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PRAZISION HAT EINEN NAMEN
PRECISION HAS A NAME -

Sehr geehrter FURSTENBERG Kunde,

unter der Maxime, mit innovativen Losungen hochsten Anspriichen zu gendgen,
entwickelte die Porzellanmanufaktur FURSTENBERG die Gourmetlinie BLANC.
Sie eignet sich hervorragend fur die auRergewohnliche Prasentation von Speisen.

Der Koch auf Sterneniveau, Oliver Rasper — Kichendirektor und Leiter der Gastebewirtung
der NORD/LB -, hat exklusiv fur die Gourmetlinie BLANC Gerichte entwickelt, die sich
erstklassig zum Nachkochen eignen.

Fur Oliver Rasper steht das Produkt im Mittelpunkt. Dies gilt sowohl fur die Speisen als
auch fur das Porzellan. Die Gourmetlinie BLANC, welche durch ihre besondere Optik und
Haptik hervorsticht, bietet eine ideale Blhne, um Speisen zu zelebrieren. Oliver Rasper
sieht dabei die Verbindung zwischen Teller und Gericht als symbiotisch. BLANC bietet
dabei mit ihrem aulRergewohnlichen Design ein grof3es Spektrum an individuellen
Kombinationsmaglichkeiten.

Mit dieser exklusiven Kochkarten-Kollektion stellen Ihnen die Porzellanmanufaktur
FURSTENBERG und Oliver Rasper inspirierende Rezepte passend zur Jahreszeit vor.
Der international erfahrene Koch hat fur jeden Teller der Gourmetlinie ein passendes
Gericht entwickelt. Zusatzlich dazu wird in dieser Kochkarten-Kollektion ein 4-Gange-
MenU fur Weihnachten vorgestellt.

Die aktuelle Kollektion wird in Zukunft um unterschiedliche kulinarische Themen erweitert.
Auch dies geschieht in Zusammenarbeit mit Oliver Rasper, dem Verfasser zahlreicher
Kochbucher, u. a. der aktuellen Veroffentlichung: ,,Kein Kochbuch

— eine Kichenphilosophie fur Fortgeschrittene”.

Lassen Sie sich schon heute registrieren, um alle weiteren
Kochkarten-Kollektionen zu erhalten. Bitte senden Sie

hierfur eine E-Mail an: info@fuerstenberg-porzellan.com.

Viel Freude beim Kochen und Geniefen.

S Soalfd

Stephanie Saalfeld
Geschaftsfihrung
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Variation vom Saibling

Oliver Rasper



Gourmetlinie BLANC

PERFEKT ANGERICHTET

Teller flach, Spiegelflache erhaben,
teilmattiert, FL PO133

Far die Variation vom Saibling eignet sich der
flache Teller mit seiner erhabenen Spiegelflache
besonders. Die teilmattierte Ausfuhrung bietet
dabei interessante Kontraste in Optik und Haptik.

Variation vom Saibling

Zubereitung

300 g Saiblingsfilet zu einem feinen Tatar schneiden. Das
Tatar auf drei Schusseln verteilen. Das erste Tatar mit der
gewdurfelten Schalotte, einigen Tropfen Traubenkerndl, dem
Saft einer 2 Limone, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
zweite Tatar mit Olivendl, klein geschnittenem Basilikum,
etwas Limonensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
dritte Tatar mit etwas Sesamol und gerosteten Sesamkor-
nern sowie einem Spritzer Sojasauce verfeinern. Die drei
Schalen mit Folie abdecken und bis zum Servieren in den
Klhlschrank stellen. Die rosa Grapefruits schalen und
filetieren, den dabei entstandenen Saft auffangen und mit
Traubenkernodl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette aufschla-
gen. Die Grapefruitfilets hineingeben und beiseitestellen.

