
Präzision hat einen namen
Precision has a name ·

Sehr geehrter FÜRSTENBERG Kunde, 
 
unter der Maxime, mit innovativen Lösungen höchsten Ansprüchen zu genügen, 
entwickelte die Porzellanmanufaktur FÜRSTENBERG die Gourmetlinie BLANC. 
Sie eignet sich hervorragend für die außergewöhnliche Präsentation von Speisen. 
 
Der Koch auf Sterneniveau, Oliver Rasper – Küchendirektor und Leiter der Gästebewirtung 
der NORD/LB –, hat exklusiv für die Gourmetlinie BLANC Gerichte entwickelt, die sich 
erstklassig zum Nachkochen eignen. 
 
Für Oliver Rasper steht das Produkt im Mittelpunkt. Dies gilt sowohl für die Speisen als 
auch für das Porzellan. Die Gourmetlinie BLANC, welche durch ihre besondere Optik und 
Haptik hervorsticht, bietet eine ideale Bühne, um Speisen zu zelebrieren. Oliver Rasper 
sieht dabei die Verbindung zwischen Teller und Gericht als symbiotisch. BLANC bietet 
dabei mit ihrem außergewöhnlichen Design ein großes Spektrum an individuellen 
Kombinationsmöglichkeiten. 

Mit dieser exklusiven Kochkarten-Kollektion stellen Ihnen die Porzellanmanufaktur 
FÜRSTENBERG und Oliver Rasper inspirierende Rezepte passend zur Jahreszeit vor. 
Der international erfahrene Koch hat für jeden Teller der Gourmetlinie ein passendes 
Gericht entwickelt. Zusätzlich dazu wird in dieser Kochkarten-Kollektion ein 4-Gänge- 
Menü für Weihnachten vorgestellt.
 
Die aktuelle Kollektion wird in Zukunft um unterschiedliche kulinarische Themen erweitert. 
Auch dies geschieht in Zusammenarbeit mit Oliver Rasper, dem Verfasser zahlreicher 
Kochbücher, u. a. der aktuellen Veröffentlichung: „Kein Kochbuch 
– eine Küchenphilosophie für Fortgeschrittene“.
 
Lassen Sie sich schon heute registrieren, um alle weiteren 
Kochkarten-Kollektionen zu erhalten. Bitte senden Sie 
hierfür eine E-Mail an: info@fuerstenberg-porzellan.com. 
 
Viel Freude beim Kochen und Genießen.

Stephanie Saalfeld
Geschäftsführung
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Variation vom saibling

Oliver Rasper



Zubereitung

300 g Saiblingsfilet zu einem feinen Tatar schneiden. Das 
Tatar auf drei Schüsseln verteilen. Das erste Tatar mit der 
gewürfelten Schalotte, einigen Tropfen Traubenkernöl, dem 
Saft einer ½ Limone, Salz und Pfeffer abschmecken. Das 
zweite Tatar mit Olivenöl, klein geschnittenem Basilikum, 
etwas Limonensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Das 
dritte Tatar mit etwas Sesamöl und gerösteten Sesamkör-
nern sowie einem Spritzer Sojasauce verfeinern. Die drei 
Schalen mit Folie abdecken und bis zum Servieren in den 
Kühlschrank stellen. Die rosa Grapefruits schälen und 
filetieren, den dabei entstandenen Saft auffangen und mit 
Traubenkernöl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette aufschla-
gen. Die Grapefruitfilets hineingeben und beiseitestellen.
 
Die vier gleich großen Saiblingsstücke für ca. 2 Minuten 
in einem Bambus-Steamer dämpfen. Die Crème fraîche 
aufschlagen und in einen kleinen Spritzbeutel geben. Die 
drei verschiedenen Tatar mithilfe eines kleinen Ringes 
auf den Tellern platzieren und mit Champignonscheiben, 
Chilifäden und Basilikum garnieren. Die Grapefruitvinaigrette 
mittig auf den Tellern verteilen, den Kaviar auf die gedämpf-
ten Saiblingsfilets geben und anrichten. 
 
Zum Schluss die aufgeschlagene und auf den Teller 
gegebene Crème fraîche mit Zitronenschale belegen.

