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Unsere Rezepte

CREME BRULEE MIT VOIE GRAS

VOIE GRAS MIT ZIEGENKASE
& GEROSTETEM NUSSBROT

BRIOCHE MIT VOIE GRAS-TRUFFEL-FULLUNG UND
MARINIERTEN A PFELN

VOIE GRAS MIT ZIEGENKASE UND GLASIERTE FEIGEN,
PASSIONSFRUCHT-HONIG-GLASUR & BRIOCHE

FETTUCINE MIT VOIE GRAS SAUCE

VOIE GRAS MOUSSE
MIT MARINIERTEN A PFELN

VOIE GRAS PRALINES MIT QUITTENPUREE
VOIE GRAS MIT GLASIERTEN FEIGEN & BRIOCHE

VOIE GRAS MIT BRIOCHE & KOMPOTT VON ROTEN
ZWIEBELN

10 VOIE GRAS MIT PORTWEINFEIGEN
11 VOIE GRAS MILLE FEUILLE

MIT MARINIERTEM TRAUBENSALAT






ZUTATEN

120G VOIE GRAS
60G VEGANER
GEFLUGELJUS
40G PORTWEIN
40G MADEIRAWEIN
2 EIER, GANZ
2 EIGELB
140G RAHM (30%)
SALZ
WEISSER PFEFFER
BRAUNER ZUCKER

Kochens auf etwa die Halfte reduzieren.
2.Voie Gras mit dem warmen veganen Gefliigeljus und der
alkoholischen Reduktion im Mixer fein plirieren.

ZUBEREITUNG

1.Den veganen Gefliigeljus und den Wein wahrend des

3.Ei und Eigelb untermischen.
4.Zum Schluss den Rahm einriihren

5.(temperiert, ca. 25 Grad) und die Voie Gras Masse

wiirzen.

6.Die Masse durch ein Sieb streichen.

7.In Porzellanformen abfiillen.

8.Im Ofen bei 90°C ca. 1 Stunde im Wasserbad pochieren.

9. Auskiihlen lassen.

10. Mit braunem Zucker bestreuen und mit einer Létlampe

karamellisieren.







ZUTATEN

1 VOIE GRAS
400G ZIEGENKASE (BLOCK)
8 SCHEIBEN (0,8MM DICK)
NUSS- ODER
WALNUSSBROT
20G MARGARINE
200G GEMISCHTER SALAT
100ML MARACUJASAFT
50G KASTANIENHONIG

GARNITUR

80G KANDIERTE
PEKANNUSSE
EINIGE MARINIERTE
TRAUBENSCHEIBEN

ZUBEREITUNG

1.Den Honig in einem Topf karamellisieren, den

Maracujasaft hinzufiigen und abkiihlen lassen.
2.Die Brotscheiben unter dem Grill mit etwas Margarine
rosten.

3.Den Ziegenkase in vier Scheiben schneiden und auf zwei

Scheiben Brot anrichten. Den Kase mit einer Marinade
aus Honig und Passionsfrucht bestreichen. 3\

4.Voie Gras aus dem Glas kippen, indem Sie es schnell
heisses Wasser tauchen. In vier Scheiben schneiden.
Auf dem Ziegenkéase anrichten.

5.Den Salat mit dem «Thomy-Dressing» lhrer Wahl
anmachen und um das Brot herum anrichten.

6.Den Teller mit den Niissen und Trauben garnieren und
sofort servieren.
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und mavinienten (Upfefn

Yegetavriocht

ZUTATEN ZUBEREITUNG DER MARINIERTEN APFEL
1 VOIE GRAS 1.Den Zucker in einem Topf karamellisieren und den
6 KLEINE RUNDE BRIOCHES weissen Portwein hinzufiigen. Die Hitze auf die Halfte
1 TRUFFEL AUS DER DOSE reduzieren und den Apfelsaft und den Weisswein
ODER ALS ALTERNATIVE . ..
hinzufiigen.

