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Fur 4 Personen:

Ochsenschwanzfleisch:
Ochsenschwanz, in Stiicke
geschnitten

Zwiebel

Karotten

Sellerie
Wacholderbeeren
Gewilrznelke
Knoblauchzehe
Lorbeerblatt

Bouquet garni
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

Barlauch
Hopfensprossen
Natives Sonnenblumendl

grof3e Béarlauchblatter zum Auslegen

Gelatine

iy

Restaurant
Natur erleben & genieflien
Koélner Stral3e 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Gansestopfleber, l&ngs in Scheiben

geschnitten

Meersalz

Pfeffer aus der Mlihle
Olivendl

Entenlebermousse:
Entenleber zum Braten
Ei

Butter

Sahne

WeilRbrotbrosel

Milch

Barlauchblatter
Hopfenblatter, fein geschnitten
Meersalz

Fetter Speck

Zucker

Pfeffer aus der Muhle

Vinaigrette:

Hagebuttenessig (ersatzweise
Sherry- oder Madeiraessig)
Brihe

Ol

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

Fir das Ochsenschwanzfleisch die
Ochsenschwanzstticke in einen Topf mit kaltem
Wasser legen und aufkochen, kalt abschrecken und
abspilen. Den so blanchierten Ochsenschwanz in
einen sauberen Topf geben, mit Wasser bedecken und
3 Stunden bei kleiner Hitze garen. Zwiebel, Karotte und
Sellerie grob hacken und %2 Stunde vor Ende der
Garzeit zusammen mit den Gewlrzen und dem
Bouquet garni zum Fleisch geben. Wenn das Fleisch
gar ist, in der Brihe erkalten lassen. Das
Ochsenschwanzfleisch vorsichtig vom Knochen lésen,
dabei samtliches Fett entfernen. Fir die Terrine 250 g
Ochsenschwanzbriihe abmessen.

Fir die Garnitur 4 Barlauchblatter mit etwas Olivendl
bestreichen und mit feinem Meersalz wirzen. Auf
einem mit Backpapier belegten Blech im Backofen
etwa 1 Stunde bei 75 Grad knusprig trocknen lassen.
Beiseite stellen.

12 Bérlauchblatter fir den Salat beiseite legen. Die
Ubrigen Barlauchblatter in etwas Sonnenblumenél kurz
andunsten. Abkihlen lassen.

Die Hopfensprossen ebenfalls in Ol kurz andiinsten.
Abkuhlen lassen.

Fir die Entenlebermousse die Entenleber durch die
feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Alle anderen
Zutaten darunterriihren. Zum Schluss den fetten Speck
dazugeben und alles im Mixer fein mixen.

Fur die Ochsenschwanzterrine auf ein grof3es
Kichenbrett ein Stiick Frischhaltefolie (30 x 40 cm)
legen, mit den grol3en, entstielten Barlauchblattern
(Innenseite nach oben) belegen. Die eingeweichten
Gelatineblatter darauf legen. Das
Ochsenschwanzfleisch dartber verteilen, mit der Brihe
betraufeln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit
den Ganseleberscheiben belegen und die
Entenlebermousse dartberstreichen.

Das Ganze mit Hilfe der Frischhaltefolie zu einer Rolle
wickeln. An den Enden fest mit Klichengarn zubinden
und im Backofen bei 80 Grad etwa 40 Minuten garen.
Fur die Vinaigrette Hagebuttenessig, Briihe, Ol, Salz,
Pfeffer verrihren.

Den gedinsteten Hopfen und Barlauch mit der
Vinaigrette mischen. Kranzférmig auf vier Teller
verteilen. In die Mitte je eine Scheibe
Ochsenschwanzterrine legen und mit fein
geschnittenem Barlauch bestreuen. Die knusprigen
Barlauchblatter dariber legen.

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty mit Jean-Marie Dumaine



