie es 20 Minuten bei 200 °C. Vermischen Sie das Eigelb mit
dem Senf. Schélen Sie den Spargel. Erhitzen Sie ihn 10min in Salzwasser und
tauchen Sie ihn dann 5min in Eiswasser. Wickeln Sie die gerducherte Entenbrust
um den Spargel. Schneiden Sie die Focaccia in Scheiben.

Legen Sie schlieBlich den mit Entenbrust umwickelten Spargel auf lhre Scheiben
und setzen Sie Mayonnaisespitzen darauf.

FUR DIE MAYONNAISE

Verrihren Sie die Eigelbe mit dem Senf, geben Sie nach und nach das Olivensl
hinzu, dann den Essig und den Curry.

Focaccia mit Entenbrust - 13


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/fr/traiteur/27-le-magret-de-canard-fume-pre-tranche-3018251267988.html
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Kalte Ramen

S5 Y

mit Entenbrust |

_ -  Die
ZUTATEN BETRIEBSANLEITUNG

Entenbrust Waschen Sie zundchst die Karotten und schneiden Sie sie dann in Streifen.
Karotten.. Bereiten Sie eine Mischung aus einem Essl&ffel Reisessig und einem Schuss
Zwiebeln. ! Sesamél zu. Mischen Sie sie mit den Karotten und lassen Sie sie eine Stunde
Lauch.. lang marinieren.
Bereiten Sie die Brijhe zu. Kochen Sie die geschélten Karotten, Zwiebeln, Lauch
und Reisnudeln 20 Minuten lang.

; Geben Sie 4 Kardamomsamen, 0,5 cm Ingwer, etwas Chilipulver, 1 TL
Kardamonsamen. Sojasauce und 1 TL Reisessig hinzu. Am Ende der Kochzeit die Brijhe durch
Reisessig. ein Sieb gieBBen. Abschmecken, den Saft einer halben Limette dazugeben und
Reisnudel abkihlen lassen. Die Haut der Entenbrust quadratisch einschneiden und bei
Sesamdl.. starker Hitze 7 Minuten lang mit der Haut nach unten anbraten, wenden, die

Hitze reduzieren und weitere 7 Minuten lang garen, dabei regelméaBig mit

v v Wasser begief3en.
— VORGESCHLAGEN VON —

dlrina_kitchenstories
@ - Geben Sie dlles in eine Schissel und figen Sie die Toppings lhrer Wahl hinzu:

Zucchini, Avocado, Tomaten, Basilikumblatter, Salbei, Limettenscheiben,
Schnittlauch.

@ - Inhaltsiibersicht Kalte Ramen mit Entenbrust - 14



https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/traiteur/magret-canard-nature
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Mit Pilzen und Comté

Die
ZUTATEN

Entenbrust 1
Landkreis 3 Scheiben
Champignons aus Paris 80Qg
Kartoffel 300g
i 1/2
Salz & Pfeffer

Schalotte

Petersilie

@ - Inhaltsiibersicht

gefiillte Entenbrust

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Schneiden Sie die Kartoffeln in diinne Scheiben. Schneiden Sie die Schalotte in
diinne Scheiben und schneiden Sie die Petersilie klein. Geben Sie die Kartoffeln,
die Schalotte, die Petersilie und das Ei in eine Schijssel. Figen Sie Salz und
Pfeffer hinzu und vermengen Sie alles. In einer Pfanne einige Minuten braten.

Schneiden Sie die Champignons in Scheiben. Braten Sie sie in der Pfanne an.
Dann in kleine Stiicke schneiden. Bereiten Sie die Entenbrust vor: Machen Sie
auf der Hautseite Kreuzungen, achten Sie darauf, dass Sie das Fleisch nicht
erreichen.

Schneiden Sie die Entenbrust auf, um sie zu garnieren: Legen Sie Scheiben der
gerducherten Entenbrust auf, dann die Pilze, Scheiben des Comté-Késes und
wieder Scheiben der gerducherten Entenbrust. VerschlieBen Sie die Entenbrust
mit Zahnstochern und braten Sie sie einige Minuten in der Pfanne. Schneiden
Sie die Entenbrust in Scheiben. Platz zum Anrichten

Mit Pilzen und Comté gefiillte Entenbrust - 15


https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/traiteur/magret-canard-nature
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Die
ZUTATEN

Rillettes de Canard
Toastbrot Natur..
Roggentoastbrot.

Gekochte Rote Bete

@ - Inhaltsiibersicht

N ) 7’1 () g—

20min

errmen u llettes

4 tranchen
4 tranchen

2. Blatter

Die
BETRIEBSANLEITUNG

Schneiden Sie die Quadrate aus Natur- und Roggentoastbrot in die gleiche
Grofe.

Machen Sie das Gleiche mit den Kohlblattern und der Roten Bete. Bestreichen
Sie grof3ziigig lhre Entenrillettes auf die Toastbrotscheiben. Fahren Sie mit dem
Zusammensetzen fort.

Anrichten und dekorieren.

Uberraschungsbrot - 16



https://www.youtube.com/watch?v=OCFz5qu9-Bw
https://www.edouard-artzner.com/terrines-rillettes/rillettes-canard-pur-canard

