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Granny Smith-Lasagne mit Zwiebel-Vanille-Confit
und gegrillter Jakobsmuschel an Rote-Bete-Sorbet mit Pernod-Schaum
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Zitronen-Sellerie-Cremesuppe mit Spiel3en von Walnuss-
Lammhackballchen
und Ziegenkasedatteln

Gegrilltes Angus-Rinderfilet mit Burgunderschalotten
und Morchel-Risotto
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Karamellparfait auf Erdnuss-Schokoladen-Boden
mit Erdnuss-Karamell-Hippen
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Granny Smith-Lasagne mit Zwiebel-Vanille-Confit und gegrillter Jakobsmuschel an Rote-
Bete-Sorbet mit Pernod-Schaum

Zutaten fir 4 Personen

2 Stiick Granny Smith Apfel
1L Wasser
1 Stiick Zitrone
80g Zucker
20ml Noilly Prat
100ml WeiRwein
100ml weiller Portwein
%) Vanilleschote
360g Zwiebeln (gewdrfelt)
8 Stiick Jakobsmuscheln
50¢ Zucker
100 ml Wasser
700 g gekochte Rote Beete
10ml Wodka
10¢g Butter
20ml Pernod
200 ml Milch
Salz und Pfeffer

Apfelessig, Olivendl

Zubereitung

Granny-Smith-Lasagne:

Apfel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Wasser mit Zitronensaft und Apfelessig mischen, die
Apfelscheiben darin einlegen. Die ibrigen Zutaten des ersten Absatzes zu einem Zwiebel-
Vanille-Confit einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gegrillte Jakobsmuscheln: )
Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Oliven Ol glasig braten.

Rote-Bete-Sorbet:

Fiir das Sorbet die Rote Beete schdlen und klein schneiden, mit dem Wasser, Zucker und dem
WodRa weich Rochen. Mit Salz, Pfeffer, Apfelessig wiirzen, piirieren und in die Eismaschine
geben. Gegebenenfalls vorher im Wasserbad Ralt riihren.

Pernod-Schaum:

Butter in einem Topf aufschdumen lassen und mit Pernod abléschen. Etwas einkochen, Milch
zugeben und mit Ursalz und Zitrus-0l abschmecken. Zum Schluss mit einem Stabmixer zu
einem stabilen Schaum aufschlagen.

Die Apfelscheiben geschichtet mit dem Confit anrichten. Jeweils eine Nocke Rote-Bete-Sorbet
dazugeben und die Jakobsmuschel anlegen. Den Pernod-Schaum und eine ganze Scheibe des
Apfels als DeRoration verwenden.
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Zitronen-Sellerie-Cremesuppe

Zutaten fir 4 Personen

700 ml Gefliigelbrihe

3TL Fenchelsamen

1 Stiick Zwiebel (gewiirfelt)

250¢ Knollensellerie (gewtirfelt)

100g Staudensellerie (gewiirfelt)

20¢g Butter

50¢ sduerlicher Apfel (geschélt, in Stiicke geschnitten)

1TL geriebene Zitronenschale

2 Stiick Majoranzweige

1EL Zitronensaft

100¢ geschlagene Sahne

AT Baharat (arabische Wiirzmischung aus Paprika, Zimt, Nelken, Kardamon,
Koriander)

Zubereitung

Die Briihe mit Fenchelsamen aufkochen und 10 Min. zugedeckt bei leichter Hitze Rochen.

Zwiebelwiirfel in Butter glasig diinsten, Gemiisewdirfel und Apfelstiicke mitdiinsten. Die Briihe
durch ein Sieb hinzugeben. Mit Pfeffer und Zitronenschale wiirzen, Majoranzweige mit in den
Topf geben und die Suppe 10-15 Min. zugedeckt Richeln lassen.

Die Majoranzweige entfernen, Zitronensaft dazu gieRen und die Suppe mit einem Stabmixer
purieren. Herzhaft abschmecken.

Teller vorwdrmen. Geschlagene Sahne mit einem Schneebesen unter die heiRRe Suppe geben.
Cremesuppe anrichten, mit Baharat bestreuen und evtl. mit Kresseblattern und -bliiten
garnieren.
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SpieRe von Walnuss-lammhackballchen und Ziegenkdsedatteln

Zutaten fir 4 Personen

200g
14 Scheibe
1EL

1EL

1Tl

1

Y

6

3

10g

LLE

20g

12

Zubereitung

Fleisch in Rleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Toast in der Kiichenmaschine
zerbrdseln und iiber die Fleischstiicken streuen. Thymianblattchen, Petersilie, Harissa, ¥2 TL
Salz, Eiweil3 und Knoblauch dazugeben und alles fein zerhacken. Fleischteig abschmecken.
Walnisse untermischen. Fleischteig in 24 gleich grof3e Portionen teilen und mit feuchten

Lammfleisch
Toastbrot
Thymianblattchen
Petersilie
Harissa

Eiweils
Knoblauchzehe
Walnusshalften
Datteln
Butterschmalz
Qlivendl
Ziegenkase
HolzspieRe

Salz

Handen zu ovalen Hackballchen formen.

Butterschmalz und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Béllchen unter

Ritteln bei mittlerer Hitze 5-7 Minuten rundum braun braten.

