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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

wir, die Klasse 2B Fachschule Kochen, der Landesberufsfachschule Emma Hellenstainer, haben im
Rahmen des Projektunterrichts im zweiten Semester dieses Kochbuch erstellt.

Im ersten Semester des Schuljahres haben wir einen Kochwettbewerb geplant, bei dem wir die
Moglichkeit wahrnehmen wollten, unser Kdnnen unter Beweis zu stellen. Den Wettbewerb méchten
wir, sobald es die Situation zulasst, durchfiihren und unsere Eltern als Juror*innen an die Schule
einladen, welche die Gerichte verkosten und anschlieRend bewerten werden. Dieses Kochbuch dient
als groRe Hilfe dabei, den Wettbewerb umzusetzen, da es die Rezepte der verschiedenen Gerichte
enthalt.

Fir dieses Kochbuch hat sich jede*r von uns ein Drei-Gange-Men( ausgesucht und die Rezepte der
jeweiligen Gerichte aufgeschrieben. AnschlieRend haben wir die Gerichte im Praxisunterricht gekocht
und appetitlich angerichtet, damit sie fotografiert werden konnten.

Wir mochten uns bei den Lehrpersonen Frau Amrain, Frau Pradi, Herrn Kerschbaumer und Herrn
Federspiel dafiir bedanken, dass sie uns bei der Organisation und bei der Durchfiihrung des Projekts
tatkraftig unterstiitzt haben. Frau Pradi hat zusatzlich auch bei den Formatierungen der Rezepte
mitgewirkt und Herr Kerschbaumer hat uns, gemeinsam mit Herrn Federspiel, beim Schreiben der
Rezepte sehr weitergeholfen.

Danke auch an Simon Allneider, welcher, gemeinsam mit Frau Amrain und Frau Pradi, alle Fotos des
Kochbuchs erstellt hat.

Wir sind sehr stolz darauf, dass das Projekt trotz des standigen Wechsels zwischen Prasenz- und
Fernunterricht durchgefiihrt wurde.

Wir hoffen, Sie haben Spald beim Nachkochen und wiinschen lhnen ein gutes Gelingen.
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Gazpacho




Gazpacho

Fur 4 Personen

Zutaten:
3 St Tomaten
1 St Gurke
2 St. weille Zwiebeln
4 EL Olivenol
1 St rote Paprika
2 St Knoblauchzehen
8 St. Blatter Basilikum

20 g Zucker

1 St grine Paprikaschote
Petersilie
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Tomaten, rote Paprika und Gurke putzen, waschen und fein wirfeln.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen.

Alles in einen Mixer geben und mixen.

Mit zwei Essloffeln Olivendl Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken und ca. 4 Stunden

(oder Uber Nacht) kaltstellen.

5. Basilikum waschen, trocken schiitteln und anschlieBend die Blattchen von den Stielen
zupfen und fein schneiden.

6. Suppe mit dem fein geschnittenen Basilikum anrichten und mit zwei Essléffeln Ol

betraufeln.

PwnNpE

Tipps und Empfehlungen:

@ Kalt servierte Gazpacho ist das perfekte Essen fiir heilRe Tage.
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Speck-Zwiebelkuchen auf
Wacholderrahmsauce
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Speck-Zwiebelkuchen

Fur 4 Personen

Zutaten:
Auslegeteig
50 g Weizenmehl
25 g Butter
20 ml Wasser
Fillung
50 g Butter
120 g Zwiebel, Julienne
100 g Bauchspeck in ca. 4 cm lange Streifen schneiden
150 g Bergkase in ca. 0,5 cm kleine Wiirfel geschnitten
50 g Parmesan
Salz, Pfeffer
Eierguss

125 ml Milch
100 ml Sahne

4 St. Eier

Zubereitung:

Auslegeteig

1. Fir den Auslegeteig alle Zutaten zusammenmischen, kraftig durchkneten und in
Klarsichtfolie 30 Minuten kaltstellen.

Kuchen

1. Auslegeteig diinn ausrollen und den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Backform mit dem Teig auslegen, mit Klarsichtfolie abdecken und kaltstellen.

3. Fir die FlUllung Zwiebel und Bauchspeck in Butter dinsten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und erkalten lassen.

4. Bergkdse mit der Flllung vermischen und in den Formen gleichmaRig verteilen.

5. Fir den Eierguss alle Zutaten verrihren, mit Salz, Pfeffer abschmecken und in die
Backform gieRen.

6. Mit geriebenem Parmesankdse bestreuen und im Backrohr bei etwa 180°C fiir ca. 30

Minuten backen.
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Wacholderrahmsauce

Fur 4 Personen

Zutaten:
40 g Butter
50 g Schalotten, Brunoise

2 St Lorbeerblatter
6 St. Wacholderbeeren (geschrotet)
50 ml Weilburgunder
60 ml Kalbsjus
40 ml Sahne
1 EL Wacholderbeeren, grob gehackt
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Schalotten in Butter andiinsten, mit WeiRwein abloschen und einkochen lassen.
Mit Kalbsjus auffiillen und auf die gewlinschte Konsistenz reduzieren lassen.

~

3. Sahne, Lorbeerblatter und Wacholderbeeren dazugeben, aufkochen und wenn nétig mit

angerihrter Speisestarke binden (Sauce soll leicht cremig sein).

4. Durch ein feines Saucensieb passieren und anschlieRend mit Salz, Pfeffer und
Wacholderbeeren abschmecken.

5. Mit dem Speck-Zwiebelkuchen servieren.

15



Geschmorte Kalbswange mit Ratatouille
und Kartoffelkroketten
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Geschmorte Kalbswange

Fur 4 Personen

Zutaten:
700 g Kalbswangen
150 g Zwiebeln
40 g Karotten
40 g Petersilienwurzel
2 St Knoblauchzehen (mit Schale zerdriickt)
1 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein, trocken
40 ml Portwein (rot)

1L Kalbsfond
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Parierte Kalbswangen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem passenden Rondeau in
heiBRem Ol allseitig anbraten.

2. Die angebratenen Kalbswangen aus dem Bratengeschirr nehmen und zum Abtropfen in
ein Sieb oder auf ein Bratengitter legen.

3. Fir den Schmoransatz, wenn nétig, in das Bratengeschirr noch etwas Ol geben und darin

das vorbereitete Mirepoix gut anrosten.

Zerdriickte Knoblauchzehen am Ende des Rostprozesses dazugeben und mitrosten.

Tomatenmark zum angerdsteten Mirepoix dazugeben und kurz anziehen lassen.

Mit Rot- und Portwein deglacieren.

Angebratene Kalbswangen dazugeben, mit Kalbsfond aufgieRen und aufkochen lassen.

Deckel daraufsetzten im ca. 170°C heilRen Ofen fir ca.1,5 Stunden weich schmoren.

Kalbswangen herausnehmen, in Alufolie wickeln, heiR stellen und die Sauce abseihen.

10 Sauce auf die gewlinschte Konsistenz einreduzieren.

© NG
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Kartoffelkroketten/Duchesse-Masse

Flr 4 Personen

Zutaten:

Duchesse-Masse

350 g Kartoffeln (mehlig)
1 St Eigelb
Salz

Kartoffelkroketten

1 TL Kartoffelstarke
2 St Eier
4 EL Milch

100 g Mehl

200 g Brosel

Frittierol
Zubereitung:
Duchessemasse
1. Kartoffeln schdlen, waschen und in ca. 5 cm gleichgroRe Stiicke schneiden.
2. In einem Topf mit Wasser knapp bedeckt und einer guten Prise Salz weichkochen.
3. Kartoffeln abseihen und wieder zurlick in den Topf geben, aufs Feuer stellen und so
lange erhitzen, bis die Restfllissigkeit der Kartoffeln vollstandig verdunstet ist.
4. Kartoffeln mit einer Handpresse in eine Schiissel passieren.
5. Die noch heiRen Kartoffeln mit Eigelb glattriihren.

Kartoffelkroketten

1.
2.

oukeWw

% N

Ein Gastronorm-Blech mit Kartoffelstarke bestauben.

Warme Duchessemasse in einem Dressiersack fiillen und in Stangen von 1% cm
Durchmesser auf das vorbereitete Gastronorm-Blech dressieren.

Kartoffelstangen gut auskiihlen lassen.

Ausgekihlte Stangen in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Eier und Milch mit einem Schneebesen gut verrihren.

Zum Panieren die einzelnen Stiicke im Mehl wenden, durch das Ei-Milch-Gemisch ziehen
und abtropfen lassen, anschlieBend in Semmelbrdseln walzen.

Kartoffelkroketten im ca. 180 Grad heiBem Fett goldgelb frittieren.

Vor dem Anrichten auf Klichenkrepp gut abtupfen.
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Ratatouille

Fur 4 Personen

Zutaten:

30 ml Olivenol

60 g Zwiebel, Brunoise

1 St. Knoblauch, geschalt, kleingeschnitten

150 g Peperoni, in 0,4 cm groBe Wiirfel geschnitten

125 g Melanzane in 0,4 cm grolRe Wiirfel geschnitten

125 g Zucchini in 0,4 cm grol3e Wiirfel geschnitten
Thymian
Basilikum

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

vk wnN e

Zwiebel und Knoblauch in heiRes Olivenoél andiinsten.
Geschnittene Peperoni dazu geben und gut mitdinsten.
Melanzane- und Zucchiniwirfel dazugeben und weiterdlinsten.
Danach mit Salz und Krautern wiirzen.

Kurz darauf das Basilikum dazugeben und anschlieRend servieren.

19



Schokotortchen mit flussigem Kern und
Pfefferorangen
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Schokotortchen

Fur 4 Personen

Zutaten:
200 g Zartbitterschokolade
65 g Butter

75 g Zucker
5 St Eiweild
5 St Eigelb

Zubereitung:

NouswNe

Soufflé Formen ausbuttern und mit Zucker ausstreuen.

Schokolade mit Butter auf einem Wasserbad schmelzen.

Eigelb cremig schlagen.

Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen, dann Zucker dazugeben und erneut schlagen.
Eigelb mit Schokolade vermengen.

AnschlieBend Eiweil} nach und nach unterheben.

Formen fiillen und fiir 10 Minuten bei 200° Umlufthitze backen.

21



Pfefferorangen

Fur 4 Personen

Zutaten:

2 St Orangen
60 g Zucker
2 EL Brandy
250 ml Orangensaft
1 TL Griine Pfefferkorner
2 St Sternanis
Kartoffelstarke zum Binden

Zubereitung:

~

L

Die Orangen filetieren und bereitstellen.

Zucker erhitzen, bis er goldgelb ist.

