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emiisebritling mit verschiedenen Sof3en,
Blatterteiggebéck

@ uett von Flusskrebsen
R /Y J auerkrautrahmsiippchen

@ eftige Winzerpastete
auf Rotkohl-Apfelsalat an Sofée von

Brombeeren und rotem Weinbergspfirsich

¢ ungschweinelende gefiillt mit Aprikosen
e und Mandel an Kartoffel-Selleriestampf,

Schwarzwurzel

S ild-pikanter Apfeltraum



Gemiisebritlinge mit verschiedenen Sof3en und Blitterteiggebick

1 Packung Gemiiseburger, 1 sehr klein geschnittene Mohre, Ol zum
Ausbacken.

Teig nach Packungsanweisung zubereiten und Mdhre dazugeben.
In Ol ausbacken.

Blitterteig in Streifen von ca. 1 cm schneiden und mit Salz bestreuen,
anschlieend im Backofen 10 Minuten backen.

Paprika-Kise-Aufstrich

100g Schafskédse mit 2 EL Schmand verriihren.
Salz, Pfeffer

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 kl. Knoblauchzehe fein wiirfeln

1 Bund Schnittlauch hacken und alles vermischen.

Feldsalat-Frischkése-Créme (6 Personen)

150g Feldsalat

1 Bund Petersilie

50g Rapsol

80g Joghurtfrischkdse (13%)

> Knoblauchzehe, dann alles piirieren.

Salz, Pfeffer

50g Haselniisse hacken, anrdsten und zur Creme geben.

Duett von Flusskrebsen

Aus Frischkise, Dill, Kriautersalz und Pfeffer eine Creme zubereiten und
einen Spritzbeutel fiillen. Kleine Tupfer auf den Teller geben und mit ei-
nem Stilick Krebsfleisch garnieren. Zwiebel in Margarine anschwitzen,
mit Mehl bestduben und mit Gemiisebriihe und Wein abloschen. Mit
dem Zauberstab auf mixen, abschmecken und die Flusskrebse
hinzufiigen.

Sauerkraut-Hackfleischsuppe
Zutaten fiir 6 Personen:

50g Zwiebelwiirfel, etwas Ol, 200g Hackfleisch gemischt,

500g Sauerkraut,

0,51 Gemiise- oder Fleischbriihe, 150g Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat,
1 dicke Kartoffel.

Zwiebel im Ol anschwitzen, Hackfleisch zugeben und unter Riihren ga-
ren, dabei soll das Hackfleisch zerfallen. Mit der Briihe auffiillen. Das
Sauerkraut klein hacken und mit den Saft zugeben. Ca. 10 Minuten ko-
chen lassen. Die Kartoffel mit einer feinen Reibe zum Binden in die
Suppe geben und kurz kochen lassen. Sahne zugeben und mit Gewiirzen
abschmecken. Mit etwas frischem Schnittlauch servieren.



Deftige Winzerpastete
Fiir ca. 1kg Pastete

300g schieres Schweinefleisch aus der Schweinehiifte
200g Poulardenbrust

250g Frischer Speck

50 g Sahne

30g Butter

50g Schalotten gehackt

2 Essloffel Madeira

2 Tl Salz, Pfeffer aus der Miihle

Rosmarin, Thymian, 4 Pimentkorner

50g Mohrenwiirfel abblanchiert

einige abgekochte Prinzessbohnen

200g durchwachsener Speck in diinnen Scheiben zum auslegen der Form

Das Schweinefleisch, die Poulardenbrust, den frischen Speck in ca. 1cm
dicke Streifen schneiden und wiirzen mit den Kriutern, Piment Salz,
Pfeffer und dem Madeira marinieren und ca.8 Stunden kalt stellen. Die
Schalotten in Butter anschwitzen und mit dem Fleisch durch die feine
Scheibe des Fleischwolfes geben und wieder kaltstellen. Nach etwa 2
Stunden noch einmal durch den Fleischwolf geben. Die Sahne unterriih-
ren und die Mohrenwiirfel unterzichen noch einmal abschmecken.