Zutaten für 4 Personen

· 4 gleich große Stücke Saiblingsfilet à 60 g 
· 300 g Saiblingsfilet 
· 100 g Saiblingskaviar 
· 1 Stängel violettes Basilikum 
· 1 EL fruchtiges Olivenöl 
· 1 Schalotte  
· Saft von einer Limone 
· Einige rote Chilifäden 
· 1 MS geröstete Sesamkörner 
· 1 TL Sesamöl 
· 2 weiße Champignons in Scheiben 
· Gestoßenen schwarzen Pfeffer 
· 40 g Crème fraîche 
· Schale einer ½ Zitrone 
· 2 rosa Grapefruits 
· 60 ml Traubenkernöl 
· Grobes Meersalz 
· Pfeffer aus der Mühle
·  Sojasauce

Variation vom Saibling

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelfläche erhaben, 
teilmattiert, FL P0133

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

Weihnachtsmenü – Vorspeise

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·
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risotto von rotschaligen garnelen

Oliver Rasper



Zubereitung

Vier Garnelen mit einem scharfen Messer längs halbieren, 
entdarmen und mit Folie abgedeckt kühl stellen. Die 
verbliebenen sechs Garnelen aus ihrer Schale lösen und  
das Fleisch mit einem Messer fein hacken, das Fleisch 
ebenfalls kühl stellen. Aus den Garnelenschalen unter 
Zugabe von Suppengemüse, Tomaten und Thymian einen 
kräftigen Krustentierfond kochen. 
 
Die Schalotten pellen, in feinste Würfel schneiden und in 
einem Topf mit Olivenöl anschwitzen. Den gewaschenen 
Risottoreis dazugeben und anrösten. Nach ca. einer Minute 
mit dem Rosé-Champagner ablöschen, grobes Meersalz 
hinzufügen und die Hitze reduzieren. 
 
Den Risotto mit einer Kelle vom passierten Krustentierfond 
auffüllen und umrühren. Diesen Vorgang so lange wieder-
holen, bis der Reis den Fond aufgenommen hat (ca. 20 
Minuten). Eine Kelle des Krustentierfonds zurückbehalten 
und später mit 2 Esslöffel Olivenöl zu einem Krustentier-
schaum montieren. Den dickflüssigen, 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 
Olivenöl goldgelb braten und zusammen mit dem Risotto 
auf die vier tiefen Teller verteilen.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·

Zutaten für 4 Personen

· 10 rotschalige Garnelen (Carabiniero)  
· 120 g Rundkornreis (vorzugsweise der Sorte Arborio) 
· 2 EL Olivenöl 
· 4 kleine Schalotten 
· 1 großes Glas Rosé-Champagner (oder Rosé-Sekt) 
· 350 ml kräftigen Krustentierfond (der Sud aus den   
 Krusten der Carabinieros gekocht) 
· 80 g geriebenen Parmesan 
· 100 g kalte Butterwürfel 
· Grobes Meersalz 
· Gestoßenen schwarzen Pfeffer 
· 1 EL Olivenöl zum Braten der Garnelen
· 1 Bund Suppengemüse
· 4 Tomaten
· 1 Bund Thymian

Risotto von rotschaligen Garnelen

Gourmetlinie BLANC
Teller tief, vollglasiert, TF 20132
 
Der tiefe Teller bietet neben der mittigen Anrich-
tungsmöglichkeit auch Spielraum für 
das Garnieren auf seinem breiten Rand.

Weihnachtsmenü – Zwischengang
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gebratene Wachtel aus dem rohr 
mit geschmorten Feigen, Weinbeeren 
und Pancetta

Oliver Rasper



Zubereitung

Die küchenfertigen Wachteln von innen und außen salzen 
und pfeffern und mit den vier Rosmarinzweigen füllen. 
Zwei Esslöffel fruchtiges Olivenöl in einer Pfanne erhitzen 
und die Wachteln von allen Seiten goldgelb anbraten und 
im Anschluss für ca. 20 Minuten in die auf 180 °C vorge-
heizte Backröhre geben. 

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

Den Pancetta und die geputzten und halbierten Portobellos 
mit zu den Wachteln in die Backröhre geben und weitere 
10 Minuten braten. Balsamico, roten Port und Geflügeljus 
zu einer dickflüssigen Sauce reduzieren und die Wachteln
5 Minuten vor Garende damit bestreichen. Nach Ende 
der Garzeit die Wachteln auf vorgewärmten Tellern 
anrichten, die geschmorten Früchte, den Pancetta und 
die Portobellos dazugeben. Die Balsamicojus separat 
dazureichen.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·