Grine Pfefferkdrner dazugeben, mit Brandy und Orangensaft abléschen und kurz
kocheln lassen.

Vanillemark und Sternanis dazugeben, kurz kécheln lassen.

Mit Kartoffelstarke leicht binden.

Mit Orangenfilets anrichten.

22
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Schwarzbrotsuppe mit
Schwarzbrotcroutons
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Schwarzbrotsuppe

Fur 4 Personen

Zutaten:
50 g Bauernbrot
50 g Butter
600 g Fleischsuppe

1 St Zwiebel

50 g Speck

20 g Butter
4 EL Schwarzbrot
2 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. Brotin 1 cm groRe Stiicke schneiden.

2. Butter in einem Topf schmelzen, Brot darin braun rosten.

3. Mit Fleischsuppe aufgieRBen, Lorbeerblatt dazugeben.

4. Fir ca. 5 Minuten kochen lassen, Lorbeerblatt herausnehmen.

5. Suppe mixen, durch ein Sieb seihen.

6. Zwiebel schadlen und in feine Streifen schneiden.

7. Speck in feine Streifen schneiden.

8. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln darin anrésten, Speck dazugeben und kurz
mitrdsten.

9. Zwiebel-Speckgemisch in die Suppe geben, nochmals aufkochen.

10. Mit Salz abschmecken.

11. Mit Schwarzbrotcroutons und fein geschnittener Petersilie servieren.

Schwarzbrotcroutons

Flr 4 Personen

Zutaten:

100 g Schwarzbrot

Zubereitung:

1.
2.

Brot in 1 cm grofde Wiirfel schneiden
In geklarter Butter frittieren

26



Gebratenes Kalbshacksteak mit
KartoffelpUree und gedunsteten
Karotten
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Gebratenes Kalbshacksteak

Fur 4 Personen

Zutaten:

Gebratenes Kalbshacksteak
40 g WeiRbrot (ohne Rinde)
110 ml Milch

80 g Zwiebel, Brunoise
1 St Knoblauchzehe, fein gehackt
20 ml Samenol
600 g Kalbfleisch
Gewlrze

1 Msp. Muskatnuss, gerieben

1 TL Majoran, frisch
1 Msp. Zitronenschale, abgerieben
2 St Eier
1 EL Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer
Weiteres
20 g Butter, geklart

200 ml Thymianjus
Zubereitung:

1. Entrindetes Weillbrot grob schneiden und in heiller Milch einweichen.

2. Zwiebel-Brunoise und gehackte Knoblauchzehe in heiRem Ol weich diinsten und
abkuihlen lassen.

3. Pariertes Kalbfleisch mit dem Brot und den gediinsteten Zwiebeln gut vermischen und
nicht zu grob faschierten.

4. Faschiertes Kalbfleisch mit Salz, Muskat, Pfeffer, Majoran und geriebene Zitronenschale
gut wirzen.

5. Mit den aufgeschlagenen Eiern und der fein gehackten Petersilie gut vermengen.

6. Sollte das Kalbfaschierte zu fest bzw. kompakt sein, sollte noch Milch dazugegeben
werden.

7. Aus dem Kalbsfaschierten, Steaks formen und in heilSer geklarter Butter anbraten,
anschliefend im Backrohr bei 160° fertig garen (durchbraten) und kurz rasten lassen.

8. Steaks mit Thymianjus anrichten.

Tipps und Empfehlungen:

@ Aus dem Kalbsfaschierten kénnen statt Steaks auch Ballchen geformt werden.
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Kartoffelplree

Fur 4 Personen

Zutaten:

300 g Kartoffeln (mehlig)
30 g Butter
100 ml Milch
Salz, Muskatnuss

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und schalen.

Kartoffeln in gleichgroRe Stiicke schneiden, dampfen oder in Salzwasser weichkochen.
Gekochte Kartoffeln vor dem Passieren gut ausdampfen lassen.

Heille Kartoffeln sofort passieren und mit kalter Butter glattriihren.

Kartoffelmasse mit heiBer Milch flaumig riihren.

Kartoffelpilree mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

ok wWwnNE

Tipps und Empfehlungen:

2 Die Milchmenge kann je nach Qualitat der Kartoffeln variieren.

29



Karotten, gedunstet

Fur 4 Personen

Zutaten:
10 g Butter
200 g Karotten, beliebig geschnitten oder tourniert
20 ml Gemisefond

Salz

Zubereitung:

PwnNpE

In einer Sauteuse Butter schmelzen.

Geschnittene oder tournierte Karotten dazugeben, leicht salzen und farblos andiinsten.
Gemiisefond dazugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten.

Nach ca. 5 Minuten den Deckel entfernen und durchschwenken.

30



Thymianjus

Fur 4 Personen

Zutaten:
30 ml Erdnuss- oder Samendl Krauter - Gewlirze
1 kg Kalbsknochen 1 St Rosmarinzweige
20 g Tomatenmark St. Thymianzweige
100 ml Rot- oder WeilRwein, St. Salbeiblatter

St. Lorbeerblatter

St. Petersilienstangel

2 L Kalbsfond, braun, kalt, St. Piment, zerdriickt
entfettet St. Knoblauchzehen, mit der
Salz Schale zerdruickt

trocken
50 ml Portwein, rot

R R NR R R

Rostgemise (Gemiuse, gewaschen, 1 St Gewilirznelken
geputzt, geschalt) 4 St. Pfefferkdrner, weild
200 g Zwiebel zerdriickt
80 g Karotten Weiteres
80 g Knollensellerie 1 St Tomaten, mittelgrof3,
80 g Petersilienwurzeln halbiert, entkernt
1 St getrocknete Steinpilze

Thymian

Zubereitung:

Kalbsknochen nussgroR zerkleinern.

Rostgemiise vorbereiten.

Krauterblindel und Gewiirzsackchen herstellen

Kalbsknochen und Pariiren in erhitztem Fett auf allen Seiten gut anrésten.

Rostgemiise dazugeben und mitrosten, bis sich das Fett klar absetzt.

Uberfliissiges Fett abgieRen.

Tomatenmark unterriihren und sorgfaltig mitrosten.

Bratenansatz mehrere Male mit wenig Wein und etwas braunem Kalbsfond abléschen

und immer wieder einkochen lassen. Diesem Vorgang so lange wiederholen, bis sich ein

dunkler Sirup (Glace) bildet.

9. Den deglacierten Ansatz in eine passende Marmite umfillen und abkiihlen lassen.

10. Mit braunem Kalbsfond auffiillen und langsam zum Siedepunkt bringen.

11. Einmal aufkochen, abschdumen, abfetten und etwa 3 Stunden leicht kocheln lassen.

12. Geschmacksbildner wie Krauterbiindel, Gewtirzsackchen, entkernten Tomaten und
getrocknete Steinpilze 1 Stunde vor Garende dazugeben.

13. Fertige Jus durch ein feines Saucensieb seihen, um die Halfte einkochen und nach Bedarf
leicht salzen.

14. Kalbsjus wahrend des Einkochens durch ein Passiertuch (Etamin) seihen.

15. Am Ende Thymian hinzufiigen.

©® NV wWwN e
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Strauben mit Preiselbeermarmelade
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Strauben

Fur 4 Personen

Zutaten:

280 g Mehl
40 g Butter, zerlassen
250 ml Milch
3 St Eigelb
3 St Eiweil
20 g Zucker
2 EL Rum
Salz
Frittierol
Puderzucker

Zubereitung:

PwnNpE

o

Mehl, Butter, Milch und Rum zu einem glatten Teig verrihren.
Mit Salz abschmecken.

Eigelb zum Teig dazugeben und das mit Zucker geschlagene Eiweil} unterheben.

Frittierdl erhitzen (ca. 165 °C) und den Teig durch einen Trichter spiralférmig
hineinflieBen lassen.

Die Strauben einmal wenden, und goldgelb backen.

AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit Puderzucker und Preiselbeermarmelade servieren.
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Preiselbeermarmelade

Fur 4 Personen

Zutaten:
120 g Kristallzucker
2 kg Preiselbeeren

2 EL Zitronensaft
200 ml Rotwein

Zubereitung:

1. Rotwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen, dabei gelegentlich
umrihren.

2. Preiselbeeren waschen, in den Topf geben, Zucker zufiigen und etwa 10 Minuten bei
kleiner Flamme kocheln lassen.

3. Hinund wieder umriihren und den Zitronensaft untermengen.

4. Schraubglaser bereitstellen, Preiselbeermarmelade einfiillen und den Deckel mit
Schraubverschluss gut verschliel3en.

5. Die Marmelade auf den Kopf stellen und abkihlen lassen.

Tipps und Empfehlungen:

@ Wer méchte kann nach dem Kochen, die Preiselbeeren mit einem Plirierstab pUrieren,
und durch ein Sieb laufen lassen, so entstehen keine Stilicke in der Marmelade.
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Kartoffelcremesuppe mit Majoran
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Kartoffelcremesuppe

Fir 4 Portionen

Zutaten:
500 g Kartoffeln (mehlig)
50 g Sahne
50 g Butter
700 ml Fleischsuppe
50 g Kalte Butter

Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schalen und in gleich groRe Stiicke schneiden.
Kartoffeln kochen oder dampfen und passieren.

Sahne und Muskatnuss dazugeben.

Die Butter braun werden lassen und dazugeben.

Kalte Butterwiirfeln dazugeben.
Die Suppe mit einem Stabmixer aufschaumen.

NouhswNe

Tipps und Empfehlungen:

2 Die Suppe nicht zu stark im Mixer aufschlagen

Mit der kochend heiflSer Fleischsuppe aufgieBen, verrithren und abschmecken.
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Rindsgulasch mit Kartoffelkroketten und
Brokkoli mit Mandelbutter
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Rindsgulasch

Fir 4 Portionen

Zutaten:

75
600
30
150
25
5

1
500

Y

Zubereitung:

vk wnN e

ml

g
g
ml

g

ml
kg
ml
St.
TL
St.
TL

Samenol

Zwiebel in streifen
Tomatenmark

Rotwein

Paprikapulver (edelsiiR)
Essigwasser
Rindsschulter geschnitten in 40g Wiirfeln
Fleischsuppe
Lorbeerblatt

Kimmel

Knoblauchzehe, geschalt
Zitronenschale, gerieben
Salz, Pfeffer

Zwiebelstreifen in einer Flachkasserolle in heiBem Ol hellbraun diinsten.
Tomatenmark dazugeben, kurz mitrésten und mit Rotwein deglacieren.

Den Ansatz mit Paprika bestreuen und mit Essigwasser abldschen.

Rohe Rindfleischwiirfel dazugeben, wiirzen und gut unterrihren.

