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Liebe Kundin, lieber Kunde. ’ 1@

Herzlich willkommen zu meinem Weihnachtsmenii 2016

Dieses Jahr ist es ein schwabisches Weihnachtsmendi.

Die Zutaten kommen aus der Region. Das Saiblingsfilet zum Beispiel aus Honau

vom Forellenhof Rossle. Der Wildschweinriicken von der Firma Liebe, die immer

auf dem Reutlinger Wochenmarkt vertreten ist. Diese beiden Firmen stehen fir Qualitat.

So wie ich mit meiner Firma BAYER Optik fiir Qualitat sorge, wenn es um Sehen Erleben geht.

Ich wiinsche lhnen viel Spal} und gutes Gelingen beim Nachkochen.

Eine schone Adventszeit, ein ruhiges Weihnachtsfest im Kreise der Familie und ein
erfolgreiches und gesundes Jahr 2017.

Michael Bayer
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Michael Bayer Mein Weihnachtsmenii 2016

Menu

Gemusewdrfel
mit Balsamico-Honig
und Kokos-Curry-Suppchen

*kk*

Gebratenes Honauer Saiblingsfilet auf
gerauchertem Alblinsenfond

*kk*

Waldbeerensorbet

*kk*k

Wildschweinriicken mit Calvadosapfeln
an Wintergemuse und feinen Salzkartoffelchen

*kk*

Kastanieneis mit Beeren-Tarteletts

3k 3k %k %
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Michael Bayer

Gemiisewiirfel mit Balsamico-Honig

Zutaten flr etwa 8 Wiirfel

Zutaten flr die GemUsewdurfel

Je 30g Fenchel, Karotte, gelbe Peperoni, Zucchini und Fenchel ganz fein gewdrfelt.

2 TL Gemusebouillonpulver, 3 Blatt Gelatine und 4 Stangel Kerbel.

Flr das Topping auf dem Loffel

1 EL Balsamico-Essig, 2 EL Akazienhonig und eine Handvoll Kerbelspitzen

Zum Festwerden benétigen Sie eine Form von etwa 12x15 cm, die Sie bitte mit Klarsichtfolie
auslegen. Zum Anrichten eignen sich 8 Amuse-bouche Loffel.

In einem Topf 250ml Wasser mit der Gemiisebriihe aufkochen und bei mittlerer Hitze die
Gemisewirfel 5 Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die ausgedriickten
Gelatineblatter, die Sie 10 Minuten im kaltem Wasser eingeweicht hatten, dazu geben und
auflosen lassen. In die abgekihlte Mischung den fein gehackten Kerbel vorsichtig unterheben.
In die Form gielen und mindestens 2 Stunden kiihl stellen, bis die Masse erstarrt ist.

Dann lassen sich wunderbar kleine Wiirfel schneiden.

Fiir das Topping den Akazienhonig und den Balsamico-Essig verriihren. Die Wiirfel auf den Loffel
anrichten und den Balsamico-Honig dartiber traufeln. Anschliefend mit Kerbelspitzen dekorieren.
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Kokos-Curry-Siippchen

Zutaten flr etwa 8 Portionen

Zutaten fir das Stippchen

100ml Gemiisebriihe, 250ml Kokosmilch, ¥ Zwiebel, 2cm frische Ingwerwurzel, 1 Knoblauchzehe,
100g griine Erbsen (auch TK-Erbsen aufgetaut), 2 TL Currypulver, % TL Salz,

frisch gemahlener Pfeffer, 1 EL Limettensaft, 1 TL Maisstarke, 1 TL Zucker.

Zum Servieren

8 Glaschen (ca. 75ml) und getrocknete Bliitenblatter.

Die Kokosmilch und die Gemusebriihe in einem Topf aufkochen.

Die Zwiebeln, Ingwerwurzel und Knoblauch fein hacken und mit den Erbsen zusammen in

den Topf geben. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken und 10 Minuten kdcheln lassen.
AnschlieBend fein piirieren. Den Limettensaft, die Maisstarke und den Zucker verriihren und
zur Suppe geben und nochmals etwa 6 Minuten kdcheln lassen.

Die Suppe in die Glaser fiillen und mit den Blitenblattern und Currypulver dekorieren.

Die Gemusewdrfel und die Suppe auf einem kleinen Teller anrichten.

Fertig ist der erste Gang. Guten Appetit wiinsche ich.
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Gebratenes Honauer Saiblingsfilet auf

gerauchertem Alblinsenfond

Zutaten flr etwa 4 Portionen

Zutaten fir den Alblinsenfond

150g Alblinsen, Salz, 100g gerduchertes Forellenfilet, je 70g Karotte, Knollensellerie, Kartoffel und
Zwiebeln, 800ml| Gemisebriihe, je 2 Scheiben Knoblauch und Ingwer, einen kleinen Splitter
Zimtrinde, mildes Chillipulver, 1 kleiner Streifen Organgenschale, 2 Frihlingszwiebeln und

1 TL frisch geschnittenen Liebstockel.

Zutaten fir die Sauce

200ml Kalbsfond, 1 halbierte Knoblauchzehe, 1 Scheibe Ingwer, 1 Streifen unbehandelte
Limettenschale, Salz, Pfeffer, 50g kalte Butter und 50g braune Butter.