Zutaten für 4 Personen

· 4 Wachteln 
· 4 Zweige Rosmarin 
· 2 EL fruchtiges Olivenöl 
· 4 reife rote Feigen 
· 2 EL Akazienhonig 
· Ein kleines Glas Rotwein 
· 4 große weiße Portobello-Champignons 
· 200 g violette Trauben 
· 4 Scheiben Pancetta (alternativ Frühstücksspeck) 
· 1 EL Honig 
· 1 EL Balsamico 
· 100 ml Geflügeljus 
· 2 cl roten Portwein 
· Grobes Meersalz 
· Grob gestoßenen schwarzen Pfeffer

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

Weihnachtsmenü – Hauptgericht

Gourmetlinie BLANC
Teller coup, vollglasiert, FL20134

Der große Coupteller bietet Ihnen mit seiner 
großen Spiegelfläche die perfekte Leinwand für 
eine außergewöhnliche Präsentation.
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Weihnachtliche schokoladentarte

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Bitterschokolade in einem Wasserbad zum Schmelzen 
bringen. 30 ml Sahne mit einer Messerspitze Zimt aufkochen 
und vorsichtig unter die geschmolzene Schokolade rühren. 

Die Masse mit 90 g Crème fraîche montieren und beiseite- 
stellen. Die getrockneten Sauerkirschen in dem Banyuls 
(ersatzweise in rotem Portwein) kochen, bis der Wein 
dickflüssig reduziert ist. Die zwölf Löffelbiskuits in vier 
kleine Tortenringe drücken, den doppelten Espresso zu 
den Kirschen geben und über die Löffelbiskuits gleichmäßig 
verteilen. Direkt im Anschluss die Schokoladenmasse auf 
die Tortenringe verteilen und kühl stellen. 

Nach ca. einer Stunde die Schokoladentarte aus dem 
Kühlschrank nehmen, mit den Schokoladenspänen 
bestreuen und den silbernen Zuckerperlen dekorieren.
 
Die weihnachtliche Tarte mittig auf dem Teller anrichten.

Zutaten für 4 Personen

· 200 g Bitterschokolade 
 (vorzugsweise Valrhona-Schokolade) 
· 90 g Crème fraîche 
· 30 ml Sahne 
· 1 MS Zimt 
· 12 große Löffelbiskuits 
· 1 doppelten Espresso 
· 2 cl Banyuls (ersatzweise roten Portwein) 
· 40 g getrocknete Sauerkirschen 
· Silberne Zuckerperlen 
· Schokoladenspäne

Weihnachtliche Schokoladentarte

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

Mit seiner erhabenen Spiegelfläche ist 
dieser Teller eine ideale Bühne für 
kulinarische Kreationen.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·

Weihnachtsmenü – Dessert
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geschmorter chicorée mit Kürbis, 
Limone und Lebkuchenstreuseln

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Chicorée waschen und längs halbieren. Vier hitzebe-
ständige Vakuumbeutel (strapazierfähige Gefrierbeutel) 
bereithalten und jeweils die Chicoréehälften in die Beutel 
geben. Das Kürbiskernöl mit dem Saft zweier Limonen 
verrühren und mit grobem Meersalz und Pfeffer aus der 
Mühle abschmecken. 

Diese Mischung auf die vier Chicorée verteilen und die 
Tüten wasserfest verschließen. In einem Dämpfer die 
Chicorée für etwa 20 Minuten garen. Einen Streuselteig 
aus weicher Butter, Mehl, braunem Zucker und Lebkuchen-
gewürz kneten. Diesen Teig auf einem mit Backpapier 
ausgelegten Blech zerbröseln und bei 200 °C ca. 10 Minuten 
knusprig backen. 

Die geschmorten Chicorée aus den Beuteln nehmen, auf 
vorgewärmten Tellern mit Kürbischutney und Kürbiskernen 
anrichten. Die warmen Lebkuchenstreusel darüber verteilen 
und mit dem Abrieb der Limone garnieren.

Zutaten für 4 Personen

· 4 Chicorée 
· 8 EL Kürbiskernöl 
· Saft und feingeriebene Schale von 2 Limonen 
· 4 EL Kürbischutney 
· 100 g weiche Butter 
· 150 g Mehl 
· ½ TL Lebkuchengewürz 
· 50 g braunen Zucker 
· 1 EL geröstete Kürbiskerne 
· Grobes Meersalz 
· Pfeffer aus der Mühle

Geschmorter Chicorée mit Kürbis, 
Limone und Lebkuchenstreuseln

Gourmetlinie BLANC
Teller rechteckig, teilmattiert, FL P01331

Der rechteckige Teller besticht durch seine 
außergewöhnliche Form. Die matten und 
glasierten Oberflächen bieten dabei viele 
Variationsmöglichkeiten in der Anrichtung.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·
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schmorzwiebeln mit räucheraal  
und rotweinpflaumen

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Gemüsezwiebeln auf das mit grobem Meersalz ausge-
legte Blech legen und für 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 für weitere  
10 Minuten köcheln lassen. 