Mit Fleischsuppe aufgieRen, Lorbeerblatt dazugeben und zugedeckt 2-3 Stunden

weichdinsten.

N

Kurz vor Garende eventuell binden, Gulaschgewtlirz dazugeben und abschmecken.
Fiir der Bindung Starke beniitzen und mit Wasser mischen.

Tipps und Empfehlungen:

% Die Zwiebel fast dunkelbraun anrosten lassen. Die Sauce bekommt dadurch eine schéne
dunkle Farbe.
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Kartoffelkroketten

Fur 4 Personen

Zutaten:

1TL Kartoffelmehl
350g Duchesse-Masse
2 St Eier
4 EL Milch
100 g Mehl
200 g Brosel
Frittierol

Zubereitung:

1. Ein Backblech mit Kartoffelmehl bestaubt.

2. Warme Duchesse- Masse in einem Dressiersack fiillen und in Stangen von % cm Durchmesser
auf das vorbereitete Backblech dressieren.

3. Kartoffelstangen gut auskiihlen lassen.

4. Ausgekuhlte Stangen in 5 cm lange Stilicke schneiden.

5. Eier und Milch mit einem Schneebesen gut verriihren.

6. Zum Panieren die einzelnen Stiicke mit Mehl wenden, durch das Ei-Milch-Gemisch ziehen und
abtropfen lassen. Anschliefend in Semmelbrosel walzen.

7. Imca. 180°C heiBRem Fett goldgelb frittieren.

8. Vor dem Anrichten auf Kiichenkrepp gut abtropfen.
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Duchesse-Masse Kartoffelkroketten

Fur 4 Personen

Zutaten:

350 g Kartoffeln
1 St. Eigelb
Salz

Zubereitung:

1. Kartoffeln schdlen, waschen und in ca. 5 cm gleichgroBe Stiicke schneiden.

In einem Topf mit Wasser knapp bedeckt und einer guten Prise Salz weichkochen.

3. Kartoffeln abseihen und wieder zuriick in den Topf geben, aufs Feuer stellen und so
lange erhitzen, bis die Restfllssigkeit vollkommen verdunstet ist (damit sie schon trocken
werden).

4. Kartoffeln mit der Presse oder Handpassiergerat (Flotte Lotte) in eine Schiissel passieren.

5. Die noch heillen Kartoffeln mit dem Eigelb glattrihren.

~
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Brokkoli mit Mandelbutter

Fur 4 Personen

Zutaten:
400 g Brokkoli in Réschen zerteilt
3040 g Mandeln, gehobelt und
gerdstet
50 g Butter
Salz

Zubereitung:

1. Brokkoliréschen in Salzwasser knackig kochen und sofort in Eiswasser abschrecken. Das
Brokkoliwasser zum Wiederwarmen bereithalten.

2. Brokkoliréschen abseihen und auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

3. Brokkolirdschen im Brokkoliwasser erhitzen, mit wenig zerlassener Butter betraufeln und
mit Salz und weiRem Pfeffer wirzen.

4. Anrichten und mit den gerésteten Mandeln bestreuen.

5. Butter in einer Sauteuse nussbraun erhitzen und mit einem Loffel darliber verteilen.

Tipps und Empfehlungen:

< Die Brokkoliréschen kdnnen auch gedampft werden.
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Tiramisu
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Tiramisu

Fur 4 Personen

Zutaten:
1 St. Eigelb
1 St Ei
70 g Zucker
250 g Mascarpone
1TL Rum
1 EL Eiermarsala
50 ml Sahne, geschlagen
12 St. Loffelbiskuit
2 EL Espresso, Kakaopulver zum bestreuen
Zubereitung:

1. Das Ei mit dem Eigelb und dem Zucker schaumig riihren (Im Wasserbad auf 82°C erhitzen, dann
kalt riihren).

2. Mascarpone, Rum und Eiermarsala unter die Eiermasse geben.

3. Die geschlagene Sahne unterheben.

4. Eine beliebige Form mit Loffelbiskuit auslegen, diese mit Espresso tranken und etwas von der
Mascarponecreme darauf geben. Eine weitere Schicht mit Loffelbiskuit dariiberlegen, wiederum
mit Espresso tranken und mit der tGbrigen Creme bedecken.

5. Im Kihlschrank kaltstellen und vor dem Servieren mit Kakaopulver bestreuen.

Tipps und Empfehlungen:

@ Anstelle des Loffelbiskuits kann man auch eine Biskuitroulade nehmen.
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Truthahngeschnetzeltes in
Curryrahmsauce
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Truthahngeschnetzeltes in Curryrahmsauce

Fur 4 Personen

Zutaten:
300 g Truthahn geschnetzelt 80 g Apfel, sduerlich, gewiirfelt
Weizenmehl zum Bestdauben 30 ml Weillwein, trocken
50 ml Samenol 1 TL Weillweinessig
20 g Butter geklart 10 g Curry
Salz, Pfeffer 250 ml Gefllgelfond
Sauce 20 g Mango reif gewdirfelt
10 ml Milch 100 ml Sahne
1 EL Kokosflocken, trocken Salz
20 g Butter 1 TL Zitronensaft
100 g Zwiebel, Brunoise 20 g Butter, gewiirfelt, kalt
Zucker
20 g Karotten, Brunoise

Zubereitung:

10.
11.
12.

Kokosflocken mit heifler Milch tibergieRen und quellen lassen.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Karotten in Butter andiinsten, Apfel dazugeben und mit
Zucker leicht karamellisieren.

Mit WeilBweinessig und WeilRwein abldéschen und vollstandig einkochen lassen.

Den Ansatz mit Curry bestreuen, kurz anziehen lassen und mit hellem Gefliigelfond
aufgieRen.

In Milch geweichte Kokosflocken und Mangostiicke dazugeben und etwa 20 Minuten
kdcheln lassen.

Sahne dazugeben und zur gewiinschten Konsistenz kochen.

Die Sauce mixen, fein passieren, eventuell mit angerihrter Speisestarke leicht binden,
abschmecken und mit Zitronensaft verfeinern.

Geschnetzeltes Truthahnfleisch wiirzen, leicht mehlieren und in kleinen Mengen in
heillem Fett rosten.

Gerostetes Truthahnfleisch in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Fleisch zur Sauce geben und gut vermengen

Mit kalter Butter verfeinern

Zum Anrichten das Geschnetzelte mit frischen Kokosflocken und gebratenen
Ananasstlicken garnieren.
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Apfelstrudel
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Apfelstrudel

Fur 4 Personen

Zutaten:
Teig
150 g Weizenmehl, gesiebt
100 g Butter
50 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker

2 St Eigelb
Zitronenschale

Salz
Fillung
400 g Apfel

50 g Zucker

5 g Zimt
30 g Cashewniisse
15 ml Rum
25 g Sultaninen
10 ml Zitronensaft

Zubereitung:

Fiir den Miirbteig Butter, Eigelb und Aromen verkneten.

Weizenmehl dazugeben und kurz unterkneten.

Den Teig mit Klarsichtfolie zudecken und 30 Minuten kaltstellen.

Fiir die Apfel Fiillung die Apfel schilen, halbieren, entkernen und in Blattchen schneien.
Die Cashewnlisse hacken und ohne fett goldgelb anrdsten.

Die Apfel und alle weiteren Zutaten vermischen.

Den Mirbteig mit einem Nudelholz rechteckig ca. 0,5 mm cm dick ausrollen.

Mit der Apfelfiillung befiillen zusammenrollen und im vorgeheizten Backrohr bei

ca. 180 °C fur 30 Minuten backen.

©® NV WN R

Tipps und Empfehlungen:

2 Den Mirbteig nicht zu lange kneten, sonst wird er brandig.
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Schalderer Krapfen mit in Butter
gedunstetem Blattspinat
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Schalderer Krapfen

Fur 4 Personen

Zutaten:
Teig Fillung
300 g Kartoffeln, mehlig 200 g Topfen
20 g Eigelb % St Zwiebel
5 g Butter, zerlassen 100 g Gekochte, passierte
1 Msp. Muskatnuss, gerieben Kartoffeln
20 g Weizenmehl o]
20 g Roggenmehl Salz
20 g Hartweizenmehl, fein Muskat
Zubereitung:
Teig
1. Gewaschene, geschalte, in gleich grolle Wiirfel geschnittene Kartoffeln in Salzwasser
kochen.
2. Kartoffeln abseihen, ausdampfen, passieren.
3. Passierte Kartoffeln mit Eigelb, zerlassener Butter und Gewlirzen gut vermengen.
4. Masse abkiihlen lassen.
5. Die Mehlsorten zur Masse geben und schnell zu einem Teig kneten.

Fillung

1. Zwiebel in einer Pfanne mit etwas Ol goldgelb diinsten.

2. Topfen und Kartoffeln mischen, den gediinsteten Zwiebel dazugeben und vermischen.
3. Mit Salz und Muskat eher intensiv abschmecken.

Krapfen

1. Den Teig ca. 2 mm diinn ausrollen.

2. Mit einem runden Ausstecher Blatter von ca. 7 cm Durchmesser ausstechen, die Fiille mit
einem kleinen Loffel in die Mitte des Teigblattes geben.

3. Die Teigblatter zu einem Halbmond zusammenfalten und mit den Fingern den Rand gut
andriicken (pitschen).

4. Die Krapfen in ca. 150°C heilden Fett beidseitig goldbraun frittieren.

5. Krapfen in vor dem servieren in Nussbrauner Butter schwenken.

Tipps und Empfehlungen:

2 Die Krapfen gut pitschen (zudriicken), sonst gehen sie beim Backen auf und die Fiille
flieRt raus.
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Blattspinat in Butter

Fur 4 Personen

Zutaten:

800 g Blattspinat, frisch
30 g Butter
30 g Zwiebel, Brunoise
1 St Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz, Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

Zubereitung:

1. Ineinem flachen Kochtopf die Butter schmelzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch
darin andiinsten.

2. Blattspinat hinzugeben und so lange durchschwenken, bis er gar ist und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Tipps und Empfehlungen:

% Nicht zu viel Spinat auf einmal in das Kochgeschirr geben, sonst kann das Wasser vom
Spinat nicht verdampfen.

%@ Man kann den Spinat auch vordiinsten (Dazu empfehle ich einen Behilter mit Crash Eis
beflllen, ein Blech dariiberlegen, sodass dieses eiskalt wird, den Spinat diinsten und auf
dem kalten Blech verteilen. So behalt der Spinat die griine Farbe).
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Rosa gebratenes Kalbssteak mit
Kartoffelgratin und frittiertem
Paprikagemuse
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Kalbssteak

Fur 4 Personen

Zutaten:

600 g Kalbskaree ohne Knochen
Samenol
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Vom Kalbsriickenfilet 4 Steaks schneiden, leicht klopfen und wiirzen.

