Menuiauswahl fiir Gertrude Lebt!

Veganes Menii

Hauptspeise und Nachspeise: Kiirbis Wellington und Spekulatius Tiramisu
Zutaten (fiir 6 Personen)

1 grof8er Butternut-Kiirbis (ca. 1,5 kg)

400 g Champignons oder gemischte Pilze

1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 g gekochte Maronen (vakuumverpackt)
200 g frischer Spinat

2 EL Sojasauce

2 EL Olivendl

1 EL frischer Thymian

2 Rollen veganer Blitterteig

2 EL Pflanzenmilch zum Bestreichen

Salz, Pfeffer, Muskat

Beilage 1: StifSkartoffelpiiree
Zutaten:

1,2 kg Stuflkartoffeln

100 ml Pflanzenmilch (z. B. Hafer)
40 g vegane Margarine

Salz, Pfeffer, Muskat

Beilage 2: Karamellisierter Rosenkohl mit Granatapfel
Zutaten:

600 g Rosenkohl

1 EL Zucker

2 EL vegane Margarine oder Ol

Salz, Pfeffer

Kerne von 1 Granatapfel

Dessert: Veganes Spekulatius-Tiramisu

Zutaten:

200 g vegane Spekulatius

400 g vegane Schlagcreme (z. B. auf Soja-/Kokosbasis)
250 g veganer Quark oder Joghurt (ungesiifit)

100 ml starker Kaffee (abgekiihlt)

2 EL Ahornsirup oder Agavendicksaft

2 EL Kakao zum Bestduben

Zubereitung

1. Kiirbis Wellington (ca. 2,5 Std. mit Backzeit)

1. Kurbis schilen, entkernen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. In Olivenol mit Salz/Pfeffer ca. 20
Min. im Ofen bei 180 °C vorbacken.

2. Pilze, Zwiebel, Knoblauch fein hacken, in Ol anbraten, mit Sojasauce und Thymian wiirzen, bis die Fliissig-
keit verdampft ist.

3. Maronen hacken, mit Spinat kurz in der Pfanne zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschme-
cken.



4. Blatterteig ausrollen. Pilz-Maronen-Spinat-Masse mittig verteilen, Kiirbisscheiben darauflegen, einrollen.
Mit Pflanzenmilch bestreichen.
5. Bei 200 °C Umluft ca. 35-40 Min. goldbraun backen.

. Sii8kartoffelpiiree (ca. 30 Min.)

. SufSkartoffeln schalen, in Stiicke schneiden, ca. 20 Min. weich kochen.
. Abgieflen, mit Margarine und Pflanzenmilch fein stampfen.

. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Warmhalten.
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. Rosenkohl mit Granatapfel (ca. 20 Min.)

. Rosenkohl putzen, halbieren. In Margarine/Ol anbraten.

. Zucker zugeben, karamellisieren lassen, wiirzen.

. Kurz vor dem Servieren mit Granatapfelkernen bestreuen.
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. Spekulatius-Tiramisu (am besten 4 Std. vorher vorbereiten)

. Vegane Schlagcreme steif schlagen, mit Quark/Joghurt und Ahornsirup cremig verriihren.
. Spekulatius in Kaffee kurz eintunken, in eine Form schichten.

. Creme darauf verteilen, abwechselnd schichten, mit Creme abschlief3en.

. Vor dem Servieren mit Kakao bestauben.
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Menuiauswahl fiir Gertrude Lebt!

Menii Mit Fleisch

Rezept: Gansebraten

Zutaten (fiir 6 Personen)

Fiir den Braten:

1 Gans (4-4,5 kg, kiichenfertig)

Salz, Pfeffer

2 Bio-Orangen (eine in Scheiben, eine fiir Saft und Abrieb)
2 Schalotten

1 Bund Petersilie

1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)

2 Zweige Thymian

Fiir den Lack:

150 ml Orangensaft (frisch gepresst)
2 EL Honig

2 EL Sojasauce

1 EL frisch geriebener Ingwer

2 EL Orangenlikor (z. B. Cointreau)

Fiir die Sauce:

Ginseklein (Herz, Magen, Fliigel, Hals)
2 Mohren

2 Zwiebeln

% Knolle Sellerie

1 EL Tomatenmark

200 ml Portwein

500 ml Gefliigel- oder Rinderfond

1 Zweig Rosmarin

1 TL Speisestéarke (optional)

Beilagen:

800 g Siiflkartoffeln
100 ml Milch

40 g Butter

Muskat, Salz, Pfeffer
500 g Rosenkohl

1 EL Butter

1 EL Zucker

50 g Granatapfelkerne

Zubereitung - Ginsebraten elegant-modern

1. Gans vorbereiten

1. Gans innen und auflen griindlich waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

2. Innen leicht salzen und pfeffern.

3. Orangen in Scheiben schneiden, Schalotten wiirfeln, Ingwer schilen und in Scheiben schneiden, Petersilie
grob hacken.

4. Alles zusammen mit Thymianzweigen in die Gans fiillen.

5. Gans auflen kriftig salzen und pfeffern.




2. Braten ansetzen

1. Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2. Gianseklein (Hals, Herz, Magen, Fliigel) grob hacken. Gemiise (Mohre, Sellerie, Zwiebeln) in Stiicke
schneiden.

3. Gans mit der Brust nach unten auf einen Rost legen, darunter eine tiefe Fettpfanne stellen.

4. Ganseklein und Gemiise in die Pfanne geben, ca. 1 Liter heifSes Wasser angief3en.

5. Gans ca. 90 Minuten braten.

3. Wenden & weiterbraten
. Gans vorsichtig wenden (Brust nach oben).
. Weitere 120 Minuten braten, dabei ab und zu mit Bratensaft begieflen und bei Bedarf Wasser nachgieflen.
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. Sauce zubereiten

. Nach ca. 3 Stunden Bratzeit den Fond samt Génseklein und Gemiise durch ein Sieb giefSen.
. Uberfliissiges Fett mit einer Kelle abschopfen.

. In einem Topf Tomatenmark kurz anschwitzen, Bratensatz zugeben.

. Mit Portwein abldschen, aufkochen lassen.

. Fond und Rosmarinzweig zufiigen, 30 Minuten einkochen lassen.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, nach Belieben mit Speisestérke binden.
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. Lack herstellen & Gans glasieren

. Orangensaft, Honig, Sojasauce, Ingwer und Orangenlikor in einem kleinen Topf aufkochen.
. Gegen Ende der Garzeit die Temperatur auf 200 °C erhohen.

. Gans mehrmals mit dem Lack bestreichen, bis die Haut knusprig und gldnzend ist.
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6. Beilagen zubereiten

SiifSkartoffelpiiree:

1. Sii8kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und weich kochen.
2. Abgieflen, mit Butter und Milch zerstampfen.

3. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Karamellisierter Rosenkohl:

1. Rosenkohl putzen, einzelne Blatter ablosen.

2. In Butter anschwitzen, Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen.
3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Granatapfelkerne kurz vor dem Servieren dariiberstreuen.

7. Servieren

1. Gans aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

2. Tranchieren (Keulen, Brust, Fliigel) und anrichten.

3. Mit Siif3kartoffelpiiree, Rosenkohlblittern und Granatapfel servieren.
4. Sauce separat reichen.

Als Nachspeise gern das Spekulatius-Tiramisu aus dem veganen Menii nehmen.