SCHWARZER KNOBLAUCH g . .
2.Die Apfel dazugeben und abkiihlen lassen. Wahrend

3 mindestens 122 Tag ruhen lassen.
FUR MARINIERTE APFEL 3.Wenn Sie Apfel in zwei Farben haben méchten, fithren

2 APFEL, GESCHALT & IN Sie die Schritte 1 und 2 noch einmal mit rotem Por
DUNNE SCHEIBEN und Rotwein aus.
GESCHNITTEN
25G BRAUNER ZUCKER
50ML WEISSER PORTWEIN
(ODER ROTER PORTWEIN)
100ML APFELSAFT
100ML WEISSWEIN (ODER
ROTWEIN)

FINALISIEREN UND ANRICHTEN
1.Die Apfel in Ringform anrichten und mit dem Friseesalat, den Sie mit dem «Thomy-Dressing» Ihrer Wahl angemacht

haben, garnieren.
2.Den Truffel (oder den geschélten schwarzen Knoblauch) in diinne Scheiben schneiden.
3.In einen Ring von 2 cm DurchmesserJ 5 mm «Voie Gras» pressen, eine Schicht Triiffel (oder schwarzen Knoblauch) ‘&3
darauflegen und mit 5 mm «Voie Gras» abschliessen.
4.Den Ring aufschneiden, die gebackene Brioche halbieren und die Brioche mit der «Voie Gras» fiillen.

5. Auf den marinierten Apfeln anrichten.



ZUTATEN

1 VOIE GRAS
1 BRIOCHE (REZEPT
NACHSTE SEITE)
400G ZIEGENKASEROLLE
200G GEMISCHTER SALAT
200ML MARACUJASAFT
50G KASTANIENHONIG
1 EL MAISSTARKE,
AUFGELOST IN 2 EL
WASSER
8 REIFE FEIGEN
20G BRAUNER ZUCKER
25ML AHORNSIRUP
50ML ROTER PORTWEIN
2 EL KALTE MARGARINE

ZUBEREITUNG

1.Den Honig in einem Topf karamellisieren, den
Maracujasaft hinzufiigen und abkiihlen lassen.

2.Die Brioche-Scheiben unter dem Grill mit etwas
Margarine résten.

3.Den Ziegenkase in vier Scheiben schneiden, auf einem
Teller anrichten und mit der Passionsfrucht-Honig-Sauce
glasieren. '

4.Voie Gras Gnocchi mit einem in heisses Wasser
getauchten Loffel aus dem Glas heben und auf dem
Ziegenkase anrichten.

5.Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Portwein und Ahornsirup abléschen. Mit der kalten
Margarine binden und die Feigenscheiben darin
glasieren. ,

6.Die Feigen auf den Brioche-Scheiben anrichten und
Glasur als Sauce verwenden.

7.Den gemischten Salat mit dem «Thomy-Dressing» lhrer
Wahl anmachen und um den Kéase herum anrichten.




ZUTATEN

200ML LEICHT ERWARMTE
MILCH
6G ZUCKER
12 WURFEL FRISCHE
BACKERHEFE
500G WEIZENMEHL
2 EIER, MITTELGROSS
100 G WEICHE BUTTER
1TL SALZ

ZUBEREITUNG DER BRIOCHE

1.Den Zucker und die Hefe in der lauwarmen Milch
auflosen. 30 Minuten ruhen lassen.
2.Das Mehl dazugeben und die Masse mit einem

Kiichenmixer mit Knethaken kneten.
3.Wenn der Teig homogen ist, nhach und nach die Eier und
anschliessend die Butter untermischen.
4.Den Teig in eine saubere Schiissel geben und an einen
warmen Ort mit einem Kiichentuch abgedeckt 90
Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.
5.6-8 Brioches aus dem Teig formen und in kleine
gebutterte und bemehlte Brioche-Férmchen legen.
6.Etwa 25 Minuten bei 170 Grad mit Umluft backen.







ZUTATEN

100G VOIE GRAS
200ML RAHM
1 TL MAGGI GEMUSEBRUHE
(PULVER)
50ML WEISSER PORTWEIN
50ML WEISSWEIN
30G FEIN GESCHNITTENE
ROTE ZWIEBEL
1 EL SONNENBLUMENOL
1 EL MAISSTARKE,
AUFGELOST IN 2 EL
WASSER
EINIGE FEIN GEHACKTE
FRUHLINGSZWIEBELN
40G GEROSTETE
CASHEWKERNE
500G FETTUCINE, GEKOCHT

FINALISIEREN UND ANRICHTEN

Mit Salat und Trauben servieren.

‘vegd“’“”‘h
ZUBEREITUNG

1.Die roten Zwiebeln in einem Topf in Sonnenblumendl
glasieren.

2.Den Wein, den Portwein und den Rahm hinzufiigen und
die Maggi Gemiisebriihe darin auflésen. 1 Minute lang
kdcheln lassen.

3.Mit der zuvor aufgeldsten Stdarke andicken und eine
weitere Minute kdcheln lassen. \/

4.Die kalte Voie Gras hinzugeben und dann alles mit eir )
Stabmixer purieren.