Steaks in einer heiBen Pfanne in Ol oder auf dem Grill auf beiden Seiten kurz anbraten.
Die angebratenen Steaks zum Abtropfen auf ein Bratengitter legen.

Im Backrohr bei ca. 120°C bis zur Kerntemperatur von 50 Grad weitergaren.
Kalbssteak vor dem Servieren kurz rasten lassen.
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Frittiertes Paprikagemuse

Fur 4 Personen

Zutaten:

100 g Peperoni, gelb

100 g Peperoni, rot
Frittierfett
Hartweizenmehl zum Panieren
Salz

Zubereitung:

1. Peperoni waschen, putzen und in ca. 4 cm lange und 0,5 cm breite Stabchen schneiden.
2. Peperonistdbchen mit Mehl bestdauben und anschlieBend das tiberschiissige Mehl gut
abschutteln.

In heiRem Frittierfett (170°C) schwimmend frittieren.

4. Gebackene Peperoni Stabchen auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen, salzen.

w
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Kartoffelgratin

Fur 4 Personen

Zutaten:

300 g Kartoffeln, festkochend
20 Butter
40 g Lauch, kurzfaserig in Streifen
geschnitten
% St Knoblauchzehe, fein gehackt
80 ml Milch
80 ml Sahne

o]

10 g Butter, weich
20 g Parmesankase, gerieben
10 g Butter, zerlassen

Salz

Muskatnuss, gerieben
Pfeffer, weil}, gemahlen

Zubereitung:

In einer Flachkasserolle Lauchstreifen und Knoblauch in Butter andiinsten.

Milch, Sahne und Gewiirze dazugeben und zum Kochen bringen.

Kartoffeln waschen, schilen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben zum Lauch geben und unter gelegentlichem Rihren 2-3 min kochen.
Eine feuerfeste Backform mit Butter ausstreichen.

Die Kartoffelmasse einfiillen, glattstreichen, mit geriebenem Parmesankase bestreuen
und mit zerlassener Butter betraufeln.

Im Backrohr bei 160-180 °C goldbraun backen (ca.25 min).

Vor der Ausgabe 10 Minuten rasten lassen.

ok wnNE
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Birne Helene
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Birne pochiert

Fur 4 Personen

Zutaten:

Lauterzucker

500 g Wasser

1 St Zitrone
200 g Zucker

1 St Zimtstange

Birne, pochieren

4 St. Birnen

Zubereitung:

NouhswNe

Fir den Lauterzucker alle Zutaten einmal zum Kochen bringen.

Birnen schalen, der Lange nach halbieren.

Kerngehause herausstechen (Kugelausstecher)

Birnen mit Schnittfliche nach unten in einen weiten Topf geben (nebeneinander)
Birnen mit Lauterzucker Gberdecken.

Fir ca. 10 Minuten knapp am Siedepunkt halten.

Birnen im Sud auskuihlen lassen.
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Vanilleeis

Fur 4 Personen

Zutaten:

400 ml Milch
60 g Zucker

% St. Vanilleschote, langst
aufgeschnitten
40 g Vollei
48 g Eigelb
60 g Zucker
80 ml Sahne
Salz

Zubereitung:

Milch mit Zucker und Vanilleschote aufkochen.

Eier mit Eigelb, Zucker und einer Prise Salz in einem Schneekessel verriihren.

Die kochende Milch zum Eiergemisch geben und zu Rose abziehen (max. 85°).
Eiergemisch abseihen, Sahne dazugeben, auf Eis kalt rihren und in der Eismaschine
gefrieren.

PwnNpE
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Schokosauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

70 ml Schlagsahne
100 g Zucker

70 g Kuvertire, bitter, zerkleinert
35 ¢ Kakaopulver
15 ml Rum oder Kakaolikor

Zubereitung:

Sahne mit Zucker, zerkleinerter Kuvertiire und Kakaopulver aufkochen.

Ab und zu umrihren.

2 Minuten langsam kochen lassen.

Die etwas abgekihlte Schokoladensauce mit Rum oder Kakaolikor verfeinern.

PwwnNPE
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Hippengeback

Fur 4 Personen

Zutaten:

50 g Butter, zerlassen
50 g Staubzucker
50 g Weizenmehl, gesiebt
1 St Eiklar
Salz

Zubereitung:

Backrohr auf 200-220 ° vorheizen.

Zerlassene Butter mit Staubzucker, Weizenmehl, Eiklar und einer Prise Salz glattriihren.
Die Masse vor Gebrauch etwa 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Die Masse mittels einer Schablone sehr diinn auf ein gebuttertes und bemehltes
Backblech oder einer Silikonmatte streichen.

im vorgeheizten Backrohr hellbraun backen.

6. Noch heiR in die gewilinschte Form bringen und auskihlen lassen.

PwnNpE

Tipps und Empfehlungen:

2 Fiir einen dunkle Hippenmasse werden zusitzlich 10 g gesiebtes Kakaopulver und 10 ml
Milch verwendet.
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Karottencremesuppe mit Karottenchips
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Karottencremesuppe

Fur 4 Personen

Zutaten:
200 g Karotten
50 g Butter zum Duinsten
50 g Butter zum Verfeinern
500 g Gemisefond
50 g Sahne
Salz
Zucker

Zubereitung:

~

oukeWw

Karotten waschen, schalen und riisten und in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen lassen, Karotten sowie Zucker dazugeben und fiir ca.
drei Minuten diinsten.

Gemiisefond dazugeben, kochen, bis die Karotten weich sind.

Sahne zur Suppe geben, mixen und durch einen Saucensieb passieren.

Die kalte Butter in ca. 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden.

Die Suppe mit der Butter verfeinern und mit Salz abschmecken.
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Gemusefond

Fur 4 Personen

Zutaten:
40 g Zwiebel
120 g Karotten
75 g Knollensellerie
50 g Fenchel
1L Wasser

Salz, Pfeffer
Lorbeerblatt
Samenol

Zubereitung:

1. Gemdise risten und in Paysanne schneiden.

2. Ineiner passenden Marmite Zwiebel andiinsten und das geschnittene Gemiise
hinzugeben.

3. Mit kaltem Wasser auffiillen, leicht salzen und aufkochen.

4. Fond ca. 30 Minuten sieden lassen und dann die Gewiirze hinzugeben (ca. 10 Minuten
vor den abseihen).

5. Den fertigen Fond abseihen.

Tipps und Empfehlungen:

%@ Gemiisefond kann auch mit Gemiiseabschnitten hergestellt werden.
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Karotten Chips

Fur 4 Personen

Zutaten:

200 g Karotten
Salz
Mehl zum bestreuen
Frittierfett

Zubereitung:
Karottenscheiben mit Mehl bestreuen.

In 120° C heiRem Frittierfett frittieren.
Anschlieend mit Salz wiirzen.

PwnNpE

Karotten in hauchdiinne Scheiben schneiden.
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Rosa gebratenes Rib-Eye Steak mit
Pommes und Karottensalat
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Rib-Eye Steak

Fur 4 Personen

Zutaten:

600 g Rib-Eye Steak

50 g Butter

4 St Thymian

4 St Rosmarin

3 St Knoblauch
Samenol

Zubereitung:

1. Rib-Eye Steak mit Samendl auf allen Seiten scharf anbraten (3 Minuten pro Seite).
Rib-Eye aus der Pfanne nehmen und 2 min ruhen lassen.

N

3. Butter in die Pfanne geben, Knoblauch und Krauter hinzufligen und Rib-Eye wieder in die

Pfanne geben.
4. Rib-Eye mit der Butter (ibergieBen bis die Kerntemperatur ca. 54 °C ist.
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Pommes

Fur 4 Personen

Zutaten:

250 g Kartoffel
Samenol zum Frittieren
Salz

Zubereitung:

ok wWwnNE

Kartoffeln waschen, schalen und in ca. 7 cm lange und 1,5 cm grofSe Stabe schneiden.
Die Stabe fir ca. 10 Minuten in kaltes Wasser geben.

Fritteuse auf 140 °C erhitzen. Kartoffel fir ca. 5 Minuten farblos frittieren.

Mit Kiichenpapier abtrocknen.

Kartoffel in 170 °C heiRen Ol goldgelb frittieren.

Vor dem Servieren salzen.
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Karotten Salat

Fur 4 Personen

Zutaten:
200 g Karotten, orange
200 g Karotten, gelb

1 EL Olivendl
2 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Karotten waschen, schalen, in feine Streifen (Julienne) schneiden.

2. In Salzwasser knackig sieden.
3. Karotten mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Essig abschmecken.

Tipps und Empfehlungen:

@ Der Salat kann mit verschiedenen Kriutern verfeinert werden.
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Krauterbutter

Fur 4 Personen

Zutaten:

100 g Butter
Krauter: z.B. Rosmarin,
Thymian, Petersilie und
Origano, gehackt
Salz

Zubereitung:

1. Die Butter sollte Zimmertemperatur haben. Diese schlagen Sie dann so lange, bis viel
Volumen entstanden ist. Dabei wird die Butter fast weiR.

2. Die Cremebutter mit Salz abschmecken und die gehackten Krauter unterheben.

3. Krduterbutter in beliebige Form bringen.

4. Zum Aufbewahren die Butter kihlstellen.

Tipps und Empfehlungen:

% Die Kriuter kdnnen beliebig zusammengesetzt werden.
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Marinierte Sommerfrichte mit
Frdbeereis
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Obstsalat

Fur 4 Personen

Zutaten:
125 ml Lauterzucker
50 g Apfel
50 g Banane
50 g Birne
50 g Orange
50 g Trauben gemischt
50 g Erdbeere

Zubereitung:
1. Friichte waschen, schalen, entkernen und in geleichmaBige mundgerechte Stiicke
schneiden.

2. Den Lauterzucker dazugeben und fiir ca. 5 Minuten marinieren.
3. Mit frischer Minze garnieren und servieren.

| Auterzucker

Flr 4 Personen

Zutaten:

50 g Zucker
50 ml Wasser

Zubereitung:

1. Zucker und Wasser in einen Topf geben.
2. Einmal aufkochen lassen. damit der Zucker sich auflésen kann.
3. Den fertigen Lauterzucker abfillen.

Tipps und Empfehlungen:

% Liuterzucker kann auch mit Zitronen-/Orangensaft verfeinert werden.

78



Fruchteis

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 ml Wasser

375 g Zucker

250 ml Fruchtmarkt oder Fruchtsaft
25 g Glukosesirup

Zubereitung:

Wasser mit Zucker aufkochen.
Fruchtmark oder Saft dazugeben.