Die vier gleich grofRen Saiblingssttcke fur ca. 2 Minuten

in einem Bambus-Steamer dampfen. Die Créme fraiche
aufschlagen und in einen kleinen Spritzbeutel geben. Die
drei verschiedenen Tatar mithilfe eines kleinen Ringes

auf den Tellern platzieren und mit Champignonscheiben,
Chilifaden und Basilikum garnieren. Die Grapefruitvinaigrette
mittig auf den Tellern verteilen, den Kaviar auf die gedampf-
ten Saiblingsfilets geben und anrichten.

Zum Schluss die aufgeschlagene und auf den Teller
gegebene Créme fraiche mit Zitronenschale belegen.

Zutaten fur 4 Personen

- 4 gleich grofRe Stlcke Saiblingsfilet a 60 g
- 300 g Saiblingsfilet

- 100 g Saiblingskaviar

- 1 Stangel violettes Basilikum

- 1 EL fruchtiges Olivenol

- 1 Schalotte

- Saft von einer Limone

- Einige rote Chilifaden

- 1 MS gerostete Sesamkorner

- 1 TL Sesamol

- 2 weilRe Champignons in Scheiben
- Gestofdenen schwarzen Pfeffer

- 40 g Créme fraiche

- Schale einer Y2 Zitrone

- 2 rosa Grapefruits

- 60 ml Traubenkernal

- Grobes Meersalz

- Pfeffer aus der Muhle

- Sojasauce
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Risotto von rotschaligen Garnelen

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Risotto von rotschaligen Garnelen

Zubereitung

Vier Garnelen mit einem scharfen Messer langs halbieren,
entdarmen und mit Folie abgedeckt kuhl stellen. Die
verbliebenen sechs Garnelen aus ihrer Schale 16sen und
das Fleisch mit einem Messer fein hacken, das Fleisch
ebenfalls kuhl stellen. Aus den Garnelenschalen unter
Zugabe von Suppengemuse, Tomaten und Thymian einen
kraftigen Krustentierfond kochen.

Die Schalotten pellen, in feinste Wirfel schneiden und in
einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Den gewaschenen
Risottoreis dazugeben und anrosten. Nach ca. einer Minute
mit dem Rosé-Champagner abloschen, grobes Meersalz
hinzufligen und die Hitze reduzieren.

Den Risotto mit einer Kelle vom passierten Krustentierfond
auffallen und umrihren. Diesen Vorgang so lange wieder-
holen, bis der Reis den Fond aufgenommen hat (ca. 20
Minuten). Eine Kelle des Krustentierfonds zurtickbehalten
und spater mit 2 Essloffel Olivendl zu einem Krustentier-
schaum montieren. Den dickflissigen, aber noch kernigen
Risottoansatz mit Parmesan und Butter binden und zum
Ende der Garzeit das klein gehackte Garnelenfleisch unter
den Risotto geben. Die verbliebenen vier Garnelen in
Olivendl goldgelb braten und zusammen mit dem Risotto
auf die vier tiefen Teller verteilen.

Gourmetlinie BLANC
Teller tief, vollglasiert, TF 20132

Der tiefe Teller bietet neben der mittigen Anrich-
tungsmoglichkeit auch Spielraum fur
das Garnieren auf seinem breiten Rand.

Zutaten fur 4 Personen

- 10 rotschalige Garnelen (Carabiniero)

- 120 g Rundkornreis (vorzugsweise der Sorte Arborio)

- 2 EL Olivenol

- 4 kleine Schalotten

- 1 grofdes Glas Rosé-Champagner (oder Rosé-Sekt)

- 350 ml kraftigen Krustentierfond (der Sud aus den
Krusten der Carabinieros gekocht)

- 80 g geriebenen Parmesan

- 100 g kalte Butterwdurfel

- Grobes Meersalz

- Gestoldenen schwarzen Pfeffer

- 1 EL Olivendl zum Braten der Garnelen

- 1 Bund Suppengemuse

- 4 Tomaten

-1 Bund Thymian
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Gebratene Wachtel aus dem Rohr
mit geschmorten Feigen, Weinbeeren
und Pancetta

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Gebratene Wachtel aus dem Rohr
mit geschmorten Feigen, Weinbeeren
und Pancetta

Zubereitung

Die klichenfertigen Wachteln von innen und aulRen salzen
und pfeffern und mit den vier Rosmarinzweigen fallen.
Zwei Essloffel fruchtiges Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Wachteln von allen Seiten goldgelb anbraten und
im Anschluss fur ca. 20 Minuten in die auf 180 °C vorge-
heizte Backrohre geben.