Zutaten flr den Fisch

4 Honauer Saiblingsfilets mit Haut, Ol zum Braten und mildes Chillisalz

Fiir den Fond die Alblinsen 2 Stunden in kaltem Wasser einweichen, abgielRen und in Salzwasser
etwa 30 Minuten garen. Im Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Das Forellenfilet hdauten und den
Tran von der Haut entfernen und die Haut auf die Seite legen. Das Filet in kleine Stlicke schneiden.
Das Gemuse (Karotte, Sellerie, Zwiebel und Kartoffel) in kleine Wirfel schneiden und in der Briihe
unter dem Siedepunkt 6 Minuten ziehen lassen. Die Raucherforellenhaut und 1 Prise Majoran
dazu geben und weitere 5 Minuten garen. Am Ende Knoblauch, Ingwer, Zimt und Orangenschale
hinzufiigen und den Fond mit Salz und 1 Prise Chilipulver wiirzen. Die Gewiirze und die
Forellenhaut entfernen und die Linsen mit dem Fischfleisch in den Fond geben. Die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und zusammen mit dem Liebstéckel dazugeben.
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Fir die Sauce den Kalbsfond auf zwei Drittel einkdcheln lassen. Den Knoblauch, Ingwer und
Limettenschale dazugeben und nach einigen Minuten des Ziehens wieder entfernen. Mit
Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die kalte Butter und anschlieRend die braune Butter
mit dem Stabmixer unterriihren. Dabei sollte die Sauce nicht mehr kochen.

Die Saiblingsfilets bei mittlerer Hitze zuerst auf der Hautseite goldbraun braten. AnschlieRend
wenden und die Pfanne vom Herd nehmen. Die Filets mit der Resthitze durchziehen lassen. Auf
dem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit dem Chilisalz wiirzen.

Zum Anrichten etwas Linsengemise mit Fond in einen vorgewarmten tiefen Teller anrichten und
die Honauer Saiblingsfilets darauf verteilen. Die Sauce mit dem Stabmixer aufschdaumen und den
Schaum Uber die Linsen traufeln. Mit Limettenspalten garnieren und sofort servieren

Fertig ist der zweite Gang. Guten Appetit wiinsche ich.
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Waldbeerensorbet

Zutaten flr etwa 8 Personen

Zutaten flr das Sorbet

600g Waldbeerenmischung, 200m| Wasser und 160g Zucker
170ml Preiselbeersaft und 2 Eiweil}

Die Waldbeerenmischung in einen schweren Topf geben und mit 2 EL Wasser bei mittlerer Hitze
10 Minuten garen, bis die Beeren weich sind. Anschlieffend die Beeren durch ein Haarsieb in eine
Schissel passieren.

Den Zucker und das restliche Wasser unter Riihren in einem Topf sanft erhitzen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Zum Kochen bringen und unter Riihren 10 Minuten zu einem Sirup
einkochen. Der Sirup darf nicht braun werden. Darauf bitte achten.

Den Sirup mindesten 1 Stunde erkalten lassen und dann das Beerenmark und den Preisbelbeersaft
in den erkalteten Sirup einrGhren.

Den Fruchtsirup in eine Eismaschine fillen und entsprechend der Anleitung des Herstellers folgen.
Wenn das Sorbet fast fest ist, den Eischnee unterziehen und weiter gefrieren.

Das Sorbet in einem gekiihlten Sektkelch mit Beeren servieren.
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Wildschweinriicken mit Calvadosapfeln

an Wintergemiise mit feinen Salzkartoffelchen

Zutaten flir etwa 4 Portionen

Ca. 600 g Wildschweinriicken, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 TL Thymianblatter, 1 Tl
Rosmarinnadeln, 4 Salbeiblatter, 4 Wacholderbeeren, 1 Msp Zimtpulver, 1 Msp Nelkenpulver,
abgeriebene Schale von % Orange, 4 EL Keimdl, 50g Butter, 1 Bund Suppengriin, 6 cl Calvados,
4-6 diinne Scheiben fetter Speck, 4 aromatische Apfel, 1 EL Zucker, % | Wildfond,

2 EL Preiselbeersirup, 1/8 | Sahne.

800g Wintergemiise (Griinkohl, Rosenkohl), Kartoffeln.

Die Zubereitung: Wildschweinriicken enthdauten, mit Salz und Pfeffer einreiben, Krauter und
Gewiirze zerstoRen, Organgenschale und Ol darunterrithren und den Riicken damit bestreichen.
Zugedeckt mindestens eine Stunde marinieren. Den Backofen auf 180° vorheizen. Ol und Butter in
einem Brater erhitzen und den Wildschweinriicken darin anbraten.