5.In der Zwischenzeit die Cashewkerne und die
Friihlingszwiebeln in einem weiteren Essloffel Ol

anrésten und die warmen, gekochten Nudeln in die
Pfanne geben.

6.Dann die Nudeln mit den Niissen und der Sauce in der ___
Pfanne schwenken und auf einem vorgewarmten Teller e
servieren.



mit moviniedten (Up feln

ZUTATEN

150G VOIE GRAS
25G BRAUNER ZUCKER
50ML ROTER PORTWEIN
100ML RAHM
25ML AHORNSIRUP
2 BLATT GELATINE ODER
DIE ENTSPRECHENDE
MENGE AGAR AGAR
200ML SCHLAGRAHM

cveggw»d/wﬁ
ZUBEREITUNG DER VOIE GRAS MOUSSE

1.Den Zucker in einem Topf karamellisieren und mit
Portwein abldschen. Die Hitze auf die Halfte reduzieren

und den fliissigen Rahm hinzufiigen.
2.Die eingeweichte Gelatine darin auflésen und die Voie
Gras mit dem Schneebesen einriihren, bis alles gut
aufgelost ist.
3.Mit Ahornsirup und einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken. % \
4. Abkuhlen lassen, bis die Masse anfangt, fest zu Werdeh,_
dannu vorsichtig den geschlagenen Rahm unterheben.
5.2 Stunden lang kiihlen. \



mit maviniexten (pfeln

Vegetarisch

ZUTATEN ZUBEREITUNG DER MARINIERTEN APFEL
2 APFEL, GESCHALT & IN 1.Den Zucker in einem Topf karamellisieren und den
DUNNE SCHEIBEN weissen Portwein hinzufiigen. Die Hitze auf die Halfte
GESCHNITTEN

reduzieren und den Apfelsaft und den Weisswein
25G BRAUNER ZUCKER

50ML WEISSER PORTWEIN

(ODER ROTER PORTWEIN)
100ML APFELSAFT mindestens 12 Tag ruhen lassen.

hinzufiigen.
2.Die Apfel dazugeben und abkiihlen lassen. Wiahrend

100ML WEISSWEIN (ODER 3.Wenn Sie Apfel in zwei Farben haben méchten, fiihren.
ROTWEIN) Sie die Schritte 1 und 2 noch einmal mit rotem PorMein
und Rotwein aus. :

FINALISIEREN UND ANRICHTEN

1.Die Apfel in Ringform anrichten und mit dem Friseesalat, den Sie mit dem «Thomy-Dressing» lhrer Wahl angemacht

| |
haben, garnieren. '.;t
|- W) L
2.Voie Gras Gnocchi mit einem in heisses Wasser getauchten Léffel aus dem Glas heben und auf den Apfeln anrichten. ¥, | &
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 VOIE GRAS 1.Die Quitten schélen und in Achtel schneiden.
3 QUITTEN 2.Den Zucker hellbraun karamellisieren und mit dem
100G ZUCKER Weisswein abloschen.

250G WEISSWEIN, TROCKEN 3 pje Quitten hinzufiigen und etwa 5 Minuten lang sautieren.
250G APFELSAFT

1 ZIMTSTANGE

4.Dann den Apfelsaft dazu giessen und die Zimtstange

hinzufugen.
ZHRONENSAFT 5.Ca. 45 Minuten kécheln lassen, bis die Quitten weich si
2 SCHEIBEN LEBKUCHEN
GERAUCHERTES 6.Die Zimtstange entfernen. Wenn noch zu viel Fliissigke!
PAPRIKAPULVER vorhanden ist, etwas davon abgiessen.
7.Alles piirieren, etwas Zitronensaft hinzugeben und bei
Bedarf mit Zucker siissen.
8.In heiss ausgespiilte Glaser giessen, mit einem Deckel
verschliessen und abkiihlen lassen.
9.Die Lebkuchenscheiben fein hacken und die Kriimel in
einer heissen Pfanne einige Minuten lang trocknen (leicht&®
résten).
10 Kleine Stiicke Voie Gras zu Kugeln formen und in dem
Lebkuchenkriimeln walzen.
11 Leicht mit gerauchertem Paprika bestreuen.
FINALISIEREN UND ANRICHTEN

Mit Salat und Trauben servieren.



Qegetarisch

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 VOIE GRAS 1.Voie Gras Gnocchi mit einem in heisses Wasser
1 BRIOCHE (REZEPT getauchten Léffel aus dem Glas heben und auf einer
NACHSTE SEITE) Scheibe getoasteten Brioche anrichten.
bR RO AN 2.Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Portwein und Sirup abléschen, mit der kalten Margarine '

20G BRAUNER ZUCKER
binden und die Feigenscheiben darin glasieren.