Die Gemüsezwiebeln aus der Röhre nehmen und quer mit 
einem Messer halbieren. Die Zwiebelschichten mithilfe 
eines Löffels lösen und herausheben. Zwölf gleich große 
„Zwiebelringe“ zurückhalten und aus der verbliebenen 
Zwiebel ein Mus bereiten. Die mit Salz und Pfeffer abge-
schmeckte Rotweinsauce durch ein Sieb passieren. Die 
ausgehöhlten Zwiebelhälften mit dem abgeschmeckten 
Zwiebelmus füllen und warm stellen. 

Das Räucheraalfilet in Stücke schneiden und auf die vier 
größten Zwiebelhälften verteilen, sofort auf den vorgewärm-
ten Tellern zentrieren. Die kleineren Zwiebelhälften mit den 
Backpflaumen füllen und ebenfalls auf den Tellern anrichten 
und mit der Rotweinsauce beträufeln. Mit der geschnittenen 
Kresse garnieren.

Zutaten für 4 Personen

· 4 mittelgroße Gemüsezwiebeln 
· 8 entsteinte Backpflaumen 
· 200 g Räucheraal (Filet) 
· 400 ml Rotwein 
· 1 EL Honig 
· 1 TL schwarzen Pfeffer 
· Grobes Meersalz 
· ½ TL Korianderkörner 
· Daikonkresse oder alternativ Brunnenkresse 
· (Ein Backblech, mit grobem Meersalz ausgelegt)

Schmorzwiebeln mit Räucheraal  
und Rotweinpflaumen

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

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

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·
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Kartoffeln „Pont-neuf“ 
mit trüffelmayonnaise 

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schälen und in 2 cm dicke und 
10 cm lange Balken schneiden. Einen schweren Topf mit 
Pflanzenöl füllen und auf 140 °C erhitzen (alternativ: 
Zubereitung Friteuse).
 
Den Trüffel schälen und die Schalen im Ofen bei 60 °C ca. 
2 Stunden trocknen. Eine Mayonnaise aus Eigelb, Senf und 
Traubenkernöl anrühren, mit dem fein gehobelten Trüffel 
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 Küchentuch abtupfen. Die Hitze des Fettbads 
auf 180 °C erhöhen und die Kartoffelbalken für weitere 
3 Minuten knusprig frittieren. Die Trüffelmayonnaise in die 
kleine ovale Mulde des Tellers geben und die Pont-Neuf- 
Kartoffeln sternenförmig anrichten. Die Enden der Kartoffeln 
mit Meersalz und den getrockneten und gemahlenen 
Trüffelschalen bestreuen. 

Zutaten für 4 Personen

· 4 große halbfestkochende Kartoffeln 
· 2 Eigelb 
· 100 ml Traubenkernöl 
· ½ TL Senf 
· 80 g schwarzen Trüffel 
· Grobes Meersalz  
· Weißen Pfeffer aus der Mühle  
· Prise Zucker 
· Saft einer ½ Zitrone  
· 1 EL Pflanzenöl zum Frittieren

Kartoffeln „Pont-Neuf“ 
mit Trüffelmayonnaise 

Gourmetlinie BLANC
Teller quadratisch, teilmattiert, FL P01324

Auf dem quadratischen Teller mit seiner 
eingelassenen Mulde können Speisen auf 
unterschiedlichen Präsentationsflächen 
angerichtet werden.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·
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geschmortes Kalbsbäckchen 
mit zitrone und salbei 

Oliver Rasper



Zubereitung

Die küchenfertigen Kalbsbäckchen in Olivenöl anbraten  
und nach ca. 3 Minuten herausnehmen. Die geschälten 
Schalotten in den Bratenansatz geben, anrösten und mit 
Zucker und grobem Meersalz bestreuen. Den Bratenansatz 
mit 500 ml Wasser ablöschen, die angebratenen Bäckchen 
zurück in den Topf geben und für ca. 2 Stunden bei 160 °C  
in der Backröhre schmoren. 

