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Menii von Antje Grafin zu Rantzau (Folge 1)
Gebratenes Zanderfilet mit Barlauch-Rucola-Pesto an
Krauterzabaione

Vorspeise: Wildcarpaccio mit Sauerampfer-Rucola Salat und
selbstgebackenem Brot mit Sommerbutter

Fiir das Wildcarpaccio

Zutaten:

500 g Damwildriicken ausgelést

1 Bund Sauerampfer

1 Bund Rucola

Butter

Krautersalz, Pfeffer

5 Essloffel Olivendl

3 Essloffel Marula Creme-Essig (3 % Saure) alternativ anderen milderen Essig
Rosmarin, Thymian, Salbei (ein bisschen), Zitronen-Verbene, 5
Wachholderbeeren

Saft einer halben Zitrone

1 Essléffel Rapsblitenhonig

50 g Parmesan

Zubereitung:

Das Fleisch mit Meersalz salzen und pfeffern. Die Krauter fein hacken, im Mdérser
fein stampfen. Die Klarsichtfolie mit Butter einstreichen und die Krauter darauf
verteilen. Das Fleisch in Folie wickeln und tief gefrieren.

Inzwischen den Salat waschen und abtropfen lassen. Den Zitronensaft mit
Rapshonig verquirlen, Pfeffer, Salz hinzugeben, und den Essig vorsichtig dazu
geben und verriihren. AnschlieBend das Ol einriihren. Den Parmesan mit einer
Schneidemaschine oder einem Schalmesser in ganz diinne Scheiben schneiden.
Das Wildfleisch nach frihestens drei Stunden Gefrierzeit mit der
Schneidemaschine hauch diinn schneiden und auf dem duBeren Rand eines
groBen Tellers drapieren. Mit buntem Pfeffer wiirzen. Den Salat in die Mitte
geben, und den Parmesan Uber dem Fleisch verteilen. Zum Schluss das Dressing
auf den Salat geben. Fertig!
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Fiuir die Sommerwiesenblumenbutter

Zutaten:

Meersalz

1 Knoblauchzehe
Oreganobliiten
Lavendelbliten
Ringelblumen
Hagebuttenbllten

250 g Butter (zimmerwarm)

Zubereitung:

Die Bluten und Blatter abzupfen, fein schneiden und zur Butter geben. Die
Knoblauchzehe pressen und ebenfalls dazu geben. Alles gut verkneten und nach
Geschmack salzen. In Butterdéschen flllen und kalt stellen.

Fiir das Brot

Zutaten:

500 g Weizenmehl

1 Hefewdlrfel

1 Prise Zucker

1-1,5 Teelbffel Salz

300 g lauwarmes Wasser
50 g Olivendl

Zubereitung:

Alle Zutaten gut kneten und den Teig 30 Minuten an einem warmem Ort ruhen
lassen. AnschlieBend eine lange Rolle formen und auf ein Backblech legen. Das
Backblech vorher mehlen oder mit Backpapier auslegen. Den Teig ein paar mal
schrag einschneiden - das sieht hiibscher aus. Bei 200°C ca. 25 Minuten backen

Hauptgang: Gebratenes Zanderfilet mit Barlauch-Rucola-Pesto an
Krauterzabaione, dazu Graupenrisotto

Fiir das Pesto:

Zutaten:

3 Essloffel Sonnenblumenkerne

1 Bund Barlauch (alternativ in anderer Jahreszeit getrockneten Barlauchblatter)
2 Bund Rucola

100 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

50g Parmesan

etwas Rapsbliitenhonig
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Zubereitung:
Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne rosten, alle Zutaten mischen und (mit
der Kiichenmaschine) fein hacken.

Fiir das Graupenrisotto

Zutaten:

250 g Graupen (Gerste)
3 Md6hren

3 Schalotten

Salz

Noilly Prat

Zubereitung:

Die Graupen in der Gemiisebriihe garen. Wahrenddessen die Méhren und die
Schalotten schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die M6hren und Schalotten in
Olivendél dinsten. Mit Noilly Prat abléschen. Die Graupen hinzugeben und mit Salz
abschmecken. Das Ganze gut mischen und ziehen lassen.

Fiir die Zabaione

Zutaten:

4 Eigelb

50 ml Noilly Prat

50 ml Fischfond

150 ml trockenen WeiBwein

Pfeffer, Salz

50 g eiskalte Butter

Rapsblitenhonig

Kerbel, Estragon, Schnittlauch evtl. Salbei

Zubereitung:

Die Eigelbe zusammen mit dem Noilly Prat, dem Fischfond, dem WeiBwein, Salz
und Pfeffer Gber dem Wasserbad cremig aufschlagen. Dann kalte Butter in kleinen
Wairfeln einrihren, und die Krauter fein gehackt unterrihren. Evtl. mit etwas
Rapsblitenhonig abschmecken.

Fiir das Zanderfilet

Zutaten:
800 g Zanderfilet
Meersalz/Pfeffer

Zubereitung:

Den Zander in gleich groBe Stlicke teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz in
Ol braten und dann im vorgeheiztem Ofen bei 170°C kurz weiter garen. Derweil
die SoBe vorbereiten.
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Dessert: Creme brulée mit Pflaumen

Fiir die Creme

Zutaten:

30 ml Milch

1 Loffel Lavendelbliten

1 Vanilleschote

150 ml Sahne

100 g Zucker

2 Eier

4 Eigelb

100 g brauner Puderzucker

Zubereitung:

Die Fettpfanne mit Wasser flllen, auf der mittleren Schiene in den Ofen schieben
und den Backofen auf 170°C vorheizen.

Die Milch aufkochen und vom Herd nehmen. Die aufgeschnittene Vanilleschote,
Lavendelbliten und die Sahne in die heiBe Milch rihren und 10 Minuten ziehen
lassen; den Zucker mit Eigelb und Eiern gut schlagen. Die heiBe Milch nach und
nach in die Mischung gieBen.

Die Mischung auf sechs Schisseln verteilen, in die Fettpfanne ins Wasserbad
stellen und pochieren (das Wasser darf nicht kochen!). Die Schisselchen nach 45
Minuten herausnehmen und abkihlen lassen. Kurz vor dem Servieren das Dessert
gleichmaBig mit braunem Puderzucker bestreuen und im Ofen bei starker
Oberhitze braunen, bis der Zucker zu schmelzen beginnt. Alternativ - wenn
vorhanden - mit dem Bunsenbrenner den Zucker braunen.

Fur die Pflaumen

Zutaten:

500 g erntefrische Pflaumen

50 g Zucker

Butter nach Geflhl

Grand Manier oder Pflaumenschnaps nach Gefiihl

Zubereitung:

Die Pflaumen entkernen und in kleine Stlicke schneiden, zuckern und Grand
Manier oder Pflaumenschnaps hinzugeben. Das Ganze etwas stehen lassen und
danach in Butter diinsten. Dann warm auf die Teller mit Créme brulée geben und
servieren!
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