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® Fasanen-Consommeé mit
Steinpilzen unter Blatterteighaube

® Maispoulardenbrust mit Spinat-
Pinienkern-Fullung auf Safranschaum
und halbwildem Reis

® \Wildschweinschnitzel mit einer
Johannisbeersauce

® Heilbuttfilet, serviert mit einer
Beurre Blanc und Kirbiskerndl, auf
| Zucchini-Kartoffelpuffer

i ® Tranchen vom Rinderfilet an einer
N Pfeffer-Sauce-Hollandaise mit
Estragon

® Panna Cotta mit Roter Gritze und
Vanille-Sauce

Alle Rezepte gelten — soweit nicht anders Jurgermghain GmbH
angegeben - fur 4 Personen. D-24568 Kailteimén
Weitere Informationen/Rezepte: Vertrieb:
www.juergen-langbein.de RILA Feinkost-Importe

4. Auflage der Lander-Marken-Spezialist

D-32351 Stemwede-Levern
e-mail: kontakt@rila.de
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Die fettgedruckten Zutaten
finden Sie imJurgen
LangbeinSortiment.

Wir empfehlen fir Ihr Festtagsmenui diese raffieie&tppe.

Fasanen-Consommeé mit Steinpilzen unter Blatterteiggube

Zutaten:

30 g Zwiebeln

150 g Steinpilze (TK)

20 g Butter

frischer Thymian

2 cl Sherry, trocken

Salz, Pfeffer

2 DosenJirgen LangbeinFasanen-Consommé
2 Scheiben Blatterteig (TK)

2 Eigelb

Zubereitung:

Zwiebeln in sehr feine Wirfel schneiden, die awdgegn Steinpilze grob hacken. Butter in
eine Pfanne geben und die Zwiebeln glasig anscbwit3teinpilze zugeben, leicht anbraten,
etwas frischen Thymian und Sherry zugeben, mit GadzPfeffer wirzen. In 4 feuerfesten
Tassen verteilen, dann mit der kalten Fasanen-Q@omsoauffiillen.

Den aufgetauten Blatterteig ausrollen, rund aubstebzw. schneiden, dabei beachten, dass
der Teig ca. 1 cm Uber den Rand der Tasse ragpeftgssenrand von aul3en mit Eigelb
bepinseln, den Blatterteig auf die Tasse legendRadriicken, dann den Blatterteig sehr
vorsichtig mit Eigelb bepinseln. Im vorgeheiztercBafen bei ca. 200 °C 15 Minuten
goldbraun backen.
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Kredenzen Sie lhrer Familie eine meisterhaft getech
Jurgen Langbein Barlauch-Rahm-Suppe.

Maispoulardenbrust mit Spinat-Pinienkern-
Fullung auf Safranschaum und halbwildem Reis

Zutaten:

4 Stuck Maispoulardenbrust (mit Fligelknochen)
2 Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe

Olivendl

120 g Blattspinat

Salz, Pfeffer

geriebene Muskatnuss

20 g Pinienkerne

100 g Wilder Reis

100 g Basmati-Reis

4 cl Weil3wein

0,5 g Safranfaden

500 mlJurgen LangbeinGeflugel-Fond
70 ml Sahne

30 g kalte Butter

Zubereitung:

Maispoulardenbrust mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 Schalotte und Knoblauch fein wirfeln und in et@disendl anschwitzen, Blattspinat
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Pinienkerne in der Pfanne mit Olivendl leicht brémmind mit dem Spinat mischen.
Wilden Reis und Basmati-Reis nach Packungsanlekoogen, dann mischen und etwas
wirzen.

Eine Tasche in die Geflugelbrust schneiden, mih&giillen und in der Pfanne anbraten,
dann im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 12 Mingfaren. Schalotte in Olivendl
anschwitzen, mit Weil3wein abldschen, Safran zugebedmit Geflugel-Fond auffillen.
10 Minuten kocheln lassen, Sahne zugeben und ddiriien reduzieren. Kurz vor dem
Servieren kalte Butter zugeben und mit dem Pugdbrstwas aufschaumen.
Maispouladenbrust und Wildreismischung auf dem 8echanrichten.
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Verwohnen Sie Ihre Gaste im Vorfeld mit einer arbsthen Rahmsuppe, z.B. mit einer
Jurgen LangbeinSteinpilz-Rahm-Suppe

Wildschweinschnitzel mit einer Johannisbeersauce

Zutaten:

200 mlJargen LangbeinWild-Fond

60 mlJurgen LangbeinSauce Cumberland
40 ml Portwein

1 Zweig Thymian

Speisestarke

600 g Wildschweinschnitzel (aus der Keule) in 8nttaen geschnitten
Salz, Pfeffer

100 g Roggenmehl

2 Eier

100 g Paniermehl

50 g Roggenschrot

200 ml Pflanzendl

50 g Butter

frische Johannisbeeren

Zubereitung:

Wild-Fond mit Sauce Cumberland, Portwein und deryniianzweig zum Kochen bringen,
etwas einkochen lassen, mit Speisestéarke binden.