Das Suppengriin klein schneiden, kurz mitrésten und mit Calvados abléschen. Riicken mit
Speckscheiben belegen und im Ofen 30 Minuten braten.

Zubereitung der Calvadosipfel: Butter und Zucker karamellisieren, Apfel schilen, entkernen und in
Spalten schneiden. Die Apfelspalten mit Calvados abloschen und dann in der karamellisierten
Butter 2-3 Minuten schmoren.

Den Riicken herausnehmen und in Alufolie einwickeln und ruhen lassen. Den Bratenfond
aufgieBen, Preiselbeersirup und Wildfond zufligen und samig einkochen. Durch ein Sieb passieren.
SoRe eventuell mit etwas Sahne verzieren.

Das Wintergemise putzen, in Stiicke schneiden, den Rosenkohl als Réschen belassen, blanchieren
und in Butter duinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bissfest servieren.
Salzkartoffeln kochen.

Das ganze auf einem heiRen, flachen Teller anrichten und servieren.
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Kastanieneis mit Beeren-Tartelettes

Zutaten flr etwa 8 Personen

Zutaten flr das Kastanieneis

8 Eigelb, 250g Zucker, 80g Glukosesirup, 700ml| Milch, 350ml Rahm, 3 Blatt Gelatine,
1 Vanilleschote, 1 Prise Mehl, 300g Kastanienpliree, 50ml Kirschwasser,

8 Stilick confierte Kastanien.

Zubereitung Kastanieneis

Die Gelatine in Wasser einweichen. Die Vanilleschote auskratzen. Die Milch, Rahm, Glukose,
Vanillemark inkl. Schote und die Halfte des Zuckers in einen Topf geben und aufkochen.

Die Eier trennen und das Eigelb mit dem restlichen Zucker und einer Prise Mehl schaumig riihren.
Die heilRe Milch/Rahm-Mischung in die Eigelbmasse einriihren und das Ganze bis **zur Rose**
(ca.87Grad) unter standigem Ruhren aufschlagen/erhitzen. Darf nicht mehr kochen. Dann die
Masse durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen und diese dann abkuhlen.

Das Kastanienpiiree mit dem Kirschwasser gut verriihren und zur abgekiihlten Masse geben. Mit
dem Pirierstab gut verriihren und in die Eismaschine geben.

Die glacierten Marroni klein wirfeln und als Dekoration benutzen.

Zusammen mit den Beerentartelettes auf einem Teller anrichten und servieren.
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Kastanieneis mit Beeren-Tartelettes

Zutaten flr etwa 8 Stlick

Zutaten flr die Beeren-Tartelettes

Flir den Teig. 100g Mehl, 25g gemahlene Walnusskerne, 25g Zucker, 1 Prise Salz, 50g Butter,
50g Quark (Halbfettstufe 20%)

Fiir die Beeren. 150g gemischte Beeren, 2 EL Akazienhonig, etwas Akazienhonig zum Betraufeln,
10g Butter

Fir die Vanille-Sahne. 50ml Sahne, 1TL Puderzucker, 1 Msp. Vanillemark

Flr die Zubereitung bendtigt man ein Muffinblech mit 8 Vertiefungen von etwa 8cm
Durchmesser, 8 Stiicke Backpapier von je 5cm Durchmesser, Mehl fiir die Arbeitsflache und zur
Dekoration frische Minzblattchen.

Fiir den Teig in einer Schussel Mehl, Walnusskerne, Zucker und Salz mischen. Die Butter in
Fléckchen zugeben und alles kriimelig reiben. Den Quark hinzufliigen und zu einem weichen Teig
bearbeiten. 20 Minuten kiihl stellen.

Fiir die Beeren den Backofen auf 200° C (Umluft 180°C) vorheizen. Das Backpapier in die
Vertiefungen des Muffin-Blechs legen. Die Beeren darauf verteilen. Den Honig dariiber traufeln,
die Butter in Flockchen daraufsetzen. Dann im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
5 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und etwas abkihlen lassen.

Jetzt den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen. Teigkreise von etwa 7 cm Durchmesser
ausstechen. Auf die Beeren legen und etwas andriicken und leicht zwischen die Beeren und
Formrand schieben. Das Blech wieder in den Ofen schieben und die Tartelettes ca. 10 Minuten
fertig backen. Aus dem Ofen nehmen und ca. 5 Minuten Abkilhlen lassen. Die Tartelettes auf ein
Brett stiirzen.

Fir die Vanille-Sahne die Sahne mit Puderzucker und Vanillemark steif schlagen.

Die Tartelettes auf Tellern mit dem Eis anrichten, die Sahne als Hidubchen auf die Tartelettes drauf
geben und mit Minzblattchen dekorieren und mit Akazienhonig betraufeln.
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