Eine Kastenform mit dem Speck auslegen und mit der Masse fiillen.
Wenn man die Terrine feiner mochte Schweineriicken in ca. 2 cm star-
ke Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer wiirzen und stark in der Pfanne
von allen Seiten anbraten und in etwas Madeira marinieren. Die Stiicke
auskiihlen lassen und mit dem Speck umwickeln und in die Mitte der
Terrine legen. Die Bohnen in langen Streifen in die Form legen.

Die Form fertig fiillen und mit dem Speck verschlieen.

Garzeit bei 150 Grad ca. 80 Minuten dabei die Form in eine mit Wasser
(heiB)gefiillte Schale stellen.

Die Form sollt bis mindestens zur Hélfte im Wasser stehen.

Schweinebraten mit getrockneten Aprikosen
Zutaten fiir 4-6 Personen:

100 g getrocknete Aprikosen in 120 ml Apfelsaft
50g ganze gescilte Mandeln

1 kg Schweineriicken (kiichenfertig)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 EL frisch gehackter Thymian

2 EL Pflanzendl

1 Bund Suppengriin

100 ml trockener Weillwein

200 ml Fleischfond

2 Lorbeerblitter

3 Pfefferkorner

100 g Aprikosenkonfitiire

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Aprikosen in Apfelsaft einweichen.
Mandeln einer heiflen Pfanne ohne nrosten, herausnehmen und abkiih-
len lassen.

Schweineriicken waschen, trocken tupfen, ldngs eine Tasche einschnei-
den. Innen und auflen salzen und pfeffern, Aprikosen abtropfen lassen
und das Fleisch mit Mandeln und Aprikosen fiillen. Mit Kiichengarn
verschlieBen und mit Thymian einreiben. Ol in einem Briter erhitzen
und das Fleisch darin rundherum anbraten.

Herausnehmen und beiseite stellen.

Suppengriin waschen, putzen, grob wiirfeln und im Bratenfett anschwit-
zen.

Mit Wein abloschen, Fond an gieen und das Fleisch mit Lorbeerbléttern
und Pfefferkornern wieder einlegen. Im vorgeheizten Ofen ca. 172
Stunde schmoren lassen. Dabei ab und zu mit Fond begieen. 30 Min.
vor Ende der Garzeit den Braten mit Konfitiire bestreichen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, den Bratenfond pas-
sieren und abschmecken.

Braten in Scheiben schneiden, mit der Sof3e servieren.



Kartoffel-Selleriestampf

1/3 Sellerie, 2/3 Kartoffeln abkochen und stampfen.
Entweder mit dem Kochwasser oder mit Milch u. Margarine u Piiree
verarbeiten und kréftig mit Gewiirzen abschmecken.

Schwarzwurzelgemiise

Zuerst die Schwarzwurzeln mit dem Sparschiler schilen und in Stiicke
schneiden. Anschlielend in leicht gesduertem Salzwasser ( 1 Schuss
Zitrone oder Essig

zugeben ) 15 - 20 Minuten gar kochen. Wer keine frischen
Schwarzwurzeln hat, kann auch welche aus dem Glas oder der Dose
nehmen. Dazu wird die Sof3e mit einem Teil der Briithe und einem Teil
Wasser zubereitet. Die Schwarzwurzeln abgieflen, aber das Kochwasser
auffangen. In dem Topf die Butter schmelzen, das Mehl einriihren und
mit dem Kochwasser sowie der Milch abldschen, bis die gewiinschte
Samigkeit erreicht ist. Die Soe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmek-
ken und die Hackbaillchen ca. 15 Minuten darin ziehen lassen.

Zum Schluss die Schwarzwurzeln wieder zufligen und kurz heill werden
lassen. Dazu passen Salzkartoffeln.

Apfeltraum

f200g Loftelbiskuit

Calvados oder Eierlikor
nach Belieben

1 Glas Apfelmus

1 Becher Mascapone

250 g Sahnequark

150 ml Schlagsahne

75 g Zucker

1 Piackchen Vanillezucker

Eine Backform mit Loffelbiskuit auslegen, darauf grofBziigig
Eierlikor trdufeln und danach Apfelmus dariiber geben.

Mascapone, Quark, Zucker und Vanillezucker verriihren, Sahne steif
schlagen, unter die Masse das Apfelmus streichen.

Am besten einen Abend vorher in den Kiihlschrank stellen.



