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B U C H D E S I G N

Helmut Euler
Sepp Eder

Markus Muckenschnabl

und
Christel Kreuss

präsentiert von

10 leckere Gerichte

300 g Erbsen, frisch oder tiefgekühlt

1 TL Butter

3 Eigelbe

1 Prise Salz

1 Prise weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskat

5 EL Gemüsebrühe

40 g flüssige  Butter, lauwarm

4 Blatt Gelatine

100 g gekochter Hinterschinken, in Würfel geschnitten 1 x 1 cm

100 ml geschlagene Sahne

500 g Löwenzahnsalat

Vinaigrette (siehe unten links)

2 EL grob geschnittenen Schnittlauch zum Garnieren

Die angegebene Menge entspricht einer Tunnelform von ca. 500 g.

Für 6 Portionen

als Vorspeise

Die Gelatine ca. 10 Min. in kaltem Wasser

einweichen. Die Erbsen – einige zum Garnieren

übrig lassen – mit der Butter in einer Pfanne

anschwitzen und weich dünsten. Durch ein

Haarsieb streichen.

Die Eigelbe mit Salz, Pfeffer, Muskat und

Gemüsebrühe in einen Schlagkessel geben.

Über einem warmen Wasserbad cremig schlagen,

den Kessel unter weiterem Schlagen vom

Wasserbad nehmen und die lauwarme flüssige

Butter langsam unterrühren.

Die eingeweichte Gelatine fest ausdrücken und rasch in der warmen

Masse auflösen und vermengen. Das Erbsenpüree und die Schinkenwürfel

dazu geben, untermengen und kalt rühren. Die geschlagene Sahne

unterheben, in die Tunnelform füllen und ca. 5 bis 6 Stunden, am besten

über Nacht, kalt stellen.

Die Form stürzen und das Erbsenmousse in Scheiben

schneiden. Den marinierten Löwenzahnsalat

auf  Tellern anrichten, die Tranchen darauf

anrichten und mit den

restlichen Erbsen und

grob geschnittenem

Schnittlauch garnieren.

Erbsenmousse mit Schinken
auf Löwenzahnsalat

2

Vinaigrette (ca. 0,3 l)

1 Schalotte fein gewürfelt
8 El Rotweinessig
1 gestrichener TL Senf
Salz
Pfeffer aus der Mühle
3 EL Gemüsebrühe
150 ml Olivenöl
Kräuter nach belieben

Essig mit Senf  in einer Schüssel
verrühren, nach belieben salzen
und pfeffern, Gemüsebrühe
unterrühren.
Das Öl zu Anfang tropfenweise,
dann zügig unter rühr en,
Schalottenwürfel und Kräuter
zugeben.
Zutaten sollen bei gleicher
Temperatur verarbeitet werden,
wegen optimaler Verbindung.Bayrische Crème

auf Himbeermark
Erbsenmousse mit Schinken

auf Löwenzahnsalat

Kochbuch-Design
Ein Meisterkoch, zwei Fotografen
und ein Gestalter treffen sich
zu einer ausgelassenen
Kochsession in des Koches
Großküche.
Der Mix aus Actionfotos,
attraktiven Food Stills und
erlesenen Rezepten wird auf dem
Grafiktablett farciert, paniert,
blanchiert und zu einem
liebenswerten Kochbuch
kombiniert.
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