Titanic-Menii 01.Gang - Hors d "oeuvre
Canapés a | Amiral mit Garnelen dazu weiBer Burgunder

Titanic-Menue: 02.Gang - Suppe
Consommeée Olga dazu wei3er Burgunder

Titanic-Menue: 03.Gang - Fisch
Pochierter Lachs mit Schaumsauce dazu weiBer Burgunder

Titanic-Menue: 04.Gang - Entrée
Hihnchen Lyonnaise mit Kiirbis-Eierbrotchen dazu weiBer Burgunder

Titanic-Menue: 05.Gang - Entremets
Gebratenes Lendensteak mit Sauce Forestiére dazu weiBer Burgunder

Titanic-Meni: 06.Gang - Sorbet
Punch Romaine dazu roter Bordeaux

Titanic-Menue: 07.Gang - Braten
Gebratenes Tdubchen auf Kresse dazu roter Bordeaux

Titanic-Menue: 08.Gang - Salat
Spargelsalat mit Champagner-Safran-Vinaigrette dazu Chablis

Titanic-Menue: 09.Gang - Kaltes Gericht
Triiffel-Leberpastete an Salat Waldorf dazu Chablis

Titanic-Menue: 10.Gang - Siisse Nachspeise
Eclairs mit Schokolade und frz. Vanillecreme dazu Tokaier

Titanic-Menue: 11.Gang - Dessert
Frischobst und Kése dazu Champagner



Zutaten

200 Gramm Garnelen {(ohne Schale)
1 Teel. Olivendl

8 Stilicke Basilikum

1 Frihlingslauch

Knoblauch

2 cl Weinbrand

125 Gramm Frischrahmkase
1 Tomate

- (enthdutet, entkernt, gewlirfelt)
Salz

weiBer Pfeffer

1 Essl Lachskaviar
Wachteleier (gekocht)

12 Sardellenfilets

Dill

12 Scheiben Baguette
Blattsalate der Saison

2 Essl. Apfelessig

1 Essl Keimal

1 Teel. Zucker

Zubereitung

1. Frithlingslauch in Scheiben schneiden und in Olivendl glasig
diinsten.

2. Garnelen zugeben und mitdiinsten.

3. Fein gehackten Knoblauch, fein geschnittenen Basilikum sowie Tomatenwiirfel dazu geben. Mit
Weinbrand abléschen und einkochen lassen.

4. Diese Masse piirieren, auskiihlen lassen und mit Frischkdse zu einer streichfahigen Masse verarbeiten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Baguettescheiben toasten und mit der Masse groBziigig bestreichen.

6. Als Garnitur je 1/2 Wachtelei, einen mit Lachskaviar gefiillten Sardellenring und einen kleinen Dillzweig
darauf setzen.

7. Aus Essig, Ol, Jodsalz, Zucker und Pfeffer einen Dressing herstellen. Die Blattsalate damit marinieren
und auf die Teller bouquetartig anrichten. Je 3 Canapés dazu setzen und servieren.

dazu empfohlener Wein: WeiBer Burgunder



Hiihnchen Lyonnaise mit Kiirbis-Eierbrétchen dazu weiBer Burgunder

Zutaten

2 Hihnchenbriiste
1 Teel, Olivendl
Salz

weiBer Pfeffer

1 Rosmarinzweig
Thymian

Kiirbis-Eierbrotchen

2 Eier

4 Essl. Kirbisptiree

2 Essl. Sahne

1 Essl| Schnittlauchrdlichen
Salz

weiBer Pfeffer

1 Teel. Butterschmalz

8 Scheiben Baguette

Garnitur:

4 klein. Tomaten

1 Frihlingszwiebel

1 Teel. Keimdl

1 Bund Basilikum

0,1 Litr. Tomatensaft
Salz

grine Pfefferkdrner

8 Chinamorcheln (gegart)
Zubereitung

1. Hithnchenbriiste mit Salz & weiBem Pfeffer wiirzen. In Olivendl
ringsum anbraten, Rosmarin und Thymian dazu geben und das Ganze im
vorgeheizten Bratrohr bei 160°C 8-10 Minuten durchziehen lassen.

2. Eier, Kiirbispiiree und Sahne verquirlen und mit Schnittlauchrdlichen
verrithren. Mit Salz & weiBem Pfeffer wirzen.

3. Baguettescheiben in die Eiermasse einlegen, wenden und sofort in
heiBem Butterschmalz beidseitig goldgelb ausbacken.

4. Fur die Garnitur Keimél erhitzen und die klein geschnittene
Friihlingszwiebel darin glasig diinsten. Tomatenwdrfel, fein
geschnittenes Basilikum und

Tomatensaft zugeben. Erhitzen und mit Salz und griinen Pfefferkdrnern
abschmecken.