Die Feigen halbieren und in einer beschichteten Pfanne
anbraten, 2 EL Akazienhonig hinzuflgen, die Weintrauben
am Stiel hineingeben und die Frichte fir ca. 8 Minuten
mit dem Rotwein langsam schmoren.

Den Pancetta und die geputzten und halbierten Portobellos
mit zu den Wachteln in die Backrohre geben und weitere
10 Minuten braten. Balsamico, roten Port und Gefllgeljus
zu einer dickflissigen Sauce reduzieren und die Wachteln
5 Minuten vor Garende damit bestreichen. Nach Ende

der Garzeit die Wachteln auf vorgewarmten Tellern
anrichten, die geschmorten Frichte, den Pancetta und

die Portobellos dazugeben. Die Balsamicojus separat
dazureichen.

Gourmetlinie BLANC
Teller coup, vollglasiert, FL20134

Der groRRe Coupteller bietet Ihnen mit seiner

grofien Spiegelflache die perfekte Leinwand fur

eine aulRergewohnliche Prasentation.

Zutaten fur 4 Personen

- 4 Wachteln

- 4 Zweige Rosmarin

- 2 EL fruchtiges Olivendl

- 4 reife rote Feigen

- 2 EL Akazienhonig

- Ein kleines Glas Rotwein

- 4 grolde weille Portobello-Champignons
- 200 g violette Trauben

- 4 Scheiben Pancetta (alternativ Fruhstlcksspeck)
- 1 EL Honig

- 1 EL Balsamico

- 100 ml Geflugeljus

- 2 cl roten Portwein

- Grobes Meersalz

- Grob gestoRenen schwarzen Pfeffer
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Weihnachtliche Schokoladentarte

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Weihnachtliche Schokoladentarte

Zubereitung

Die Bitterschokolade in einem Wasserbad zum Schmelzen

bringen. 30 ml Sahne mit einer Messerspitze Zimt aufkochen

und vorsichtig unter die geschmolzene Schokolade rihren.

Die Masse mit 90 g Créme fraiche montieren und beiseite-
stellen. Die getrockneten Sauerkirschen in dem Banyuls
(ersatzweise in rotem Portwein) kochen, bis der Wein
dickflUssig reduziert ist. Die zwolf Loffelbiskuits in vier
kleine Tortenringe drlcken, den doppelten Espresso zu

den Kirschen geben und Uber die Loffelbiskuits gleichmallig
verteilen. Direkt im Anschluss die Schokoladenmasse auf
die Tortenringe verteilen und kahl stellen.

Nach ca. einer Stunde die Schokoladentarte aus dem
Klhlschrank nehmen, mit den Schokoladenspanen

bestreuen und den silbernen Zuckerperlen dekorieren.

Die weihnachtliche Tarte mittig auf dem Teller anrichten.

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelflache erhaben,
vollglasiert, FL 20132

Mit seiner erhabenen Spiegelflache ist
dieser Teller eine ideale Bluhne fur
kulinarische Kreationen.

Zutaten fur 4 Personen

- 200 g Bitterschokolade

(vorzugsweise Valrhona-Schokolade)

- 90 g Créme fraiche

- 30 ml Sahne

- 1 MS Zimt

- 12 grofe Loffelbiskuits

- 1 doppelten Espresso

- 2 cl Banyuls (ersatzweise roten Portwein)
- 40 g getrocknete Sauerkirschen

- Silberne Zuckerperlen

- Schokoladenspane
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Geschmorter Chicorée mit Kurbis,
Limone und Lebkuchenstreuseln

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Geschmorter Chicorée mit Kiirbis,
Limone und Lebkuchenstreuseln

Zubereitung

Die Chicorée waschen und langs halbieren. Vier hitzebe-
standige Vakuumbeutel (strapazierfahige Gefrierbeutel)
bereithalten und jeweils die Chicoréehalften in die Beutel
geben. Das Kurbiskerndl mit dem Saft zweier Limonen
verrihren und mit grobem Meersalz und Pfeffer aus der
Muhle abschmecken.