Das ganz auf Eis abkihlen lassen.
In der Eismaschine gefrieren.

vk wnN e

Zitronensaft und Glukosesirup dazugeben und gut verriihren.
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Kasepudding mit zweierlei
Gemuisesaucen
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Kasepudding

Fur 4 Personen

Zutaten:

25 g Butter
20 g Weizenmehl
125 ml Milch
2 St Eigelb
50 g Schnitt oder Bergkase in
kleine Wiirfel geschnitten
25 g Parmesan, gerieben
2 St Eiklar
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Fiir die Becherférmchen
30 g Butter, weich
50 g Brotbrosel
Zum Abschmalzen
Parmesankase
Braune Butter

Zubereitung:

Die Formen ausbuttern und mit Brotbrdsel ausstreuen.

Mit Mehl und Butter eine helle Mehlschwitze machen.

Die Milch hinzufligen und eine dicke Bechamel kochen.

Eigelb, Kase, und die Gewlirze hinzufligen.

Das Eiklar mit einer Prise Salz zu Eisschnee schlagen.

1/3 Des Eischnees unter die HeiRe Masse heben.

Die Masse kurz abkihlen lassen und den restlichen Eischnee untermelieren.

Die Formen % vollfiillen.

Die Formen ins heilRe Wasserbad stellen, dass sie bis zur Halfte im Wasser stehen.
10 Im vorgeheizten Backrohr bei 130 Grad eine % Stunde pochieren.

©®ONOUA LN

Tipps und Empfehlungen:

@ Das Wasser darf auf keinen Fall kochen.
X Mit Paprika und Zucchinicreme servieren.
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/ucchinicreme

Fur 4 Personen

Zutaten:

125 g Zucchini
50 g Zwiebel, Brunoise
1 St Knoblauchzehe, gehackt
1 EL Butter
200 ml Gemisefond
Salz, Pfeffer weill

Zubereitung:
Zucchini waschen, risten und in ca. 1cm grole Stlicke schneien.
In einen Topf Butter schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.

Zucchini dazugeben und mitdinsten.

Mit Salz, und Pfeffer wiirzen.
Mixen und durch ein Saucensieb passieren.

ok wWwNE

Tipps und Empfehlungen:

@ Die Zucchini diirfen nicht zu lange kochen, sonst wird die Creme braun.

Mit Gemusefond aufgieBen, aufkochen und fiir ca. 5 Minuten sieden lassen.
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Rote-Paprika-Creme

Fur 4 Personen

Zutaten:
125 ¢ Paprika, rot
50 g Zwiebel, Brunoise
1 St Knoblauchzehe, gehackt
1 EL Butter
200 ml Gemisefond

Salz, Pfeffer, Zucker
Zubereitung:
Paprika waschen, risten und in ca. 1cm grolRe Stlicke schneien.
In einen Topf Butter schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.

Paprika dazugeben und mitdinsten.

Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.
Mixen und durch ein Saucensieb passieren.

ok wWwNE

Tipps und Empfehlungen:

% Man kann auch gelbe, orange oder griine Paprika verwenden.

Mit Gemusebriihe aufgieRen, aufkochen und fiir ca. 10 Minuten sieden lassen.
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HUhnerkeule mit Champignon, Tomaten
und Safran-Kartoffeln
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HUhnerkeule mit Champignon und Tomaten

Fur 4 Personen

Zutaten:
4 St. Hiihnerkeulen
2 St Rosmarinzweige
4 St Salbeiblatter
2 St Thymianzweige
40 ml WeiRwein, trocken
Salz, Pfeffer
Sauce
20 g Butter
40 g Zwiebel, Brunoise
1 St Knoblauchzehe gehackt
250 g Champignons, geviertelt
5 g Trockenpilze, eingeweicht,
ausgedriickt, gehackt
120 g Tomaten-concasse

200 ml Gebundene Kalbsjus
1 EL Petersilie gehackt

Zubereitung:

Die Hihnerkeulen einélen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Krauter in eine Bratpfanne geben, die Hihnerkeulen auf die Krauter legen.
Im vorgeheizten Backrohr bei 160 Grad 30-40 Minuten braten.

Nach ca. 20 Minuten die Hiihnerkeulen herausnehmen und heil3 stellen.

Die Butter in die Pfanne geben die Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Den Bratensatz mit WeiBwein abléschen.

Die Pilze hinzugeben und trockendiinsten.

Mit dem Kalbsjus aufgieRen und ca. 10min kécheln lassen.

Die Hihnerkeulen zur Sauce geben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

10 Tomaten-concasse zur Sauce geben und servieren.

©® NV A WN R

Tipps und Empfehlungen:

% Dazu passen Safran-Kartoffeln.
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Safran-Kartoffeln

Fur 4 Personen

Zutaten:

400 g Kartoffeln festkochend
500 ml Wasser
1/2 TL Safranpulver

Salz

Zubereitung:
1. Kartoffeln waschen, schalen und in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneien.

2. Das Safranpulver ins Wasser geben und salzen.
3. Kartoffelwirfel fir ca. 10 Minuten im Safranwasser sieden.
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Apfelstrudel mit Vanillesauce
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Apfelstrudel

Fur 4 Personen

Zutaten:

Mirbteig (1:2:3)

150 g Mehl, gesiebt
100 g Butter, gewdirfelt, temperiert
50 g Staubzucker
2 St Eigelb
1/2 Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Zitronenschale

Salz
Apfelfullung
300 g Apfel
25 g Sultaninen
10 ml Zitronensaft
1 Msp. Zitronenschale

15 ml Rum

30 g Cashewniisse
Zimt

Zubereitung:

PwnNpE
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Fiir den Miirbteig Butter, Staubzucker, Eigelb und Aromen verkneten.
Weizenmehl dazugeben und kurz unterkneten.

Den Teig mit Klarsichtfolie zudecken und 30 Minuten kaltstellen.

Fiir die Apfelfiillung die Apfel schilen, halbieren, entkernen und in 0,5 cm Stiicke
schneien.

Die Apfel und alle weiteren Zutaten auRer die Cashewniisse vermischen.

Die Cashewnlsse hacken und ohne Fett goldgelb anrosten.

Den Mirbteig mit einen Nudelholz Rechteckig ca. 1 cm dick ausrollen.

Mit der Apfelfillung befiillen zusammenrollen und im vorgeheizten Backrohr bei 180° C

30 Minuten backen.
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Vanillesauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

250 ml Milch
10 g Weizenstarke
1/4 St. Vanilleschote
1 Msp. Zitronenschale, gerieben
2 St Eigelb
50 g Zucker
75 ml Sahne
5 ml Rum

Zubereitung:

1. Milch, Zucker, Vanilleschote und Zitronenschale unter stetem riihren aufkochen, vom
Herd nehmen und einige Minuten abkihlen lassen.

2. Eigelb mit Weizenstarke verrihren.

3. HeiRe Milch in die Eigelbmasse rihren, zuriick in den Topf geben und unter standigem
Rihren einmal ganz kurz aufkochen lassen (max.85°C).

4. Die Vanillesauce durch ein feines Sieb passieren und kurz tiberkiihlen lassen.

5. Die Sauce mit angeschlagener Sahne und Rum verfeinern.
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GemuUseragout im Sesamkissen
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Gemuseragout im Sesamkissen

Fur 4 Personen

Zutaten:

50

50
50
50
50
50
40
50

150

50

Zubereitung:

Gemdiseragout

1. In einem Topf Butter schmelzen, Lauch dazugeben, farblos andiinsten.

2. Gemise und Gemiserahmsauce dazugeben, erhitzen, mit Salz, Pfeffer abschmecken.
3. Vor dem Servieren die Tomatenwiirfel und die Krduter untermischen.

0q 0o 09 0u O0u 0o 09

EL
EL

St.

EL

Rote Paprikawdrfel,
gedlinstet

Zucchiniwirfel, gedlnstet
Fenchelwirfel, gediinstet
Karottenwiirfel, gedlinstet
Brokkoliréschen, gekocht
Blumenkohlréschen, gekocht
Butter

Lauch, in Blattchen
geschnitten
Gemiserahmsauce (siehe
Rezeptur)

Tomaten geschalt, in Wiirfel
geschnitten

Petersilie, gehackt
Basilikum, gehackt
Blatterteig (siehe Rezeptur)
Eigelb

Sesamsamen

Bliten zum garnieren

Fir die Blatterteigkissen

1. Blatterteig zu einer rechteckigen ca.0,5 cm dicken Platte ausrollen und ca. 20 Minuten
kaltstellen.

2. 4 Quadrate (7-10 cm) ausschneiden auf ein Backblech legen und etwa 20 Minuten
kaltstellen.

3. Die Blatterteigquadrate diinn mit Eigelb bestreichen, mit Sesam bestreuen und im

vorgeheizten Backrohr bei ca. 180 °C backen.

Tipps und Empfehlungen:

%@ Das Gemiiseragout in tiefe Teller geben, mit Blitterteigkissen belegen mit Bliiten

garnieren und servieren.
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Gemulserahmsauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

15 g Butter
10 g Weizenmehl
200 ml Gemiisefond, kraftig
250 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

1. Aus Butter und Weizenmehl eine helle Mehlschwitze (Roux blanc) herstellen und
auskihlen lassen.

2. Gemiusefond mit Sahne und Gewiirzen aufkochen, zur Mehlschwitze giefen und unter
gelegentlichem Rihren 10 Minuten kochen lassen.

3. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipps und Empfehlungen:

% Die Sauce wird in der Klassischen Kiiche fiir eine Vielzahl von Ableitungen benétigt.
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Blatterteig

Fur 4 Personen

Zutaten:
Butterteig
220 g Butter
70 g Weizenmehl
Wasserteig
170 g Weizenmehl
20 g Butter
5 g Salz
90 g Wasser

Zubereitung Butterteig
1. Butter (sie soll eine Verarbeitungstemperatur von ca. 18 °C haben) mit dem Mehl gut
verkneten, zu einem Ziegel formen und bereitstellen.

Zubereitung Wasserteig
1. Mehl, Butter, Salz und Wasser verkneten, zu einer Kugel formen und zugedeckt 20 Min.
rasten lassen.

Zubereitung:

1. Wasserteig kleeblattformig ausrollen und den Butterteig darin einschlagen.

2. Zueinem ca. 2 cm dicken Rechteck ausrollen, mit Klarsichtfolie zudecken und 20 Minuten
kaltstellen.

3. Eine einfache Tour geben: Ein Drittel des Teigrechteckes in die Mitte des Teiges legen
und mit dem dritten Drittel Gberlappen, zudecken und 20 Minuten kaltstellen.