5. Je 2 Kiirbis-Eierbrétchen auf einem Teller anrichten, Die gebratenen
Hiihnchenbriiste in diinne Tranchen schneiden und darauf verteilen.

6. Garnitur dariiber geben und mit je 2 Chinamorcheln garnieren.

dazu empfohlener Wein: weiBer Burgunder



Gebratenes Lendensteak mit Sauce Forestiére dazu weiBer Burgunder
Zutaten

440 Gramm Rumpsteak
Salz

Pfeffer

1 Teel. Butterschmalz

Sauce Forestiére:

1 Teel. Butterschmalz
60 Gramm Speckwdirfel
1/2 Zwiebel (gewdirfelt)
1 Teel. Mehl

1 Essl Tomatenmark
1/8 Litr. braune Grundsauce
1/8 Litr. Rotwein

1 Lobeerblatt

1 Nelke
Wacholderbeeren
Thymian

Oregano

Amaretto

2 cl Madeira

100 Gramm Pfifferlinge

Zudem:

200 Gramm gekochte Erbsen
250 Gramm Kartoffeln

- (halbmondférmig

- zugeschnitten)

2 Teel, Butter

Zubereitung

1. Fiir die Sauce Butterschmalz erhitzen, Zwiebel- und Speckwiirfel darin angehen lassen. Mit Mehl
bestduben, Tomatenmark dazu geben und kurz anrdsten. Mit brauner Grundsauce und Rotwein aufgieBen.
Gewilirze zugeben und das Ganze ca. 20 Minuten durchkochen lassen.

2. Sauce passieren, gegarte Pfifferlinge zugeben und aufkochen lassen. Mit Madeira, Salz & weiBem Pfeffer
abschmecken.

3. Kartoffelhalbmonde in Salzwasser auf den Biss garen, abschiitten und in Butter schwenken. Mit Salz &
Pfeffer wiirzen.

4. Erbsen ebenfalls in Butter schwenken und mit Salz & Pfeffer, wenig Zucker wiirzen.
5. Steaks beidseitig mit Salz & Pfeffer wiirzen und in heiBem Butterschmalz beidseitig rosa braten.

6. Gebratene Steaks in schrdge Tranchen schneiden. Sauce auf Teller verteilen und die Tranchen darauf
anrichten. Kartoffeln und Erbsen dazu geben.

dazu empfohlener Wein: WeiBer Burgunder



Punch Romaine dazu roter Bordeaux
Zutaten

Punsch:

1/4 Litr. Rotwein

1 Orange

1 Zitrone

1/2 Stangen Zimt
Nelken

2 cl Cointreau

1 Essl Lindenhonig

Zuckerrand:

0,1 Litr. Wasser

4 Essl. Staubzucker
Kristallzucker

Zudem:
Zitronensorbet
Champagner
Zitronenmelisse
Zubereitung

1. Fiir den Punsch von den Orangen und den Zitronen die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Rotwein, Orangen- und Zitronensaft mit der
halben Zimtstange und den Nelken aufkochen und von der Kochstelle
nehmen.

2. Mit Lindenhonig s(iBen, Cointreau zugeben, abseihen und kalt
stellen.

3. In der Zwischenzeit Staubzucker und Wasser aufkochen und abkiihlen
lassen. Den Rand der Sektschalen darin einige Millimeter eintauchen
und gleich in Kristallzucker stellen um so einen Zuckerrand zu

erhalten.

4. In die Sektschalen je eine Kugel Zitronensorbet geben und den
kalten Punsch dariiber verteilen.

5. Zum Schluss mit Champagner aufgieBen und mit frischer
Zitonenmelisse garnieren.



Gebratenes Taubchen auf Kresse dazu roter Bordeaux

Zutaten

2 kleine junge Taubchen
1 Beutel Kresse

Salz

weiBer Pfeffer

1 Teel, Butterschmalz

Rosmarinsauce:

150 Gramm Wurzelgemiise
- (Lauch, M&hren, Sellerie,
- Zwiebel)

1 Teel. Butterschmalz

1/2 Teel. Mehl

1 Tasse Gefliigelbriihe

1 Tasse WeiBwein

1 Tasse Portwein

2 Rosmarinzweige

4 Essl. Sahne

Salz

weiBer Pfeffer

Zudem:

4 Scheiben Rundtoast

20 Gramm Knoblauchbutter
300 Gramm PrinzeBbdhnchen
1 Teel. Butter

Bohnenkraut

4 Scheiben Bauchspeck

- (gut durchwachsen)
Zubereitung

1. Die kiichenfertigen Téaubchen auswaschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Mit Salz & weiBem
Pfeffer innen und auBen wiirzen und mit Kresse fiillen.