Diese Mischung auf die vier Chicorée verteilen und die
Tuten wasserfest verschlieRen. In einem Dampfer die
Chicorée fur etwa 20 Minuten garen. Einen Streuselteig

aus weicher Butter, Mehl, braunem Zucker und Lebkuchen-

gewdurz kneten. Diesen Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech zerbroseln und bei 200 °C ca. 10 Minuten
knusprig backen.

Die geschmorten Chicorée aus den Beuteln nehmen, auf

vorgewarmten Tellern mit Kdrbischutney und Kirbiskernen
anrichten. Die warmen Lebkuchenstreusel darlber verteilen

und mit dem Abrieb der Limone garnieren.

Gourmetlinie BLANC
Teller rechteckig, teilmattiert, FL PO1331

Der rechteckige Teller besticht durch seine
aufdergewohnliche Form. Die matten und
glasierten Oberflachen bieten dabei viele
Variationsmoglichkeiten in der Anrichtung.

Zutaten fur 4 Personen

- 4 Chicorée

- 8 EL Kurbiskernol

- Saft und feingeriebene Schale von 2 Limonen
- 4 EL Kurbischutney

- 100 g weiche Butter

- 150 g Mehl

- 2 TL Lebkuchengewdrz

- 50 g braunen Zucker

- 1 EL gerostete Kurbiskerne
- Grobes Meersalz

- Pfeffer aus der Muhle
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Schmorzwiebeln mit Raucheraal
und Rotweinpflaumen

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Schmorzwiebeln mit Raucheraal
und Rotweinpflaumen

Zubereitung

Die Gemusezwiebeln auf das mit grobem Meersalz ausge-
legte Blech legen und fur ca. 90 Minuten bei 140 °C im Back-
ofen schmoren. In der Zwischenzeit 400 ml Rotwein mit
Pfeffer, Koriander und Honig auf ein Viertel reduzieren. Die
Backpflaumen in den Rotweinfond geben und fur weitere

10 Minuten kocheln lassen.

Die GemUsezwiebeln aus der Rohre nehmen und quer mit
einem Messer halbieren. Die Zwiebelschichten mithilfe
eines Loffels 16sen und herausheben. Zwolf gleich grofe
.Zwiebelringe” zurtckhalten und aus der verbliebenen
Zwiebel ein Mus bereiten. Die mit Salz und Pfeffer abge-
schmeckte Rotweinsauce durch ein Sieb passieren. Die
ausgehohlten Zwiebelhalften mit dem abgeschmeckten
Zwiebelmus fullen und warm stellen.

Das Raucheraalfilet in Stticke schneiden und auf die vier
grofliten Zwiebelhalften verteilen, sofort auf den vorgewarm-
ten Tellern zentrieren. Die kleineren Zwiebelhalften mit den
Backpflaumen fullen und ebenfalls auf den Tellern anrichten
und mit der Rotweinsauce betraufeln. Mit der geschnittenen
Kresse garnieren.

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelring erhaben,
vollglasiert, FL 20133

Die unterschiedlichen Ebenen auf diesem Teller
mit erhabenem Spiegelring geben Raum fur
einen individuellen Anrichtungsstil.

Zutaten fur 4 Personen

- 4 mittelgroRe GemUsezwiebeln

- 8 entsteinte Backpflaumen

- 200 g Raucheraal (Filet)

- 400 ml Rotwein

- 1 EL Honig

- 1 TL schwarzen Pfeffer

- Grobes Meersalz

- %2 TL Korianderkorner

- Daikonkresse oder alternativ Brunnenkresse

- (Ein Backblech, mit grobem Meersalz ausgelegt)
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Kartoffeln ,Pont-Neuf”
mit Truffelmayonnaise

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Kartoffeln ,,Pont-Neuf”
mit Triffelmayonnaise

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schalen und in 2 cm dicke und
10 cm lange Balken schneiden. Einen schweren Topf mit
Pflanzenal fullen und auf 140 °C erhitzen (alternativ:
Zubereitung Friteuse).