4. Eine doppelte Tour geben: Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen und das rechte
und linke Viertel des Teigrechteckes in die Mitte legen, dann die Halfte des Teiges mit
der anderen Uberlappen, mit Klarsichtfolie zudecken und 20 Minuten kaltstellen.

5. Den Teig noch eine doppelte und eine einfache Tour geben.

6. Zwischen den Touren immer zugedeckt im Kiihlschrank ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Tipps und Empfehlungen

% Bljtterteiggebick bei ca. 180-200°C fiir ca. 15 Minuten backen.
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Rosa gebratenes Schweinsfilet im
Krautermantel mit Ofentomaten und
Bratkartoffeln
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Schweinsfilet im Krautermantel

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Schweinsfilet

2 EL Ol

2 EL Senf

3 EL Schnittlauch
2 EL Petersilie

3 EL Kerbel

Salz, Pfeffer
Zubereitung:

1. Filet mit einem scharfen Messer von Sehen und dergleichen befreien.

Mit Salz, Pfeffer wiirzen und im heiRen Ol allseitig nicht zu stark anbraten.
Angebratenes Filet auf ein Gitter mit darunter einem GN- Blech legen und im 140 °C
heiBen Ofen bei einer Krentemperatur von 50 °C braten.

Filet im Hold a-mat bei 70 °C Grad 10 Minuten nachziehen lassen.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Petersilie fein schneiden.

Geschnittene Krauter mischen.

Filets mit Senf bestreichen und in den Krautern walzen.

Filet schneiden, anrichten und die Schnittflache mit geklarter Butter bepinseln.

w N
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Tipps und Empfehlungen:

@ Das Filet kann man mit verschiedenen Krautern wilzen.
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Bratkartoffeln

Fur 4 Personen

Zutaten:

400 g Kartoffeln
40 g Butter
Salz

Zubereitung:

1. Kaufen Sie festkochende Kartoffeln.

Kartoffeln waschen, schalen, in beliebige, aber gleich grol3e Stlicke schneiden.

3. Wasser zum Kochen bringen, salzen, Kartoffeln hineingeben und fir 1 Minute kochen
lassen (blanchieren).

4. Blanchierte Kartoffeln mit Butter vermischen und auf ein Backblech geben.

Im Backrohr bei etwa 180 °C unter ab und zu wenden braten.

6. Vor der Ausgabe mit geklarter Butter schwenken, salzen und servieren.

N
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Tipps und Empfehlungen:

% Die Kartoffeln kann man mit gehackten frischen Krautern schwenken.
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Ofentomaten

Fur 4 Personen

Zutaten:
10 St. Cocktailtomaten
100 g Olivenol
1 TL Salz
Staubzucker
2 St Knoblauchzehen
1 St Rosmarin
1 St Thymian
2 St. Basilikum

Zubereitung:

1. Tomaten blanchieren, hduten.

Ein Backblech mit Olivendl bestreichen.

3. Tomaten dicht nebeneinander auf das Blech legen, salzen und den Staubzucker
driberstreuen.

N

4. Knoblauch in Scheiben schneiden und mit den Krautern Uber die Tomaten verteilen.

u

Im 80 °C heiRen Ofen etwas 3 Stunden trocknen lassen.
6. Knoblauch und Krauter entfernen und servieren.

Tipps und Empfehlungen:

©® Anstatt Cocktailtomaten kann man auch Datteltomaten verwenden
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Vanilleeis mit heiflen Himbeeren und
Hippen
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Vanilleeis

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 ml Milch

120 g Zucker
1 St Vanilleschoten
6 St Eigelb

120 ml Sahne

Zubereitung:

Milch mit 60 g Zucker und Vanilleschotte aufkochen.

Eigelb mit 60 g Zucker gut verriihren.

Heille Milch unter stetem Rihren durch ein feines Sieb zum Eigelb giel3en.

Heille Eismasse in einem passenden Topf geben, zur Rose abziehen (max.85 Grad) und
fein abseihen.

5. Sahne dazugeben, sofort auf Eiswasser abkiihlen und anschlieRend in der Eismaschine
gefrieren.

PwnNpE

Tipps und Empfehlungen:

@ Das Eis schmeckt besonders gut, wenn man die Eismasse vor dem Gefrieren einige
Stunden reifen lasst.
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Heille Himbeeren

Fur 4 Personen

Zutaten:

250
80
80
20
50

1

m oa 09 0o 0a OQ

Zubereitung:

ok wWwNE

Himbeeren
Zucker
Wasser
Zitronensaft
Himbeeren
Himbeergeist

Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen.

Wasser, Zitronensaft dazugeben, Karamell auflosen.

Mit dem Schuss Himbeergeist abschmecken.

100 g Himbeeren gleich dazugeben und passieren (Himbeermarkt).
Himbeermark erhitzen mit 100g frischen Himbeeren schwenken.
HeiR anrichten und servieren.

Tipps und Empfehlungen:

@ Zu heiRen Himbeeren passt Eis, Pudding, Joghurt und noch vieles mehr.
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Hippen

Fur 4 Personen

Zutaten:
50 g Butter, zerlasen
50 g Staubzucker
50 g Weizenmehl
1 St Eiklar
Salz

Zubereitung:

1. Backrohr auf 200 - 220 °C vorheizen.

Zerlassenen Butter, Staubzucker, Mehl, Eiklar und Salz verriihren (Zuerst EiweiR +
Staubzucker)

Die Masse vor Gebrauch etwa 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Die Masse mit einer Schablone auf einer Silikonmatte sehr diinn aufstreichen.
Fiir ca. 5 Minuten hellbraun Backen.

Noch heil} in die gewiinschte Form bringen und auskiihlen lassen.

N
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Tipps und Empfehlungen:

2 Fiir die dunkele Hippenmasse Kakaopulver hinzufiigen.
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Schlutzkrapfen mit Topfen-Spinat-
Fallung
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Schlutzkrapfen

Fur 4 Personen

Zutaten:

Teig
125 ¢ Roggenmehl gesiebt
125 ¢ Weizenmehl gesiebt

1 St Ei
55 ml Wasser lauwarm
10 ml o]
Salz
Fillung
25 g Butter
40 g Zwiebel (Brunoise)
1 St Knoblauch, gehakt
125 ¢ Spinat gekocht gehackt
125 g Topfen trocken
25 g Parmesan gerieben
1 El Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Weiteres
75 g Parmesan gerieben
1 El Schnittlauch geschnitten
50 g Nussbraune Butter

Zubereitung:

Teig

1. Beide Mehlsorten mischen.

2. Eier, Wasser, Ol sowie Salz zum Mehl gebe und zu einem glatten Teig kneten.
3. Einwickeln in Klarsichtfolie und 30 Minuten rasten lassen.

Fillung

1. Zwiebel und Knoblauch in Butter diinsten.

2. Spinat, Topfen, Parmesan und Schnittlauch hinzugeben und verrihren.
3. Die Fullung mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Schlutzkrapfen

Den Teig ca. 2 mm dick ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher (7 cm @) ausstechen.

Die Fillung auf die Teigkreise auftragen, zu Halbmonde falten und die Rander pitschen.
Die Schlutzkrapfen in kochendes Salzwasser geben, 4-6 Minuten kochen.

Mit geriebenem Parmesan und Schnittlauch verfeinern und mit Nussbrauner Butter
abschmalzen.

vk wnN e
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Buchteln mit Vanillesauce
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Buchteln

Fur 4 Personen

Zutaten:
25 g Hefe, zerbroselt
40 g Zucker
100 ml Milch, lauwarm
300 g Weizenmehle, gesiebt
2 St Eier

1 Pkg. Vanillezuckere
% TL Zitronenschale, gerieben

40 g Butter (flUssig)
10 ml Rum
40 g Butter
100 g Marillenmarmelade
Salz

Zubereitung:

AW

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fiir das Dampfl: Hefe mit Zucker, lauwarmer Milch und 1 El Weizenmehl vermischen
(Hefe gut auflosen).

Flr ca.15 Minuten zugedeckt gehen lassen (Max. 35 Grad).

Eier mit Aromen verriihren und leicht erwarmen.

Eier-Aroma, Dampfl mit dem restlichen Weizenmehl verriihren und die zerlassene Butter
einarbeiten.

Den Teig gut kneten bzw. schlagen bis er Blasen wirft und wieder zugedeckt gehen lassen
(15-20 Minuten).

Den Teig auf einer bemehlten Flache mit einem Nudelholz ausrollen (ca. 1cm).

Mit einem runden Ausstecher (6-7 cm @) ausstechen.

Mit Marmelade fillen und gut verschlieRen.

. Die Buchteln in zerlassene Butter tauchen.

. Mit dem Verschluss nach unten gerichtet und nebeneinander einreihen.

. Mit einem Tuch zudecken und 15 Minuten in einem warmen Raum gehen lassen.
. Im Backofen bei 180°C backen, etwa 30 Minuten.

. Auseinandernehmen und noch warm servieren.
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Vanillesauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 ml Milch
15 g Weizenstarke
% St Vanilleschote
1 Msp. Zitronenschale
4 St Eigelb

100 g Zucker

100 g Sahne

Zubereitung:

Milch, Vanilleschote und Zitronenschale aufkochen lassen.

Ca. 2 Minuten abkihlen lassen.

Eigelb mit Zucker und Weizenstarke verriihren.

HeiRe Milch in die Eigelbmasse riihren, zuriick in den Topf geben und unter standigem
Rihren zur Rose abziehen (max. 85°).

Die Vanillesauce durch ein feines Sieb passieren und sofort abkiihlen.

6. Die Sauce mit angeschlagener Sahne verfeinern.

PwnNpE
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Eisacktaler Weinsuppe mit Zimtcroutons
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Eisacktaler Weinsuppe mit Zimtcroutons

Fur 4 Personen

Zutaten:

Weinsuppe

300 ml Fleischsuppe, kraftig
100 ml Terlaner WeilBburgunder
6 St Eigelb
100 ml Sahne
1 Msp. Zimtpulver
1 Msp. Muskatnuss, gerieben

Salz
Zimtcroutons
30 g WeiRbrot (Toastbrot), entrindet
20 g Butter, geklart

1 Msp. Zimtpulver

Vorbereitung:

Fir die Zimtcroutons das entrindete WeiRRbrot in ca. 0,5 cm Wiirfel schneiden und in
heiBer Butter goldbraun rosten.

Kurz vor der Fertigstellung mit wenig Zimtpulver bestreuen, einmal durchschwenken und
sofort aus der Pfanne nehmen.

Zimtcroutons fir die Ausgabe bereitstellen.

Zubereitung:

N

Fleischsuppe mit WeiBwein erhitzen.

Eigelb mit Sahne verriihren (Liaison).

