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Anleitung fur das Gourmet @Home Menu

Vorspeise:

1.

2.

Erwdrmen Sie das ZwiebelpUree, verschlossen im Vakuumsack, in einer kleinen Pfanne
gefUllt mit heissem Wasser und lassen Sie es fur 10min ziehen.

In einer grésseren Pfanne erwdrmen Sie nun die karamellisierte Zwiebelsuppe. Achten
Sie darauf, dass Sie die Suppe nicht auf zu hoher Stufe erwdrmen und die Suppe Ihnen
anbrennt. Nehmen Sie sich Zeit und rihren Sie des Ofteren in der Suppe.

Mit Hilfe einer Schere kbnnen Sie nun eine Ecke des Vakuumbeutels, mit dem Zwiebel-
pUree, 6ffnen und wie mit einer SpritztUte in Ihr Suppenteller dressieren.

Mithilfe eines Kaffeeldffels ziehen Sie den Loffel einmal leicht geschwungen durch das
PUree und erzielen damit einen Optischen Effekt einer Tr&ne. Die abgefldmmten Zwie-
bel-Elemente kdnnen Sie nun versetzt auf das lang gezogene PUree setzen.

Der Teller wird nun den Gdasten serviert, die heisse Suppe mit Hilfe einer kleinen Kanne
oder Suppenkelle vor dem Gast langsam eingegossen.
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Hauptgang:

1.
2.

Heizen Sie den Backofen auf 180°C Umluft vor.

Erwdrmen Sie in einer kleinen Pfanne gefullt mit heissem Wasser den Vakuumbeutel
mit dem ZuckerrGben-Chutney und dem Kaninchen-Jus und lassen Sie beides fur
10min ziehen.

In einer Bratpfanne mit etwas Sonnenblumendl kdnnen Sie nun den Kaninchenroll-
braten von allen Seiten vorsichtig und gleichmdassig anbraten.

Nehmen Sie ein Backblech und legen Sie ein Backpapier darauf. Den Schnitz der Zu-
ckerrUbe und die Tessiner-Polentakugeln legen sie nun auf das Backpapier und geben
Sie das Blech fur 10min in den Ofen.

Nach 5min geben Sie den Kaninchenrollbraten ebenfalls auf das Backblech. Damit
dieser auch schén warm ist in der Mitte.

Stellen Sie nun den vorgewdrmten Teller vor sich, legen Sie den ZuckerrGbenschnitz
senkrecht gerichtet auf den Teller, die drei Tessiner-Polentakugeln mit gleichmdassigem
Abstand daneben platzieren.

Offnen Sie den Vakuumbeutel mit dem Chutney und geben Sie zwischen die Polenta-
kugeln etwas vom Chutney. Mit einem scharfen Messer kdnnen Sie nun den Rollbraten
in der Mitte aufschneiden und auf dem Teller platzieren. Zum Schluss kommt das soge-
nannte schwarze Gold zum Fleisch dazu. Den Kaninchen-Jus k&nnen Sie mit Hilfe einer
Schere an einem Ecken offnen und an das Fleisch giessen.
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Dessert:

1. In den noch warmen Ofen k&nnen Sie nun das Apfeltourtier auf einem Backblech er-
warmen.

2. Die Terrine mit der Blume als Dekoration setzen Sie mittig auf den Teller.

3. Das sUss-saure und innen Flussige Apfel-Ringli kdnnen Sie mit viel Sorgfalt daneben stel-
len.

4. Das Nusscrumble kdnnen Sie neben die Terrine streuen und anschliessend das warme
Apfeltourtier draufsetzen.

5. Die Sauerrahm / Rosmarin-Sauce wird mit einem Kaffeelbffel zweimal umgerthrt (nicht
mehr da sich der Marmorierte Effekt ansonsten aufldst) und auf den Teller gegeben.

6. Kleiner Tipp: wer im Gefrierfach noch etwas Glace hat kann eine Kugel abstechen
und dazugeben. Diese kdnnen wir Ihnnen leider aufgrund der Temperaturen nicht mit-
geben.

Wir, die kulinarischen Artisten vom Culinary Artist in Biel winschen lhnen in dieser umstandli-
chen Lage ein genussvolles Erlebnis bei unserem Gourmet @ Home Menu.

Vergessen Sie nicht, die Gerichte zu fotografieren und unter dem Hastag #artistbiel zu verof-
fentlichen. So sind Sie automatisch am Wettbewerb dabei. Unsere kulinarischen Artisten
wdahlen bis zum 30. April 2020 das originellste Gericht aus. Der oder die Gewinner/in wird zu
einem unserer Sinfonie Menus mit 9 Gangen inkl. Weinbegleitung fur 2 Personen an unserem
Chefs Table eingeladen.
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