Den Truffel schalen und die Schalen im Ofen bei 60 °C ca.

2 Stunden trocknen. Eine Mayonnaise aus Eigelb, Senf und
Traubenkerndl anrihren, mit dem fein gehobelten Triffel
anreichern und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer sowie einer
Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffelbalken im Fettbad
bei 140 °C blanchieren, nach ca. 3 Minuten herausnehmen
und auf einem Kuchentuch abtupfen. Die Hitze des Fettbads
auf 180 °C erhohen und die Kartoffelbalken flr weitere

3 Minuten knusprig frittieren. Die Traffelmayonnaise in die
kleine ovale Mulde des Tellers geben und die Pont-Neuf-
Kartoffeln sternenformig anrichten. Die Enden der Kartoffeln
mit Meersalz und den getrockneten und gemahlenen
Truffelschalen bestreuen.

Gourmetlinie BLANC
Teller quadratisch, teilmattiert, FL P01324

Auf dem quadratischen Teller mit seiner
eingelassenen Mulde konnen Speisen auf
unterschiedlichen Prasentationsflachen
angerichtet werden.

Zutaten fur 4 Personen

- 4 grol3e halbfestkochende Kartoffeln
- 2 Eigelb

- 100 ml Traubenkerndl

- Y2 TL Senf

- 80 g schwarzen Truffel

- Grobes Meersalz

- Weilten Pfeffer aus der Mihle

- Prise Zucker

- Saft einer V2 Zitrone

- 1 EL Pflanzenol zum Frittieren
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Geschmortes Kalbsbhackchen
mit Zitrone und Salbei

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Geschmortes Kalbsbackchen
mit Zitrone und Salbei

Zubereitung

Die kichenfertigen Kalbsbackchen in Olivenol anbraten
und nach ca. 3 Minuten herausnehmen. Die geschalten
Schalotten in den Bratenansatz geben, anrosten und mit
Zucker und grobem Meersalz bestreuen. Den Bratenansatz
mit 500 ml Wasser abloschen, die angebratenen Backchen
zurlck in den Topf geben und flr ca. 2 Stunden bei 160 °C
in der Backrohre schmoren.

In der Zwischenzeit die Ochsenherztomaten mit heilRem
Wasser Uberbriahen, pellen und in 5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die verbliebenen Tomatenreste purieren und
zu den Kalbsbackchen geben. Nach ca. 1 % Stunden die
Ochsenherztomaten in einer beschichteten Pfanne mit
Olivenol, Knoblauch und Salbei braten. Die unbehandelte
Zitrone pressen, die Schale in Streifen schneiden und mit
dem Saft zu den Ochsenherztomaten geben. Nach

2 Stunden die Kalbsbackchen aus dem Fond nehmen und
die Sauce mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gebratenen Tomaten auf die tiefen Teller verteilen, die
Backchen in der Sauce schwenken und im Anschluss auf
den Tomaten, zusammen mit der Sauce anrichten. Mit
den krossen Salbeiblattern, der Zitronenschale und dem
Knoblauch die Backchen garnieren.

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelflache tief,
teilmattiert, TF PO131

Speisen konnen auf dem grofRen tiefen Teller
gekonnt in Szene gesetzt werden.

Zutaten fur 4 Personen

- 4 Kalbsbackchen

- 200 g Schalotten

- 500 ml Wasser

- 1 Bund Salbei

- 1 grof3e unbehandelte Zitrone
- 4 Ochsenherztomaten

- 1 EL Zucker

- 2 Knoblauchzehen

- 1 TL gestoRenen schwarzen Pfeffer
- 2 EL Balsamicoessig

- Olivendl zum Anbraten

- Grobes Meersalz

- Pfeffer aus der Muhle
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T PRECISION HAS A NAME -

Gerostete Steinpilze mit
weilken Bohnen und Krauterol

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET Gourmetlinie BLANC

Teller flach, Spiegelflache tief,
vollglasiert, FL 20131

Der flache Teller mit seiner tiefen
Gerostete Steinpilze mit weilen Spiegelflache besticht durch seine
Bohnen und Krauterol besondere Optik in Vollglasur.