Datteln entkernen, mit Ziegenkase fiillen und die Friichte in 12 Scheiben schneiden. Auf jeden

Spief’ 2 warme Hackbdllchen und eine Dattel-Kase-Scheibe spieRen.
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Gegrilltes Angus-Rinderfilet mit Burgunderschalotten und Morchel-Risotto

Zutaten fir 4 Personen

1500g Rinderfilet
30ml Olivendl

600 g Schalotten geputzt
100¢ Zucker

1L Burgunder
508 Butter

6oml Balsamico
40g Morcheln
40g Schalotten
150¢g Risottoreis
500 ml Fleischbriihe
goml Weillwein
40¢ Parmesan
20¢g Creme Double

Ursalz, Petersilie, Walnussdl, Zimt, Piment gemahlen, Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch portionieren, wiirzen und mit Olivendl bepinseln. Anschliel3end saftig grillen. Fiir die
Schalotten den Zucker leicht Raramellisieren, mit Rotwein auffiillen, die geviertelten Zwiebel
und Gewdirze beigeben und reduzieren. Mit Butter und Balsamico verfeinern.

Die Fleischbriihe in einem Topf Rurz aufkochen. Etwas Butter in einem Topf schmelzen lassen,
die Rlein geschnittenen Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten glasig diinsten. Reis
zugeben und 1 Minute mitdiinsten. Mit WeilRwein abloschen und so viel heiRen Fond zugieRRen,
dass der Reis gut bedeckt ist. Reis offen 18 Minuten garen, nach und nach den restlichen
heiRBen Fond zugiefen.

10 g Butter in einem Topf schmelzen, Morcheln 2-3 Minuten darin dinsten. Risotto beiseite
stellen, die Halfte des Parmesans und Creme double unterriihren und 2 Minuten ziehen lassen,
Morcheln unterheben. Den restlichen Parmesan zu Spanen hobeln.

Das Filetstiick zusammen mit dem Risotto und den Burgunderschalotten anrichten. Mit
Parmesanspanen deRorieren und servieren.

LukullusT

HarkortstraBe 3 | 04107 Leipzig | T: 0341 3019227 |
willkommen@Ilukullust-leipzig.de | www lukullust-leipzig.de



mailto:willkommen@lukullust-leipzig.de
http://www.lukullust-leipzig.de/

Karamellparfait auf Erdnuss-Schokoladen-Boden mit Erdnuss-Karamell-Hippen

Zutaten fir 4 Personen

200¢ Zucker
20¢g Butter

50 ml Milch

4 Stiick Figelb

1 Prise Salz

200 ml Sahne
60g Zucker
80g Butter
60g Mehl

50¢ Erdniisse
50¢ Kuvertire
160¢g Mehl
120¢g Butter
90g Puderzucker
3 StiicR Figelb

1 Prise Salz

50¢ Zucker
30ml Apfelsaft
100g Erdbeeren
Zubereitung

Den Zucker in einem Topf karamellisieren, anschlie3end mit Butter und Milch verriihren und
dann den Topf von der Herdplatte nehmen. Nun Eigelb mit Sahne in der Kiichenmaschine steif
schlagen, dann die kalte Karamellmasse unterheben. Masse in eine Form geben und in den
Tiefkiihischrank geben.

Zucker und Butter in einem Topf Rurz aufkochen und verriihren. Das Mehl unterriihren. Dann
mit einem Teeloffel etwa wallnussgroRe Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen und dabei ca. 5cm Zwischenraum lassen, weil der Teig zerlduft. Im vorgeheizten Ofen
bei 170 grad etwa 5 Minuten goldbraun backen.

Die Erdniisse und die Kuvertiire fein hacken. Mehl, Butter, Puderzucker, Eigelb und Salz zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten und zuletzt die Niisse und die gehackte Kuvertiire
unterkneten. Den Teig auf einem Blech (mit Backpapier belegt) im vorgeheizten Ofen bei 180
grad etwa 20 Min. backen.

In der Zwischenzeit den Zucker mit etwas Wasser zu Karamell einkochen und mit dem
Apfelsaft abldschen. Die Erdbeeren hinzu geben und aufRochen [assen. Die Masse piirieren und
durch ein Sieb streichen. Nun das Parfait und den ausgekiihlten Schokoladenboden mit einer
Ringform ausstechen. Das Parfait auf den Schokoladenboden setzen, die Karamellhippe mittig
auf dem Parfait platzieren und mit der FruchtsoRe umziehen.
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Focaccia all'olio

Zutaten fir einen Brotlaib

500¢ Mehl

2 Packchen Backpulver

Yal trockener Weillwein
1/ Tasse Qlivendl

2TL Salz

0l fiir die Form

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und auf einer glatten Arbeitsflache haufen.

In die Mitte eine Vertiefung driicken, Salz, WeilRwein und die Halfte des Olivendls
hineingeben und zu einen glatten Teig verarbeiten. Den Teig dabei Rraftig schlagen, bis er
geschmeidig wird (dauert etwas).

Eine runde Form ausfetten und den Teig hineingeben oder den Teig als Brotlaib formen. Die
Focaccia mit dem restlichen Olivendl bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. Y2
Stunde bei 180°C backen.
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