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Festliches Weihnachtsmeni von Jorg Linden

Linden’s Pension Restaurant, Ayl

Als Mitglied der Deutschen Nationalmannschaft der Koche zauberte Jorg Linden in diesem Jahr auf der
Koch-Olympiade in Berlin. Linden’s Pension Restaurant wird sowohl im Falstaff als auch im Aral Schlemmer
Atlas empfohlen. Sous-Chef ist Stephan Puschmann.

Konfierter Steinbutt an Hummer-Mayonnaise und Onsenei, Blumenkohlcreme und Wildkrautersalat mit
Maracuja-Vinaigrette

4 Steinbuttfilets in 0,41 Olivendl bei 50 Grad zehn Minuten sieden lassen.

Fir die Mayonaise 0,21 Hummerfond zusammen mit 0,11 Sahne und 0,1! Eigelb in einen ISI Whip geben. Fir
die Hummer-Mayonaise eignen sich zwei Patronen.

4 Eier bei konstanten 65-67 Grad 45 Minuten garen. AnschlieRend die Eier pellen und das Eigelb vorsichtig
auf dem Teller anrichten.
300g Blumenkohl im Wasser weich kochen, dann mit 0,11 Sahne und 50g Frischkase purieren.

0,2l Limonendl mit 0,41 Maracuja-Piiree vermischen und mit Balsamico, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rehriicken im Krauterbisquitmantel mit getriiffelter Polentarolle an Maronencreme und Balsamico-
Himbeeren
Fir das Krauterbisquit 2 Eier aufschlagen, 50g Mehl unterheben, 50g Speisestarke sowie feine pirierte

Krauter hinzufligen. Die Masse auf ein eingefettetes Blech geben und bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
zehn Minuten backen. AnschlieBend das Krauterbisquit mit einer Farce bestreichen.

200g Rehkeule wiirfeln und mit 100g Sahne zwei Minuten bei Stufe 7 in den Thermomix geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Den Rehriicken ausldsen, parieren, kraftig anbraten, mit Farce bestreichen und in den Bisquit einschlagen.
So kommt er 20 Minuten bei 170 Grad Heil}luft in den Ofen.

200g Maronen mit 0,11 Gemtisebrihe und 0,11 Sahne in den Termomix geben: zwei Minuten bei 70 Grad auf
Stufe 4,5.

0,3l Gemiisebriihe aufkochen, dazu 200g Maisgriel} geben, wiirzen, aufquellen lassen und gehackte Triiffel
hinzufiigen. Die Masse rollen, in Scheiben schneiden und anbraten.

250 g Himbeeren mit Cassis, Zucker und Balsamico versehen, alles kurz aufkochen lassen.

Passionsfruchttortchen mit Blutorangensorbet, Knusperball und Butterbrosel

400ml Blutorangensaft mit 150g Zucker mischen, in der Eismaschine frieren.

Boden: 4 Eiweill und 75g Zucker zu Schnee schlagen. Diesen mit 30g Mehl und 50g Puderzucker mischen.
Creme: 90ml Passionsfruchtcreme mit 30g Zucker aufkochen. 125g weiche Butter und 6g Gelantine
hinzumischen. 3 Eier mit 40g Zucker schaumig schlagen und unterheben.

Gelee: Zu 100ml Passionsfruchtmark 40g Zucker und 1 Blatt Gelantine fligen.

Alles einschichten.

200g Zucker mit 200g Butter und 300g Mehl verkneten und auf einem Blech verteilen. Bei 180 Grad 13
Minuten backen. Im Thermomix zerkleinern.

8 Pralinenhohlkugeln mit 100g Sahne und 100g geschmolzenen Callebout Schoko Drops fiillen und
einfrieren. Danach mit Pancobrdsel panieren und bei 140 Grad frittieren.

Wir wiinschen unseren Lesern ein kostliches Weihnachtsfest.
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