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BAERG MARTI

Markus Gass | Restaurant mg Markus Gass zum Adler Hurden | Hurdenerstrasse 143, CH-8640 Hurden

Gault Millau: 17 Punkte | Michelin: 1 Stern
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Entenstopfleber-Schnitzel a 80 Gramm
Salz und weisser Pfeffer
Apfel-Balsamessig Baerg Marti

Apfel

Zucker

Butter

Apfelsaft

Rahm

Apfel-Balsamessig Baerg Marti

Blatt Gelatine

Die Entenleber wiirzen und mit wenig Ol auf beiden Seiten 2 Minuten
braten und im Ofen kurz durchziehen lassen. Den Apfel-Balsamessig

auf die Entenleber traufeln.

2 dl Apfel-Balsamessig aufkochen und mit der eingeweichten Gelatine
binden. Auf ein Blech giessen und im Tiefkiihler ca. 30 Minuten anzie-

hen lassen, danach in Wiirfel schneiden.
Die Apfel schilen und je in 8 Schnitze schneiden.

Den Zucker und die Butter in eine Sauteuse (Bratpfanne) geben und
zerlaufen lassen.

Die Apfelschnitze kurz darin sautieren (anbraten) und anschliessend
mit dem Apfelsaft abloschen. Auf kleiner Flamme einkdcheln lassen.

Die Apfelschnitze aus dem eingekochtem Sud nehmen und in tiefe Teller
anrichten. Den Apfelsud mit Rahm auffiillen und etwas einkochen
lassen. Aufmixen und iiber die Apfel geben. Die Entenleber daraufgeben
und mit dem Gelee aus Apfel-Balsamessig garnieren.

Es handelt sich hier grundsétzlich um Rezepte von Profis fiir Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbykdchin diirfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Geréte, 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 regelméassigem Umriihren (um die Kristallbildung zu verhindem).
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.