Zubereitung

Die Steinpilze putzen, mit einem feuchten Tuch abreiben Zutaten fur 4 Personen
und halbieren. Petersilie und Estragon zupfen und mit einem
Teil des ligurischen Olivenols morsern. Das Krauterol mit - 5 EL ligurisches fruchtbetontes Olivendl
Meersalz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken. Die - 300 g Steinpilze (gleichmalige GrofRe)
Steinpilze in einer gusseisernen Pfanne mit dem verbliebe- - 100 g gekochte weifde Bohnen
nen ligurischen Olivendl goldgelb braten. - 4 EL GemuUsefond
- 1 Stangel Bohnenkraut
Den Gemusefond mit einem Stangel Bohnenkraut erhitzen - 1 Bund glatte Petersilie (klein)
und die vorgekochten weiRen Bohnen darin erwarmen. - 1 Stangel Estragon
Kurz vor Ende der Bratzeit die gepellte Knoblauchzehe Uber - 1 Knoblauchzehe
die Steinpilze hobeln. Die Pilze mit Meersalz und Pfeffer aus - Grobes Meersalz
der Muhle wurzen und sofort auf die vier vorgewarmten - Pfeffer aus der Muhle
Teller verteilen. Die Bohnen eventuell mit Salz und Pfeffer - Einige Stangel Brunnenkresse
nochmals abschmecken und zu den Steinpilzen geben. - 4 TL feinstes Olivenol

Das Krauterol dartbertraufeln und mit einigen Stangeln
Brunnenkresse dekorieren. Abschlieend das feine Olivendl
vorsichtig Uber die Steinpilze gieRen und servieren.
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Kabeljaurtcken in Champignontee

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Kabeljauriicken in Champignontee

Zubereitung

Den Kabeljaurticken in vier gleichmaf3ige Stucke teilen,

die Champignons putzen und in dinne Scheiben schneiden.
Die Fischsticke mit vier in Scheiben geschnittenen Champi-
gnonkopfen und gezupften Korianderblattern belegen. Aus
Fischfond, geschaltem und geschnittenem Ingwer, einer
Chilischote und Sojasauce einen kraftigen Sud kochen.

Den Kabeljau im Bambus-Steamer fir ca. 3 Minuten
dampfen. Zur gleichen Zeit die verbliebenen Champignons
mit dem durch ein Sieb passierten Fond Uberbrihen und
wie einen Tee ziehen lassen. Den gedampften Kabeljauru-
cken auf vier vorgewarmte tiefe Teller geben, mit Schnitt-
lauch, gerostetem Szechuanpfeffer und grobem Meersalz
bestreuen. Den durch ein Sieb passierten Champignontee
angiefRen und servieren.

Gourmetlinie BLANC
Teller tief, vollglasiert, TF 20131

Mit dem tiefen Teller in Vollglasur
wird die Speise in den Mittelpunkt
der Inszenierung geruckt.

Zutaten fur 4 Personen

- 400 g Kabeljaufilet

- 200 g rosa Champignons

- 100 ml Fischfond

- Einige Schnittlauchhalme

- 1 fingergrofes Stlck Ingwer
- 1 kleine Chilischote

- Einige Blattchen Koriander

- 1 TL Szechuanpfeffer

- 1 EL Sojasauce

- Grobes Meersalz




FURSTENBERG  PRAZISION HAT EINEN NAMEN
T PRECISION HAS A NAME -

Aubergine mit Kaninchen und Pistazie

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

Aubergine mit Kaninchen und Pistazie

Zubereitung

Die Aubergine in Scheiben schneiden und mit Olivenol
bestreichen. Den Backofen auf 180 °C Umluft einstellen
und die Aubergine fur ca. 30 Minuten darin garen. Zwei rote
Zwiebeln in Wirfel schneiden und in einer beschichteten
Pfanne anrosten. Braunen Zucker und Garam masala
hinzufigen und mit 100 ml Gemusefond aufflllen. Die
gegarte Aubergine auf einem Brett fein hacken und zu den
Zwiebeln geben. Das Auberginenchutney mit Limone, Salz
und Pfeffer abschmecken und warm halten.