Die heilRe Suppe mit der Liaison legieren: Die Suppe am besten in einem Schneekessel im
80-90° C heillen Wasserbad oder auf Dampf cremig schlagen. Die Suppe darf dabei
niemals kochen.

Die aufgeschlagene Suppe mit Salz, Zimt und Muskat abschmecken.

Die Schaumige Suppe auf bereits vorgewarmte Teller oder Tassen verteilen, mit
Zimtcroutons bestreuen und sofort servieren.

Tipps und Empfehlungen:

% Die Zimtcroutons kénnen auch separat dazuserviert werden.
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Fleischsuppe

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Rindsknochen, zerkleinert
25 L Wasser, kalt

250 g Rindsfleisch (Schulter, Beinfleisch, Brustspitz- oder Brustkern,
Tafelspitz), gewaschen
50 g Karotten
50 g Knollen- oder Stangensellerie
50 g Petersilienwurzeln
50 g Lauch
1 St Zwiebel, mit der Schale quer halbiert und gebraunt
1 St Tomate, gewaschen, geristet, halbiert
1 st Lorbeerblatt
1 St Thymianzweig
5 St. Pfefferkorner, weil3, zerdriickt
Salz

Zubereitung:

1. Rindsknochen blanchieren, heilR und kalt abspilen und in einen Kochtopf geben.

Mit kaltem Wasser und auffiillen und zum Siedepunkt bringen.

3. Gewaschenes Rindsfleisch dazugeben, aufkochen lassen, leicht salzen und wahrend des
Siedens 6fters abschdaumen und entfetten.

Gemiise, waschen, risten, schalen, schneiden und zu einem Blindel zusammenbinden.
Nach etwa 1% Stunden Garzeit Gemisebiindel, gebraunte Zwiebelhalften und Tomaten
dazugeben.

Fiir weitere ca. 45 Minuten sieden lassen.

Die Gewiirze dazugeben und weitere 15 Minuten sieden lassen.

Gekochtes Rindsfleisch entnehmen (Garzeit etwa 2 Stunden).

Bouillon sorgfaltig durch ein Etamin seihen und mit Salz abschmecken.

N
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Tipps und Empfehlung:

% Das gekochte Rindfleisch kann als Suppeneinlage, Saures Rindfleisch, oder
Rindfleischsalat weiterarbeitet werden.
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Bauernbratl mit Weiskohl-Karotten-
Salat
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Bauernbratl

Fur 4 Personen

Zutaten:

1 kg Schweinebauch, bratfertig

Marinade

2 St. Knoblauchzehen, geschilt,
halbiert

2 St Majoranzweige

4 St. Thymianzweige

2 St Rosmarinzweige

2 St Salbeiblatter

2 St Apfelminzblatter

2 EL Samenol

1 kg Kartoffeln, festkochend,
geschalt und gewaschen

2 St. Zwiebeln, klein, geschalt und
gewaschen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Den bratfertigen Schweinebauch mit Knoblauch, Krautern und Samendl gut einreiben
bzw. marinieren und zugedeckt einige Stunden, besser liber Nacht kaltstellen.

2. Den marinierten Schweinebauch friihzeitig vor dem Garen aus dem Kiihlschrank
nehmen, Knoblauch und Krdutern entfernen. Knoblauch und Krauter aufbewahren.

3. Den Schweinebauch mit Salz und WeilRpfeffer wiirzen und in einem passenden Brater
allseitig gut anbraten.

4. Der Schweinebauch im etwas 170 Grad heiBen Backrohr unter gelegentlichem Arrosieren
und Wenden etwa 1 Stunde braten.

5. Geschalte Kartoffeln und Zwiebeln in gleichmaRige Stlicke schneiden, in den Brater zu
dem Bauch geben und etwa 1 Stunde weiterbraten. Hitze auf etwa 140 Grad senken.

6. Am Ende der Garzeit das Backrohr ausschalten, aufbewahrten Knoblauch und Krauter
dazugeben und 15-20 Minuten nachziehen lassen.

7. Vom Schweinebauch den Knoblauch und die Krauter wieder entfernen, tranchieren und
mit den Kartoffeln, den Zwiebeln sowie mit dem beim Braten entstandenen Saft in einem
passenden, vorgewarmten Teller gefallig anrichten und sehr heil} servieren.

Tipps und Empfehlungen:

%@ Aus dem Bratensatz kann auch eine Bratenjus gezogen werden.
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Grund-Vinaigrette

Fur 4 Personen

Zutaten

40 g WeiRBweinessig

25 g Wasser

120 g  Samen Ol
Salz, Pfeffer
Zucker

Zubereitung

1. Essig, Wasser mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker verriihren (Salz |6st sich gut auf).
2. Ol einriihren und eventuell nachwiirzen.

Tipps und Empfehlung

% Ersetzt man Wasser mit frischgepressten Saften und Essig mit Zitronensaft erhdlt man
besonders fruchtige Vinaigretten.
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Weiltkohl-Karotten-Salat

Fur 4 Personen

Zutaten:

400 g Weiltkohl, geristet,
gewaschen
2 St Karotten
St. Gelbe Karotte
1 St Lauch
Grund-Vinaigrette
WeiRen Pfeffer

[EEN

Zubereitung

1. WeiBkohl mit einem Messer oder einer Gemuiseschneidemaschine in diinne Streifen
schneiden (Julienne).

2. Karotten, Gelbe Karotten und Lauch in diinne Streifen schneiden (Julienne) und Knackig
kochen.

3. Gekochtes Gemuse mit dem WeilRkohl mischen und mit Grund-Vinaigrette und WeiRen
Pfeffer abschmecken.
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Kaiserschmarren mit Apfelmus
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Kaiserschmarren

Fur 4 Personen

Zutaten:
250 g
10 ml
1 Pkg.
1 Msp.

4 St
4 St

20 ml

Zubereitung:

1. Milch mit Aromen und Weizenmehl glattriihren.
Eigelb einrGhren.

N

Milch, handwarm

Rum

Vanillezucker
Zitronenschale, gerieben
Weizenmehl, gesiebt
Eigelb

Eiklar

Zucker

Samenol

Rosinen, gewaschen und in
wenig Rum geweicht
Butter, zerlassen

Salz

Staubzucker

3. Eiklar mit einer Prise Salz und Zucker zu einem kompakten und geschmeidigen Eischnee
schlagen unter den Grundteig mischen.
4. Eine passende Pfanne erhitzen, wenig Ol in die Pfanne gieBen und eine Portion Teig darin

verteilen, einen Teil der in Rum geweichten Sultaninen oder Rosinen einstreuen.
5. Den Teig hellbraun anbacken, wenden, etwas Butter dazugeben und gut ausbacken.
6. Kaiserschmarren mit zwei Kochlo6ffeln in Stlicke reien bzw. zerteilen, mit Staubzucker

bestreuen und mit Apfelmus servieren.

Tipps und Empfehlung

@ Der Schmarren kann nach dem ZerreiRen auch mit Butter und Zucker karamellisiert

werden.

%@ Der Schmarren kann nach dem Anbacken auch im heiRen Backrohr fertig gebacken

werden.
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Apfelmus

Fur 4 Personen

Zutaten:

80

P NEREN

Zubereitung:

1. Apfel waschen, schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen.
2. Apfelsaft in einem Topf mit den Vanilleschoten (Mark und Schote), Zucker und

St.
ml
EL
kg
St.
St.

Vanilleschote (Mark ausgekratzt)
Apfelsaft

Zucker

Apfel

Zimtstangen

Zitrone

Zimtstange zum Kochen bringen.

AW

Die Apfel in kleine Stiicke schneiden und zum Apfelsaft hinzugeben.
Fiir ca. 15 bis 20 Minuten auf niedriger Stufe kécheln lassen.

5. Danach die Vanilleschote und Zimtstange entfernen und die Apfel mit einem Piirierstab
mixen und warm oder kalt servieren.

Tipps und Empfehlungen:

% Man kann etwas Zitronensaft beim Kochen zufligen, dann verfarbt sich das Apfelmus

nicht.
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Spinatspatzle mit Schinken-Rahm-
Sauce
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Spinatspatzle

Fur 4 Personen

Zutaten:

500

4
250
400
100
250

Zubereitung:

ok wWwNE

& N

Mehl

Eier
Wasser
Spinat
Schinken
Rahmsauce

Den Spinat kochen, ausdriicken und passieren.

Mehl, Eier, Wasser, Spinat und Salz zu einem Teig verriihren.

Ca. eine halbe Stunde ruhen lassen.

Den Teig mit einem Spatzlehobel ins kochende Salzwasser geben.

Ca. eine Minute aufkochen lassen.

Die Spatzle mit einer Schaumkelle herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken und
abseihen.

Den Schinken in Wiirfel (Brunoise) schneiden,

Schinkenwdirfel in Butter anrdsten, mit Weillwein 16schen, salzen, pfeffern und die

Rahmsauce aufgieRen.
9. Mit Parmesankase bestreuen.

Tipps und Empfehlungen:

%@ Die Schinken-Rahmsauce kann auch mit eingekochtem Rahm zubereitet werden.
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Rahmsauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

10 g Butter
6 g Weizenmehl
130 ml Milch
160 ml Sahne
1 Msp. Muskatnuss, gerieben
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Aus Butter und Weizenmehl eine helle Mehlschwitze herstellen und auskihlen lassen.

Milch und Sahne mit Gewiirzen aufkochen.

3. Die heiBe Milch-Sahne zur Mehlschwitze gieBen und unter standigem Riihren ca. 10
Minuten kochen.

4. Die Rahmsauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

N

Tipps und Empfehlungen:

% Passt zu Pfannengerichten wie z.B. Kalbsrahmschnitzel oder Kalbsmedaillons.
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Stubenkiken mit gedinstetem Gemuse
und Rosenkonhl
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StubenkUken gebraten

Fur 4 Personen

Zutaten:

St.
TL

NN BN

20 g

Zubereitung:

PwnNpE

Stubenkiiken

Paprika, edelstR
Rosmarinzweig
Thymianzweige

Butter

Samendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Innen und auRen waschen und mit Kiichenpapier gut trocknen.

Fligelspitze, FuRgelenke abtrennen, auf Teller fir die Jus bereitstellen.

Knoblauch, Salz, Paprika und Pfeffer vermischen = Wiirzmischung.

Kiiken mit Ol bestreichen, und mit Wiirzmischung einreiben, Krauter und die kalte Butter

in die Bauchhohle geben und binden.

Kiken im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir ca. 35 min. braten.

6. Gebratenes Kiiken aus dem Bratengeschirr nehmen, zum Abtropfen auf ein Bratengitter

geben und bei etwa 80 Grad warm stellen.

