Chochete vom 03.05.2018 — Tisch Nr 1

Knusprige Ente mit Pfannkuchen
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Szechuanpfeffer-Glacé mit Chili-Ananas

Szechuanpfeffer-Glacé mit gebratener Chili-Ananas

Fiir 8 Personen

Chili-Ananas
igg 8 | \F/\t;mster Zucker Zucker und Wasser in einem Topf geben und bei mittlerer Hitze
300 ml b asliler R den Zucker ohne Rihren aufldsen.
m .un er ur,n Hitze erhéhen und die Mischung aufkochen, bis sie anfangt,
1 Stk Zitrone (geriebene Schale) braun zu werden
2(1) Stk Or:ngtle( (girli:?p? Slz:hale) Rum dazugeben und den Alkohol auskochen lassen.
& ge"roc nete . i in kurze Zitrone- und Orangeschale und die Chilistiicke dazugeben und
Stiicke geschnitten abkiihlen lassen
2 Stk Ananas in 3 cm Wiirfel :

Ananasstiicke dazugeben und mit dem Sirup mischen.

Ananas in einer Beutel vakuumieren und bei 65° im Wasserbad
30 Minuten sous vide kochen.

Vor dem Anrichten Ananasstiicke mit dem Brenner
karamellisieren. Sie diirfen schwarze Stellen haben.

geschnitten

Szechuanpfeffer-Glace

250 ml Vollrahm
250 ml Milch Rahm, Milch und 75g Zucker unter standigem Rihren
125 g Feinster Zucker aufkochen.
05 TL Salz Eigelb und restlichen Zucker zusammenschlagen.
9 Stk Eigelb Unter fleissigem Rihren die heisse Mischung langsam zu den
4 TL Gemahlene Szechuan- Eiern geben.
Pfefferkdrner

Die Mischung in eine Schiissel absieben und die gemahlenen
Pfefferkdrner darunter mischen.

Im Kuhlschrank kalt stellen.

In der Glacémaschine einfrieren lassen.

Zum Anrichten:

Ein Kugel Glacé zusammen mit einigen Ananas- und
Chilistiicken sowie etwas Sirup anrichten.