Den kuchenfertigen Kaninchenricken in mundgerechte
Stlcke schneiden, salzen, pfeffern und in Mehl walzen.

Die zwei EiweilR schaumig anschlagen und die bemehlten
Kaninchenstlcke darin tauchen und in Mie au Pain panieren.
Das Erdnussol in einem schweren Topf auf ca. 140 °C
erhitzen und das panierte Kaninchen darin goldgelb
frittieren. Das pikante Auberginenchutney auf vorgewarmten
Tellern anrichten und die auf einem Kdchentuch abgetupften
Kaninchenstucke dazugeben.

Das Ganze mit Pistazien, Pistazienol und Pfefferminzblattern
garnieren.

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelflache erhaben,
teilmattiert, FL P0132

Der flache Teller mit erhabener Spiegelflache
bietet in der teilmattierten Ausfuhrung Raum
fUr die optimale Prasentation der Speisen.

Zutaten fur 4 Personen

-1 Kaninchenrlcken (pariert und vom Knochen geldst)
- 1 runde Aubergine

- 30 g Pistazien (geschélte Kerne)
- 2 EL Pistazienol

- 2 EL Olivenol

- 1 TL Garam masala

- 2 rote Zwiebeln

- Saft einer Limone

- 1 TL braunen Zucker

- 100 ml Gemusefond

- 1 Bund Pfefferminze

- Grobes Meersalz

- Pfeffer aus der Muhle

- 1 EL Mehl

- 2 Eiweil

- 4 EL Mie au pain

(entrindetes Toastbrot, getrocknet und verrieben)

- Ggf. Erdnussol zum Frittieren




FURSTENBERG  PRAZISION HAT EINEN NAMEN
T PRECISION HAS A NAME -

In Krautern gebratene Rotbarbe
mit Fenchel und Oliven

Oliver Rasper



PERFEKT ANGERICHTET

In Krautern gebratene Rotbarbe
mit Fenchel und Oliven

Zubereitung

Die Rotbarben vom Fischhandler ausnehmen, entschuppen
und entgraten lassen. Die Fenchelknollen waschen, schéalen
und in diinne Scheiben schneiden. Die Kopfe der Rotbarben
mit einem Messer entfernen. Die Rotbarben in einer
beschichteten Pfanne mit einem Tropfen Olivendl von jeder
Seite bei milder Hitze ca. 2—3 Minuten kross braten. Parallel
dazu die Fenchelscheiben goldgelb in Olivendl rosten.

Kurz vor Ende der Garzeit die gezupften Krauter und

den Knoblauch zur Rotbarbe geben und mitbraten.

Je zwei kleine Rotbarben auf die vorgewarmten Teller
verteilen und den mit Meersalz bestreuten Fenchel dazu
anrichten. Die kross gebratenen Krauter Uber die Rotbarben
verteilen und Kapern und Oliven in dem Olivenol schwenken
und Uber den Fisch verteilen.

Gourmetlinie BLANC
Teller coup, vollglasiert, FL 20133

Der groRRe Coupteller bietet Ihnen mit seiner
grofien Spiegelflache die perfekte Leinwand
fUr eine auliergewohnliche Prasentation.

Zutaten fur 4 Personen

- 8 kleine Rotbarben

- 2 Fenchelknollen

- 1 Bund Thymian

- 4 frische Lorbeerblatter

- 1 Rosmarinzweig

- 2 Knoblauchzehen

- 20 schwarze und entkernte Oliven
- 1 EL kleine Kapern

- 4 EL feinstes Olivendl

- Grobes Meersalz




