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LAFLEUR
ANDREAS KROLIK

JAHRESZEITLICHE GOURMETKUCHE




GEKUHLTES, KLARES TOMATENSUPPCHEN UND ROH MARINIERTER ISLAND KAISERGRANAT MIT AVOCADO,
FREGOLA SARDA, MANDELN UND OLIVENOL
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HANDGETAUCHTE, GEBRATENE SCHOTTISCHE JACOBSMUSCHELN IN MUSCHELNAGE,
ALLERLEI VOM BLUMENKOHL, AMALFI ZITRONENCONFIT, SALTY FINGERS UND MANDELCRUNCH

48 | SOMMER



50 | SOMMER

ISLAND MAKRELE UND FELSEN OCTOPUS, MEDITERRANER FISCHSUD MIT GERAUCHERTER PAPRIKA,
AUBERGINEN-NORIALGENCONFIT, FENCHEL UND TINTENFISCH BRANDADE
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BUNTE KARTOFFELN, RUBCHEN UND BOHNEN MIT GETRUFFELTER BALSAMICO-SCHALOTTENSAUCE,
LIEBSTOCKELOL UND PFIFFERLINGE

\
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HERBST

DEGUSTATIONSMENU

Roh marinierter Kaisergranat, Imperial Kaviar,
Burrata Eis, rosa Grapefruit,

Chicorée, Marcona Mandel und Salty Fingers
Filet vom geangelten Kabeljau, Olivenkruste,
Espelettesauce, konfierte Aubergine mit
Jahrgangsanchovis und Zucchini
Gebratene, getauchte Jakobsmuschel mit
Quinoacrunch, Muschelnage mit Burgundertriffel,
Treviso Tardivo, Topinambur, Feldsalat und
Haselnussschaum
Glasiertes, geschmortes Stlck aus der Lammschulter,
Senfkornerjus, Tropea Zwiebelmarmelade, Kiirbis,
Parmesangnocchi und Lauchpesto
Rehriicken aus hessischer Jagd mit Brioche-
Rapssamenkruste und Raviolo von der Bio Ganseleber,
Essigpflaumensauce, Gewilirzkarotte, Sellerie,
Steinpilz und Umeboshi
Feines von Marone, Apfel, Preiselbeeren und
Pekannuss mit Honig-Ziegenfrischkaseeis

VEGANES MENU

Feldsalat, Rettich, Topinambur, Radieschenfriichte,
Trevisano, Pfefferbirnen und getriffeltes
Topinambur-Birneneis

Konfierte Aubergine, Zucchini und Bohnen in
Piquillojus mit Bohnenkraut, Oliven und Kapern

Sellerie mit weilem Triffel, Spinat, Emmer und
Piemonteser Haselnuss

Rubchen, Tropea Zwiebel, Lauch mit Jus und
Puree von Rostgemuse und
fermentierter Knoblauch

Spitzkohlréllchen und Kirbis in Pilzbouillon,
Stampf von Odenwalder Blauen, Pilztapenade und
Petersilienschaum

Karamellisierte Ananas, Pink Grapefruit,
Sesam-Schokoladenganache, Grapefruit Eis
mit Kokos und Mango-Passionsfruchtfond

EDEKAFRAU MIT FISCH — KRISTINA FIAND
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RHEINGAU

WEINGLUT
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RIESLING
EXTRA BRUT

FELDSALAT, RETTICH, TOPINAMBUR, RADIESCHENFRUCHTE,
TREVISANO, PFEFFERBIRNEN UND GETRUFFELTES TOPINAMBUR-BIRNENEIS




Jeden Samstag ein Blinddate
mit Robbe & Berking

SELLERIE MIT WEISSEM TRUFFEL, SPINAT, EMMER UND PIEMONTESER HASELNUSS




RUBCHEN, TROPEA ZWIEBEL, LAUCH MIT JUS UND PUREE VON ROSTGEMUSE UND FERMENTIERTER KNOBLAUCH
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HTES, EINGELEGTES
D MARINADEN