2. Taubchen in heiBem Butterschmalz anbraten und im Bratrohr bei 160°C nur noch kurze Zeit
durchziehen lassen.

3. Fiir die Rosmarinsauce klein geschnittenes Wurzelgemiise in Butterschmalz anrésten, mit Mehl
bestduben, mit Geflliigelbriihe, WeiBwein und Portwein aufflillen. Gut verriihren und bis zur Halfte
einkochen.

4. Sauce passieren, Rosmarinnadeln zugeben und mit Salz & Pfeffer abschmecken.

5. Sauce vom Herd nehmen und mit frischer Sahne verfeinern.

6. Bohnen in Salzwasser auf den Biss garen, abschiitten und in Butter mit Bohnenkraut anschwenken. Mit
Salz & Pfeffer abschmecken.

7. Rundtoast mit wenig Knoblauchbutter bestreichen und anbraten. Toasts anrichten, darauf die Bohnen
verteilen, Taubchen darauf setzen und mit der Rosmarinsauce umgieBen. Mit gebratener Speckscheibe

garnieren.

dazu empfohlener Wein: Roter Bordeaux



Spargelsalat mit Champagner-Safran-Vinaigrette dazu Chablis

Zutaten

800 Gramm weiBer Spargel
Salz

1 Prise Zucker

1 Teel. Keimdl

Champagner-Vinaigrette
1/8 Litr. Champagner

1 Teel. Kérnersenf

4 Essl. Krauteressig

2 Essl. Keimdl

Safranfaden

Zucker

Salz

Pfeffer

Zudem:

Salatblatter der Saison
frische Kresse
Zubereitung

1. Spargel schalen, mit scharfen Messer in 1 Zentimeter dicke, schrage
Scheiben schneiden. Wasser aufkochen, Salz, Zucker und Keimél dazu
geben und die Spargelscheiben darin auf den Biss garen.

2. In der Zwischenzeit fiir die Vinaigrette Champagner, Krauteressig,
Keimdl, Senf und Safranfdaden verrihren. Mit Zucker, Salz & weiBem
Pfeffer kraftig wiirzen.

3. Spargel abschiitten und noch heiB3 darin einlegen. Spargelsalat ca. 4
Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren mit

Salz & Pfeffer abschmecken.

4, Salatblatter auf Teller verteilen und den Spargelsalat darauf
anrichten. Mit frischer Kresse bestreuen und kredenzen.

dazu empfohlener Wein: Chablis



Triffel-Leberpastete an Salat Waldorf dazu Chablis

Zutaten

2 Apfel (Boskop)

1/2 Zitrone

200 Gramm Knollensellerie

2 Essl. Mayonnaise

1 Essl Joghurt

1 Prise Zucker

Salz

weiBer Pfeffer

20 Gramm Walnusskerne

4 Scheiben Triiffel-Leberpastete
8 Litchis

Salatblatter (in Scheiben geschnitten)
Zubereitung

1. Fir den Salat Apfel schilen, Kernhaus entfernen, halbieren, in
feine Streifen schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Sellerie
putzen, schélen, ebenfalls in feine Streifen schneiden und unter die
Apfel mischen.

2. Mayonnaise mit Joghurt verriihren und mit Prise Zucker wenig Salz &
weiBem Pfeffer wiirzen. Apfel-Selleriemischung damit anmachen.

3. Walnlsse grob hacken, unterheben und Salat abschmecken.

4, Streifen von Blattsalaten, (am besten zweifarbig, z. B. Endivien-
und Radicciosalat), auf Teller verteilen.

5. Salat Waldorf in die Tellermitte geben und
Triffel-Leberpastetenscheiben daransetzen. Litchis pellen, entkernen,

halbieren und dazu legen.

dazu empfohlener Wein: Chablis



Frischobst und Kdse dazu Champagner
Zutaten

Kasevariationen:

12 Scheiben Vollkornbrot oder
- Pumpernickel (rund)

Butter zum Bestreichen

80 Gramm Krauterfrischkdse
frische Kresse

100 Gramm Blauschimmelkése
Weintrauben

100 Gramm Camembert

2 Kirschtomaten

frischer Dill

Obst-Teller:

150 Gramm Erdbeeren

1 Babyananas i
150 Gramm weiBe Trauben

150 Gramm blaue Trauben

Zubereitung

1. Die runden Brotscheiben diinn mit Butter bestreichen und auf 4 der
Scheiben Krauterfrischkdse pyramidenférmig auftragen.
Mit frischer Kresse bestreuen und anrichten.

2. Weitere 4 Scheiben mit Blauschimmelkdse belegen und mit halbierten,
entkernten Trauben garnieren und ebenfalls
anrichten.

3. Die restlichen Brotscheiben mit Camembert belegen, mit halbierten
Kirschtomaten und etwas Dill garnieren und anrichten.

4, Einen Obst-Teller mit frischen Erdbeeren, einer Babyananas und
verschiedenen Trauben dazu reichen.

dazu empfohlen: Champagner