Wildschweinfleisch zwischen Frischhaltefolie vorgig gleichmé&Rig flach klopfen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Das Fleisch zuerst in Roggemmvehden, dann durch das verquirlte Ei
ziehen. AnschlieRend mit der Paniermehl-Roggensetilisohung panieren.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Schnitpesichtig in das Ol geben und ca. 2-3
Minuten von jeder Seite braten. Nach Belieben zeiSs etwas Butter zugeben. Auf
Kluchenpapier abtropfen lassen, anrichten und miSdece umziehen. Mit frischen
Johannisbeeren garnieren.

Dazu empfehlen wir Spitzkohl in Rahm und Bérlauétzsie.
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Servieren Sie vorab eine mit Weil3wein fein abgestite
Jurgen LangbeinKartoffel-Riesling-Rahm-Suppe

Heilbuttfilet mit einer Beurre Blanc und Kurbiskern 6l, auf Zucchini-
Kartoffelpuffer

Zutaten:

1 Zucchini

300 g Kartoffeln, geschalt
Salz, Pfeffer

1 Ei

100 ml Sonnenblumenadl

30 g Butter

100 g Mehl

400 mlJurgen LangbeinFisch-Fond
50 ml Weildwein

100 ml Sahne

800 g Heilbuttfilet
Zitronensaft

Pflanzendl zum Braten
Kurbiskerndl zum Betraufeln

Zubereitung:

Zucchini in feine Streifen schneiden. Kartoffelh&en, reiben, mit einem Kiichentuch leicht
ausdricken. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit denguirlten Ei vermengen. In heil3em
Sonnenblumendl kleine Puffer ausbacken, auf Kliagkeppkabtropfen lassen, im Backofen
warmstellen.

30 g Butter in einem Topf zerlassen, Mehl zugebin-isch-Fond auffillen und gut verrihren.
WeilRwein zugeben, gut durchkochen lassen, mitsaPfeffer abschmecken, dann die Sahne
zugeben. Nach Belieben kurz vor dem Servieren talsesButter untermixen.

Heilbuttfilet mit Salz, weiRem Pfeffer und Zitrorsaft wirzen, in Mehl wenden und in Pflanzendl
von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten.

Fischfilet auf zwei bis drei Puffer legen, mit &uce umziehen und mit Kurbiskerndl betraufeln.
Dazu empfehlen wir feines Karottengemtise mit Angislauch.
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Wir empfehlen vorab eine klare Festtagssuppe,eiri.
Jirgen Langbein Hochzeitssuppe

Tranchen vom Rinderfilet an einer Pfeffer-Sauce-Hdandaise mit Estragon

Zutaten:

800 g Rinderfilet (Mittelsttick)

Salz, Pfeffer

Cayennepfeffer, gemahlen

50 ml Pflanzendl

2 Glasedurgen LangbeinSauce Hollandaise
1 Spritzer Tabasco

10 ml Cognac

1 Zweig frischer Estragon

10 g rosa Pfefferbeeren

Zubereitung:

Rinderfilet kurz vor dem Anbraten mit Salz, Pfefterd Cayennepfeffer wirzen. Von allen
Seiten kraftig anbraten, anschliel3end ca. 20 Mmuntevorgeheizten Backofen bei 200 °C
garen.

Sauce Hollandaise und Tabasco in einen Topf gedshiizen. Cognac zugeben und mit
weillem Pfeffer und etwas Cayennepfeffer wirzen.

Rinderfilet nach dem Garen mit Alufolie abdeckeid am einem warmen Ort 5-8 Minuten
ruhen lassen. Dann in Tranchen von ca. 0,5 cm Bickaeiden, auf Tellern anrichten.
Estragonblatter hacken und zusammen mit den raféeRfeeren in die Sauce geben. Das
Fleisch mit der Sauce umziehen.

Als Beilage empfehlen wir Romanescordschen und etgnkartoffeln.
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Panna Cotta mit Roter Gritze und Vanillesauce

Zutaten:

400 ml Sahne

50 g Zucker

% Jurgen LangbeinBourbon Vanillestange
Y Zitrone

5 weil3e Gelatineblatter

1 GlasJurgen LangbeinRote Grutze
50 ml Glihwein

4 rote Gelatineblatter

1 GlasJurgen LangbeinVanille-Sauce
einige Blatter frische Minze

Zubereitung:

Die halbe Vanilleschote der Lange nach aufschlitegshdas Mark mit einem Messer
herauskratzen. Vanilleschote und das Mark mit @n® und dem Zucker sowie dem Abrieb
einer halben Zitronen erhitzen (nicht kochen). meher in kaltem Wasser eingeweichte und
ausgedruckte weil3e Blattgelatine zugeben und dafibsen. Durch ein feines Sieb
passieren, in 4 kalt ausgesptilte Férmchen odeemdss ca. 2 cm unterhalb des Randes
fullen. Kalt stellen.

Rote Gritze im Topf erwédrmen, den Gluhwein zugehanh Belieben etwas Zucker
zufugen. Die eingeweichte rote Blattgelatine auskizii, in die Griitze geben und auflosen.
Abkuhlen lassen.

Die rote Gritze dann auf die erkaltete Panna @etiteen, im Kuhlschrank fest werden lassen.
Das Foérmchen kurz in heil3es Wasser halten undeaihgn Teller stirzen. Mit der Vanille-
Sauce umgiel3en. Mit Minzblattern garnieren.

Wir wiinschen Ihnen einen Guten Appetit.



