SIMMENTALER KALBSLEBER-PARFAIT

=

MIT APFEL-BALSAMESSIG BAERG MARTI,

BAUMNUSSBRIOCHE UND ALPENKRAUTERSALAT

(Rezept fiir 15 Personen)

Jan Skubincan | Restaurant Jungfrau Brasserie, Victoria-Jungfrau Grandhotel & Spa | Hoheweg 41, CH-3800 Interlaken

Gault Millau: 15 Punkte

KALBSLEBER-PARFAIT

(ergibt 1 Terrine a 1,5 1)

300 g entnervte Kalbsleber

135g Vollei

100g Eigelb

300 g Butter

6g Pokelsalz
abschmecken mit Salz, Pfeffer schwarz
aus der Miihle

Bergfeuer (Chilisauce von Baerg Marti)
0,5dl
1 griiner Lauch

Apfel-Balsamessig Baerg Marti

Die Leber in Wiirfel schneiden und im Cutter
fein verarbeiten. Nach und nach das Vollei und
das Eigelb beigeben. Zuletzt die lauwarme, fliis-
sige Butter zugeben und gut abschmecken.

Sehr gut mischen und durch ein Haarsieb strei-
chen. Mit dem Apfel-Balsamessig verfeinern.

Den Lauch halbieren und im Salzwasser blan-
chieren, im Eiswasser abschrecken und die
einzelnen Lauchstangen auseinanderziehen.
Den Lauch mit der glatten Seite nach aussen in
die mit Zellophan ausgelegte Terrine legen.

Die Lebermasse in die Form einfiillen und iiber
Nacht durchkiihlen lassen. Bei 80 Grad im Was-
serbad (70 Grad Kerntemperatur) ca. 1 Stunde
und 25 Minuten pochieren.

BAUMNUSSBRIOCHE
(ergibt 15 Stiick a 35 g)

250 g Mehl

50g Baumniisse, gemahlen
100g Milch

20g Hefe

60g Eigelb

30g Zucker

1g Salz

60g Butter

10g Limpachtaler Rapsol

(es darf auch ein anderes Schweizer Rapsdl sein)

Die Hefe in der lauwarmen Milch treiben lassen. Das Mehl, Baumniisse,
Eigelb, Zucker, Salz, Rapsol und die handwarme Butter zusammenmi-
schen. Im die gebutterte Form fiillen, mit Eigelb bepinseln und eine hal-
be Baumnuss auf die Spitze driicken. Bei 180 Grad Umluft im Ofen ca.
20 Minuten backen.

ALPENKRAUTERSALAT

(5 g pro Portion)

Kerbel, Dill, Thymian, Bachkresse, Kresse, Schnittlauch, Zwiebelspros-
sen, Randensprossen und Wildbliiten.

Mit Apfel-Balsamessig Baerg Marti und Raps6l marinieren.

BAERG MARTI

Es handelt sich hier grundsétzlich um Rezepte von Profis fiir Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbykdchin diirfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Gerdte, die in den Rezepten vorkom-
men, sind in der privaten Kiiche nicht vorhanden oder kaum zu beschaffen. Dies gilt insbesondere fiir die Herstellung von Speiseeis (Eisbindemittel, Glukosesirup, Pacojet ...). Man kann das Eis aber
auch «konventionell» herstellen, entweder in der handelsiiblichen Glacemaschine oder noch einfacher in der Schissel im Tiefkiihlfach mit regelmdssigem Umriihren (um die Kristallbildung zu verhindern).
Im einen oder anderen Fall muss in der Privatkiiche wohl oder (ibel auf einen Meniibestandteil verzichtet werden, wenn die Zutaten des Profis nicht aufzutreiben sind.



