Weinempfehlung
vom Weingut Biichin

2018 Pinot Noir

Kraftvoller, barrique-
gereifter Kérper mit einem
zarten, stflen Duft nach
Beeren, Schokolade und
Zimt. Weicher Geschmack
mit viel erdigen und
wirzigen Frichten. Langes |
Finish mit einem Hauch
von Fruchtigkeit - ein
gelungener Begleiter zu
intensiven
Aromengerichten.
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Maronenagnolotti | Sot-l'y-laisse | Kiirbis | Nussbutterschaum | Triffel

200ml
2cl
1EL

Rezept fiir 4 Personen

Nudelteig

250g Nudelgriel3
170g Eigelb
1EL  Olivendl
1EL  Wasser

5g Salz

Mit allen Zutaten einen geschmeidigen Teil
erstellen und ruhen lassen.

Nudelfiillung

2 Péack. Maronen, vorgegart

Gemisefond

Madeira

Créme Fraiche

Triiffelol von Delta Fleisch
Salz, Quatre Epices

Die Maronen mit dem Gemisefond aufkochen und
purieren. Triffeldl, Madeira und Gewirze zugeben
und reduzieren. Zum Schluss das Créme Fraiche
unterheben.

Sot-I'y-laisse

20 Sot-I'y-laisse von Delta Fleisch
Olivendl

1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer

Die Sot-I'y-laisse von kleinen Sehnen und
Knochensplittern befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten
anbraten. Dabei die Krduter zugeben.

Nusbutterschaum
100ml  Geflugeljus, 100ml Gefligelfond
180ml braune Butter

0,8g  Sucro
1,59 Xanthan
Salz

Gefligeljus und Fond aufkochen, Sucro und Xanthan
einrihren und mit einem Mixer die flissige braune Butter
einarbeiten. Die Masse abschmecken, in eine ,Isi-Whip“-
Flasche flllen und mit zwei Patronen Druck auffillen.

Kiirbis

1 Butternut Kirbis
1EL gekochte Senfkérner
200ml Einlegefond

Den Kirbis schéalen und in feine Wiirfel schneiden. In
Salzwasser garen bis er bissfest ist (ca. 1 Minute). Sofort
im Eiswasser abschrecken. Den Einlegefond abbinden
und den Kirbis untermischen. Senfkérner dazugeben.

Einlegefond

3 Liter

1 Flasche
400ml
240g

4 Stck.

3 Blatter
12g

Alle Zutaten aufkochen und ziehen lassen. Den Dill
dazugeben, noch 10 Minuten ziehen lassen und dann

passieren.

Teller anrichten und mit Koppert Cress Lupine Cress

Wasser
Weillwein
Tafelessig
Salz
Sternanis
Lorbeer

schwarzer Pfeffer
Korianderkérner

Senfkérner

Fenchelsamen
Wacholderbeeren

Dill

und Bliiten verfeinern.

www.bollants.de