In der Zwischenzeit die Ochsenherztomaten mit heißem 
Wasser überbrühen, pellen und in 5 cm dicke Scheiben 
schneiden. Die verbliebenen Tomatenreste pürieren und  
zu den Kalbsbäckchen geben. Nach ca. 1 ¾ Stunden die 
Ochsenherztomaten in einer beschichteten Pfanne mit 
Olivenöl, 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 Kalbsbäckchen aus dem Fond nehmen und  
die Sauce mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. 

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

Zutaten für 4 Personen

· 4 Kalbsbäckchen 
· 200 g Schalotten 
· 500 ml Wasser 
· 1 Bund Salbei 
· 1 große unbehandelte Zitrone 
· 4 Ochsenherztomaten 
· 1 EL Zucker 
· 2 Knoblauchzehen 
· 1 TL gestoßenen schwarzen Pfeffer 
· 2 EL Balsamicoessig 
· Olivenöl zum Anbraten 
· Grobes Meersalz 
· Pfeffer aus der Mühle

Geschmortes Kalbsbäckchen 
mit Zitrone und Salbei

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelfläche tief, 
teilmattiert, TF P0131

Speisen können auf dem großen tiefen Teller 
gekonnt in Szene gesetzt werden.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·



Präzision hat einen namen
Precision has a name ·

geröstete steinpilze mit 
weißen Bohnen und Kräuteröl 

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Steinpilze putzen, mit einem feuchten Tuch abreiben  
und halbieren. Petersilie und Estragon zupfen und mit einem 
Teil des ligurischen Olivenöls mörsern. Das Kräuteröl mit 
Meersalz und Pfeffer aus der Mühle abschmecken. Die 
Steinpilze in einer gusseisernen Pfanne mit dem verbliebe-
nen ligurischen Olivenöl goldgelb braten. 

Den Gemüsefond mit einem Stängel Bohnenkraut erhitzen 
und die vorgekochten weißen Bohnen darin erwärmen.  
Kurz vor Ende der Bratzeit die gepellte Knoblauchzehe über 
die Steinpilze hobeln. Die Pilze mit Meersalz und Pfeffer aus 
der Mühle würzen und sofort auf die vier vorgewärmten 
Teller verteilen. Die Bohnen eventuell mit Salz und Pfeffer 
nochmals abschmecken und zu den Steinpilzen geben.  
Das Kräuteröl darüberträufeln und mit einigen Stängeln 
Brunnenkresse dekorieren. Abschließend das feine Olivenöl 
vorsichtig über die Steinpilze gießen und servieren.

Zutaten für 4 Personen

· 5 EL ligurisches fruchtbetontes Olivenöl
· 300 g Steinpilze (gleichmäßige Größe) 
· 100 g gekochte weiße Bohnen 
· 4 EL Gemüsefond 
· 1 Stängel Bohnenkraut 
· 1 Bund glatte Petersilie (klein) 
· 1 Stängel Estragon 
· 1 Knoblauchzehe 
· Grobes Meersalz 
· Pfeffer aus der Mühle 
· Einige Stängel Brunnenkresse
· 4 TL feinstes Olivenöl

Geröstete Steinpilze mit weißen 
Bohnen und Kräuteröl

Gourmetlinie BLANC
Teller flach, Spiegelfläche tief, 
vollglasiert, FL 20131

Der flache Teller mit seiner tiefen 
Spiegelfläche besticht durch seine 
besondere Optik in Vollglasur.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·
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Kabeljaurücken in champignontee

Oliver Rasper



Zubereitung

Den Kabeljaurücken in vier gleichmäßige Stücke teilen,  
die Champignons putzen und in dünne Scheiben schneiden. 
Die Fischstücke mit vier in Scheiben geschnittenen Champi-
gnonköpfen und gezupften Korianderblättern belegen. Aus 
Fischfond, geschältem und geschnittenem Ingwer, einer 
Chilischote und Sojasauce einen kräftigen Sud kochen. 

Den Kabeljau im Bambus-Steamer für ca. 3 Minuten 
dämpfen. Zur gleichen Zeit die verbliebenen Champignons 
mit dem durch ein Sieb passierten Fond überbrühen und  
wie einen Tee ziehen lassen. Den gedämpften Kabeljaurü-
cken auf vier vorgewärmte tiefe Teller geben, mit Schnitt-
lauch, geröstetem Szechuanpfeffer und grobem Meersalz 
bestreuen. Den durch ein Sieb passierten Champignontee 
angießen und servieren.