25ML AHORNSIRUP

50ML ROTER PORTWEIN

2 EL KALTE MARGARINE 3.Die Feigen um die Brioche und Voie Gras anrichtenund

100G FRISEE/ FELDSALAT die Glasur als Sauce verwenden. % \( 2
4.Den Teller mit dem Friseesalat, den Sie mit dem «Thorﬁy:

ALS BEILAGE
Dressing» lhrer Wahl angemacht haben, garnieren.
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ZUTATEN

200ML LEICHT ERWARMTE
MILCH
6G ZUCKER
12 WURFEL FRISCHE
BACKERHEFE
500G WEIZENMEHL
2 EIER, MITTELGROSS
100 G WEICHE BUTTER
1TL SALZ

ZUBEREITUNG DER BRIOCHE

1.Den Zucker und die Hefe in der lauwarmen Milch
auflosen. 30 Minuten ruhen lassen.
2.Das Mehl dazugeben und die Masse mit einem

Kiichenmixer mit Knethaken kneten.
3.Wenn der Teig homogen ist, nhach und nach die Eier und
anschliessend die Butter untermischen.
4.Den Teig in eine saubere Schiissel geben und an einen
warmen Ort mit einem Kiichentuch abgedeckt 90
Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.
5.6-8 Brioches aus dem Teig formen und in kleine
gebutterte und bemehlte Brioche-Férmchen legen.
6.Etwa 25 Minuten bei 170 Grad mit Umluft backen.







ZUTATEN

1 VOIE GRAS
FEIGENBROT ODER BRIOCHE

APFEL-RAGOUT

50 G ZUCKER
10 G ZITRONENSAFT
30 G CLEMENTINENSAFT
100 G WEISSWEIN
80 G PORTWEIN
2 EL MAISSTARKE
1 PRISE LEBKUCHENGEWURZ
110 G APFEL,
KLEIN GEWURFELT
110 G BIRNE,
KLEIN GEWURFELT

PORTWEIN-FEIGEN

500G PORTWEIN
20G ZITRONENSAFT
ZITRONENSCHALE VON 1
ZITRONE
3 GEWURZNELKEN
1 ZIMTSTANGE
150G BRAUNER ZUCKER
8 FEIGEN

ZUBEREITUNG DES APFELRAGOUTS

1.Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen.

2.Den Karamell mit allen fliissigen Zutaten und dem Lebkuchengewiirz
abléschen.

3.Den Sirup mit der in Weisswein aufgeléosten Maisstarke binden.

4.Die Apfel- und Birnenwiirfel in den Sirup geben und eine Minute lang
kdcheln lassen und abkiihlen lassen.

ZUBEREITUNG DER PORTWEINFEIGEN

1.Die Zitrone mit heissem Wasser abwaschen, die Schale sehr diin
abschalen und den Saft auspressen.

2.Alle Zutaten im Portwein zum Kochen bringen, dann den Sirup 5
Minuten lang kécheln lassen.

3.Die Feigen sorgfiltig waschen und die Haut mit einer Gabel
einstechen.

4.Dicht an dicht in ein griindlich gereinigtes Glas schichten.

5.Den heissen Sirup liber die Feigen giessen, so dass sie bedeckt
sind.

6.Das Glas fest verschliessen und fiir 2-3 Tage im Kiihlschrank
aufbewahren.

7.Die Voie Gras in Scheiben schneiden.

8.Die Schweiben jeweils auf eine Scheibe Feigenbrot (oder Brioche)
legen.

9.Zum Servieren geben Sie das Apfelragout auf die Voie Gras und
legen einige Feigen dazu. Kochen einen Teil des Jus sirupartig ein
und giessen diese Reduktion dann liber die Feigen auf dem Teller.



Vegort

ZUTATEN ZUBEREITUNG DES ROTEN ZWIEBELN KOMPOTTS
1 VOIE GRAS 1.Die Voie Gras in 6 Scheiben schneiden, bis zum
200 G ROTE ZWIEBELN Servieren kiihl stellen.
1 EL RAPSOL

2.Die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden.
1 EL BRAUNER ZUCKER

70ML ROTWEIN
35ML MADEIRAWEIN

3.Das Ol auf kleiner Flamme erhitzen. Sobald es heiss ist,
die Zwiebeln hinzugeben und schwenken, um sie zu

35ML PORTWEINWEIN glasieren.
SALZ, WEISSER PFEFFER 4.3 Minuten lang offen kochen. s
1 EL MAISSTARKE 5.Den Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen.