ESSIGBIRNEN MIT PFEFFER
(ond reicht fiir wesentlich mehr Birnen,
der Rest kann eingekocht aufbewahrt werden

2| Wasser
10 Nelken
1 Zimtstange
2 Lorbeerblatter
350 ml Agavendicksaft
48 Meersalz
1Prise gemahlenen Safran
120 ml PX Essig hell
8o ml Chardonnay-Essig
Birnenschalen gewaschen und
Kerngehduse

2 mittelgrol3e Birnen
5 rosa Pfefferbeeren
10 weile Pfefferkorner

- Alle Zutaten auler Birnen, Pfefferbeeren und Pfef-
ferkdrner zusammen aufkochen und ca. 30 Minuten

ziehen lassen, dann passieren und auskihlen lassen.

+ Aus den Birnen mit einem Kugelausstecher 25 mm
grofde Kugeln ausstechen und im Verhaltnis 1:1 mit
kaltem Essigfond mischen.

+ 100 g Birnenkugeln, finf rosa Pfefferbeeren und
weile Pfefferkorner in einen Vakuumbeutel geben,
anschliefend vakuumieren.

« Bei 86 °C ca. zwei bis drei Minuten garen (je nach
Birnensorte), danach in Eiswasser abschrecken.

EINGELEGTE RADIESCHENFRUCHTE
ca. 5 Gldser a 500 m

11 Wasser
430 ml Chardonnay-Essig
60 g Meersalz
80 g Zucker

1kg geputzte und gewaschene
Radieschenfrichte
5 Glaser asooml
30 Stk. Wacholderbeeren
75 Stk. weile Pfefferkorner
75 Stk. Koriandersamen

EINGKOCHTES, EINGELEGTES UND MARINADEN

« Wasser, Essig, Meersalz und Zucker zusammen
aufkochen.

- Die geputzten und gewaschenen Radieschen auf
die finf Glaser verteilen.

- Pro Glas zum Einlegen noch sechs Wacholderbee-
ren, 15 weilde Pfefferkdrner und 15 Koriandersamen
zugeben.

+ Mit dem heiRen Pickelsud libergieRen, bis alles
bedeckt ist.

- Glaser verschlieSen und funf bis zehn Minuten
im Dampf bei go °C sterilisieren.

BALSAMICOSCHALOTTEN

Je1 Thymian- und Rosmarinzweig sowie
2 Llorbeerblatter
500 g rote Zwiebel oder Schalottenbrunnoise
Olivendl
Meersalz
350 ml roter Portwein
125 ml junger Balsamico (3 Jahre alt)
5o ml Balsamico (13 Jahre alt)
100 ml Triuffelsaft (Feinkostladen)
200 ml Gemisefond
75 ml reduzierter Traubenmost (Cotta Uva/Saba)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

« Je ein Thymian- und Rosmarinzweig sowie zwei
Lorbeerblatter als Gewtlirzsackchen gut zusammen-
binden.

+ Schalotten in Olivendl mit etwas Meersalz an-
schwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen, danach mit
Portwein abloschen und komplett einkochen.

« Gewdrzsackchen zugeben. Beide Balsamico-Sorten,
Truffelsaft, Traubenmost und Gemusefond hinzufi-
gen, aufkochen und danach wieder langsam komplett
einkochen lassen. Bei Bedarf mit Pfeffer nachwiirzen.
+ HeilR in Glaser fullen und im Dampfer 15 Minuten
bei 85 °C sterilisieren.

KAROTTEN-APFELESSIG-VINAIGRETTE
ca. 750 ml

600 ml frisch gepresster Karottensaft, kurz aufge-
kocht und durch ein Mikrosieb passiert
16 g gemahlenes Meersalz
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DAS TEAM DES LAFLEUR BEDANKT SICH BEI ALLEN
MITWIRKENDEN, PARTNER UND FREUNDEN UNSERES RESTAURANTS
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