Zutaten für 4 Personen

· 400 g Kabeljaufilet 
· 200 g rosa Champignons 
· 100 ml Fischfond 
· Einige Schnittlauchhalme 
· 1 fingergroßes Stück Ingwer 
· 1 kleine Chilischote 
· Einige Blättchen Koriander 
· 1 TL Szechuanpfeffer 
· 1 EL Sojasauce 
· Grobes Meersalz

Kabeljaurücken in Champignontee

Gourmetlinie BLANC
Teller tief, vollglasiert, TF 20131

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

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·



Präzision hat einen namen
Precision has a name ·

aubergine mit Kaninchen und Pistazie 

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Aubergine in Scheiben schneiden und mit Olivenöl 
bestreichen. Den Backofen auf 180 °C Umluft einstellen  
und die Aubergine für ca. 30 Minuten darin garen. Zwei rote 
Zwiebeln in Würfel schneiden und in einer beschichteten 
Pfanne anrösten. Braunen Zucker und Garam masala 
hinzufügen und mit 100 ml Gemüsefond auffüllen. 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 küchenfertigen Kaninchenrücken in mundgerechte 
Stücke schneiden, salzen, pfeffern und in Mehl wälzen.  
Die zwei Eiweiß schaumig anschlagen und die bemehlten 
Kaninchenstücke darin tauchen und in Mie au Pain panieren. 
Das Erdnussöl in einem schweren Topf auf ca. 140 °C 
erhitzen und das panierte Kaninchen darin goldgelb 
frittieren. Das pikante Auberginenchutney auf vorgewärmten 
Tellern anrichten und die auf einem Küchentuch abgetupften 
Kaninchenstücke dazugeben.
 
Das Ganze mit Pistazien, Pistazienöl und Pfefferminzblättern 
garnieren.

Zutaten für 4 Personen

· 1 Kaninchenrücken (pariert und vom Knochen gelöst) 
· 1 runde Aubergine 
· 30 g Pistazien (geschälte Kerne) 
· 2 EL Pistazienöl 
· 2 EL Olivenöl 
· 1 TL Garam masala  
· 2 rote Zwiebeln 
· Saft einer Limone 
· 1 TL braunen Zucker 
· 100 ml Gemüsefond 
· 1 Bund Pfefferminze 
· Grobes Meersalz 
· Pfeffer aus der Mühle 
· 1 EL Mehl 
· 2 Eiweiß 
· 4 EL Mie au pain
 (entrindetes Toastbrot, getrocknet und verrieben) 
· Ggf. Erdnussöl zum Frittieren

Aubergine mit Kaninchen und Pistazie 

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

Der flache Teller mit erhabener Spiegelfläche 
bietet in der teilmattierten Ausführung Raum 
für die optimale Präsentation der Speisen.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·



Präzision hat einen namen
Precision has a name ·

in Kräutern gebratene rotbarbe 
mit Fenchel und oliven 

Oliver Rasper



Zubereitung

Die Rotbarben vom Fischhändler ausnehmen, entschuppen 
und entgräten lassen. Die Fenchelknollen waschen, schälen 
und in dünne Scheiben schneiden. Die Köpfe der Rotbarben 
mit einem Messer entfernen. Die Rotbarben in einer 
beschichteten Pfanne mit einem Tropfen Olivenöl von jeder 
Seite bei milder Hitze ca. 2–3 Minuten kross braten. Parallel 
dazu die Fenchelscheiben goldgelb in Olivenöl rösten. 
Kurz vor Ende der Garzeit die gezupften Kräuter und 
den Knoblauch zur Rotbarbe geben und mitbraten. 

Je zwei kleine Rotbarben auf die vorgewärmten Teller 
verteilen und den mit Meersalz bestreuten Fenchel dazu 
anrichten. Die kross gebratenen Kräuter über die Rotbarben 
verteilen und Kapern und Oliven in dem Olivenöl schwenken 
und über den Fisch verteilen.

Zutaten für 4 Personen

· 8 kleine Rotbarben 
· 2 Fenchelknollen 
· 1 Bund Thymian  
· 4 frische Lorbeerblätter  
· 1 Rosmarinzweig 
· 2 Knoblauchzehen 
· 20 schwarze und entkernte Oliven 
· 1 EL kleine Kapern 
· 4 EL feinstes Olivenöl 
· Grobes Meersalz

In Kräutern gebratene Rotbarbe 
mit Fenchel und Oliven

Gourmetlinie BLANC
Teller coup, vollglasiert, FL 20133

Der große Coupteller bietet Ihnen mit seiner 
großen Spiegelfläche die perfekte Leinwand 
für eine außergewöhnliche Präsentation.

PerFeKt angerichtet
PerFect done ·