6.Die Weine dazu giessen und alles kécheln lassen, bis die
Fliissigkeit auf zwei Drittel reduziert ist.

7.Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Mit etwas in Rotwein aufgeloster Maisstarke binden.

FINALISIEREN UND ANRICHTEN

6 Scheiben Brioche-Scheiben toasten, je 1 Scheibe Voie Gras darauflegen und mit dem Zwiebelkompott belegen. Mit
Salat und Trauben servieren.



ZUTATEN

200ML LEICHT ERWARMTE
MILCH
6G ZUCKER
12 WURFEL FRISCHE
BACKERHEFE
500G WEIZENMEHL
2 EIER, MITTELGROSS
100 G WEICHE BUTTER
1TL SALZ

ZUBEREITUNG DER BRIOCHE

1.Den Zucker und die Hefe in der lauwarmen Milch
auflosen. 30 Minuten ruhen lassen.
2.Das Mehl dazugeben und die Masse mit einem

Kiichenmixer mit Knethaken kneten.
3.Wenn der Teig homogen ist, nhach und nach die Eier und
anschliessend die Butter untermischen.
4.Den Teig in eine saubere Schiissel geben und an einen
warmen Ort mit einem Kiichentuch abgedeckt 90
Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.
5.6-8 Brioches aus dem Teig formen und in kleine
gebutterte und bemehlte Brioche-Férmchen legen.
6.Etwa 25 Minuten bei 170 Grad mit Umluft backen.




ZUTATEN

1 VOIE GRAS
25G BRAUNER ZUCKER
50ML ROTER PORTWEIN
100ML RAHM
25ML AHORNSIRUP
2 BLATTER GELATINE ODER
DIE ENTSPRECHENDE
MENGE AGAR AGAR
200ML SCHLAGRAHM

cveggw»d/wﬁ
ZUBEREITUNG DER VOIE GRAS MOUSSE

1.Den Zucker in einem Topf karamellisieren und mit

Portwein abldschen. Die Hitze auf die Halfte reduzieren
und den fliissigen Rahm hinzufiigen.

2.Die eingeweichte Gelatine darin auflésen und die Voie
Gras mit dem Schneebesen einriihren, bis alles gut
aufgelost ist.

3.Mit Ahornsirup und einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken. W

4. Abkuhlen lassen, bis die Masse anfangt, fest zu werden |
und vorsichtig den geschlagenen Rahm unterheben. 11

5.2 Stunden lang kiihlen.

Wenn Sie die Mousse fiir eine Mille Feuille verwenden

w
mochten, schlagen Sie sie vor dem Zusammensetzen noch fgng
| ]
einmal auf, damit sie etwas glatter wird, und fiillen es dann__ © ,»

i

in einen Spritzbeutel. o |

etk



ZUTATEN

25GR BRAUNER ZUCKER
50ML ROTER PORTWEIN
150ML TRAUBENSAFT
LIMETTEN- UND
ORANGENSCHALEN VON
EINER ZITRONE UND EINER
ORANGE
150G ROTE UND WEISSE
TRAUBEN, IN 2MM DICKE
SCHEIBEN GESCHNITTEN
5 EL MAISSTARKE,
AUFGELOST IN 50 ML
TRAUBENSAFT

FINALISIEREN UND ANRICHTEN

\""" 4
1.Far die Mille Feuille: den Blatterteig geméss Packungsanleitung zwischen zwei Backblechen backen.

ZUBEREITUNG DER MARINIERTEN TRAUBEN
1.Den Zucker in einem Topf karamellisieren und den

Portwein hinzufiigen. Die Hitze auf die Halfte reduzieren
und den Traubensaft hinzufiigen.

2.Mit der Trauben-Starke-Mischung andicken und die

Trauben sowie die Orangen- und Zitronenschalen
hinzufiigen.

3.1 Stunde lang kiihlen.

2.Nach dem Abkuhlen in 4cm x 8cm grosse Quadrate schneiden und unter dem Grill mit Puderzucker karamellisieren.
3.Eine Lage Weintrauben auf den Quadraten anordnen und die «Voie Gras Mousse» darauf spritzen. 2 Schichten

erstellen und mit Mousse abschliessen.

Wahl angemacht wurde, garnieren.

4.Die marinierten Trauben in der Mitte eines Tellers anrichten und mit Friseesalat, der mit dem «Thomy-Dressing» lhrer

5.Die Mile Feuille auf den Trauben servieren.
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