Tipps und Empfehlungen:

@ Statt Stubenkiiken kdnnen Sie auch ein Masthuhn verwenden.
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GedUnstetes GemuUse und Rosenkohl

Fur 4 Personen

Zutaten:

50 g Karotten
50 g Kartoffel
50 g Rosenkohl

Zubereitung:

Karotten schalen und in ca. 5 cm lange und 1 cm breite Stabchen schneiden.
Kartoffel schilen und in ca. 5 cm lange und 1 cm breite Stdabchen schneiden.
Karotten diinsten.

Kartoffel in einen Topf in Salzwasser kochen.

Rosenkohl, im Wasser kochen und kalt abschrecken.

vk wnN e

Tipps und Empfehlungen:

@ Sie kénnen anderes Gemiise wie Petersillwurzel oder Knollensellerie verwenden.
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Kartoffel gekocht

Fur 4 Personen

Zutaten:

300 g Kartoffel
Salz

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen und schélen.

2. In5cmlange, und 1 cm breite Stabchen schneiden.

3. In kochendem Salzwasser 5 min. Kochen lassen.
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Rosenkohl in Butter

Fur 4 Personen

Zutaten:

250 g Rosenkohl
1 EL Butter
Salz

Zubereitung:

Rosenkohl waschen.

Rosenkohl-Strunk so abschneiden, sodass so viel wie moglich dulRere Blatter abfallen.
Blatter in Salzwasser blanchieren und anschlieRend in Eiswasser abschrecken.

Das Rosenkohlherz in Salzwasser knackig kochen.

Rosenkohlblatter und Rosenkohlherz in Butter schwenken, salzen und servieren.

vk wnN e
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Griefd3flammeri mit Erdbeersauce
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Griefdflammeri

Fur 4 Personen

Zutaten:

200 ml Milch

1 Msp. Zitronenschale

1 Msp. Orangenschale

1 Pkg. Vanillenzucker
35 g Weizengrield
40 g Zucker

1 Blatt Gelatine
1,5 EL Grand Marnier
200 ml Sahne

Salz

Zubereitung:

N

Die Formen mit kaltem Wasser aussplulen.

Gelatine im kalten Wasser einweichen.

Die Milch mit Salz, Zitronenschale, Orangenschale und Vanilleschote in einen Topf geben
und aufkochen lassen.

Die Schote aufschlitzen, ausstreifen und das Mark in die Milch geben.

Den Weizengries unter standigem Riihren mit dem Schneebesen in die kochende Milch
schitten und auf kleiner Flamme 10 Minuten kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und leicht abkiihlen lassen, dann den Zucker einrihren.
Die vorher eingeweichte Gelatineblatter in einem kleinen Topf mit Grand Marnier im
Wasserbad zergehen lassen und zur Griel3creme geben.

Die Sahne steif schlagen und nach und nach unter die GrieBcreme heben.

In beliebige Formen fiillen und im Kihlschrank mindestens 2 Stunden kaltstellen, bis der
Griesflammeri fest ist.

10. Griesflammeri mit Erdbeeren auf das Teller schon anrichten.
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Kartoffelstrudel auf Klrbiscreme
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Kartoffelstrudel

Fur 4 Personen

Zutaten:
50 g Zwiebel, gehackt
20 g Butter
30 g Lauch, in Streifen geschnitten
30 g Bauchspeck, in Streifen

geschnitten
100 ml Sahne

300 g Kartoffeln (Julienne)
1 Msp. Muskatnuss
1 St Eigelb

1 TL Majoran
250 g Topfenteig
1 St Ei
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffelfillung

Die Kartoffeln schalen / waschen und in feine Streifen schneiden.
Die gehackte Zwiebel mit Butter andiinstet.

Den Lauch und Speck dazugeben und mitdinsten.

Die Kartoffeln dazugeben.

ok wnNE

Eigelb, Majoran zu den Kartoffeln geben, vermischen und abschmecken.
Fertigstellung:

Topfenteig rechteckig ausrollen.

Den Teig mit der Masse beflillen und zu einem Strudel formen.
Den Strudel mit aufgeschlagenem Ei bestreichen.

Den Strudel fiir etwa 20 Min bei 180° C backen.

PwnNpE

Die Sahne dazugeben und fiir etwa 10 Min unter standigem Rihren kochen lassen.
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Topfenteig

Fur 4 Personen

Zutaten:

100 g Weizenmehl, gesiebt

100 g Butter
100 g Topfen
Salz

Zubereitung:

Weizenmehl auf einer Marmorplatte geben und eine Mulde bilden.
Gewlirfelten Butter dazugeben.

Topfen, Salz dazugeben und zu einem Teig verkneten.

Teig in Klarsichtfolie einwickeln.

Fiir ca. 30 min kaltstellen und ruhen lassen.

vk wnN e
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Klrbiscreme

Fur 4 Personen

Zutaten:

Zubereitung:

Ny s wnN

200
1

B WER AR R

Den Kiirbis schalen, klein schneiden, mit der zerdriickten Knoblauchzehe und dem
Rosmarinzweig in Ol anbraten, dabei immer wieder riihren.

g
EL

EL
EL
EL
EL
EL
EL

Hokkaido Kiirbis
Oliven Ol
Knoblauch
Rosmarinzweig
Weillwein
Sahne

Wasser
Ahornsirup

Mit Wein abléschen.

Die Sahne und das Wasser dazugeben.

Mit einem Deckel zudecken und 10- 15 min. sieden lassen.
Den Knoblauch und den Rosmarin entfernen.

Den Kirbis zu einer feinen Creme mixen.

Mit Salz, Muskat und Ahornsirup abschmecken.
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Rosa gebratene Rindsspitzrose mit
gebratenen Karotten, Roter Bete,
Herzoginkartoffelchen und Zwiebelsauce
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Rindsspitzrose

Fur 4 Personen

Zutaten:
500 g Rindsspitzrose
3 EL Senf
3 EL Krauterbutter

Salz, Pfeffer
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian

Zubereitung:

1.

Die Rindsspitzrose mit Salz, Pfeffer und Dijonsenf leicht marineren und dann in einer
Pfanne anbraten.

Rindsspitzrose aus dem Bratengeschirr legen und rundum mit wenig Senf bestreichen.
Ein Bratengeschirr oder eine GN-Schale mit Rosmarin, Thymian auslegen, angebratenes
Rindsspitzrose darauflegen.

Die Rindsspitzrose im vorgeheizten HeiRluftofen oder Backrohr rosa braten.

Beim Erreichen einer Kerntemperatur von etwa 52° C herausnehmen und auf ein
Bratengitter legen. Im Hold-o-matt bei 60°C mindestens 10 Minuten rasten
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Herzoginkartoffeln

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Kartoffeln

50 g Butter
2 St Eigelb
Salz

Zubereitung:

1. Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen, abseihen, ausdampfen und durch
die Kartoffelpresse driicken.

2. Die lauwarme Masse mit Butter, Eigelb und Muskat vermischen.

3. In einen Spritzbeutel fiillen und mit der groRen sternférmigen Offnung auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech Rosetten driicken.

4. Das zweite Eigelb mit etwas Wasser mischen und jede Kartoffelrosette damit einpinseln.

5. Imvorgeheizten (175° C) Ofen ungefahr 10 Minuten backen, bis die Kartoffeln goldgelb
geworden sind.
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/wiebelsauce

Far 4 Personen:

Zutaten:

12 St Zwiebel
200 ml Kalbsjus
5 ml o]

Zubereitung:

1. Das Ol in einer etwas héheren Pfanne erhitzt und die Zwiebelwiirfel hineingeben.
2. Unter standigem Rihren die Zwiebeln mittelbraun anrésten.

3. Nun die Kalbsjus aufgieBen und bei mittlerer Hitze 5 min. kécheln lassen.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Gebratene Karotten mit Roter Beete

Fur 4 Personen

Zutaten:

1 St
4 St
2-3 EL
2 TL
1 TL

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 150° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Die Rote Bete waschen und ungeputzt in einem Topf mit Wasser (ohne Salz) ca. 20
Minuten kochen. AnschlieBend kurz abkiihlen lassen, schalen und vierteln.

3. Die Karotten waschen, putzen und schalen und ldangs halbieren.

4. Die Karotten und die Rote Beete auf ein Backblech geben, mit 2-3 EL Olivendl,
Dattelsirup oder Honig und Salz vermischen.

Rote Beete
Kleine Karotten
Olivenol
Dattelsirup/Honig
Brauner Zucker

5. Im Ofen ca. 20 Minuten braten.
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Creme Brllee mit genierten Frichten
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Creme BrU

Fur 4 Personen

Zutaten:

200
250
4
50
60

Zubereitung:

vk wnN e

St.
ml
ml
St.

g
g

ee

Vanilleschote

Milch

Sahne

Eigelb

Zucker

Brauner Zucker (zum Karamellisieren)

Das Mark der Vanilleschote auskratzen.

Vanillemark, Milch, Sahne, Eigelb und Zucker in einer Rihrschissel verquirlen.

Die Masse in kleine, flache und ofenfeste Formchen fillen.

Die Formchen ins heifle Wasserbad stellen, dass die bis zur Halfte im Wasser sind.

Die Creme br(ilée bei 120 Grad (bei Umluft) fiir 40 bis 50 Minuten im Backofen stocken.

Sie sollte nicht weich sein, aber auch noch nicht so fest wie ein Pudding.

6. Nun die Creme br(ilée nach dem Backen abkiihlen und fiir ein bis zwei Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.

7. Zum Schluss die Créme br(ilée mit einem Essloffel braunem Zucker bestreuen und den
Zucker mit Hilfe eines Gasbrenners karamellisieren.
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Marinierte Beeren

Flr 4 Personen

Zutaten:
20 g Erdbeeren
20 g Brombeeren
20 g Himbeeren
20 g Heidelbeeren
1 EL Zitronensaft
1 St Unbehandelte Orange
30 g Zucker
1 PK Vanillezucker
Zubereitung

Brombeeren, Himbeeren und Heidelbeeren riisten, abwaschen und abtropfen lassen.

Von einer halben Orange die Schale abreiben und anschlieBend den Saft auspressen.
Orangenschale und Orangensaft mit Zitronensaft, Zucker, Vanillezucker und den Beeren mischen.
Fir ca. 15 min ziehen lassen.

Erdbeeren abwaschen, putzen und vierteln, zu den marinierten Beeren dazugeben und
vermengen.

6. AnschlieRend servieren.

vk wnNRE
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Speckknodelsuppe
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Speckknodel

Fur 4 Personen

Zutaten:
180 g Knodelbrot
30 g Butter
% St Zwiebel
100 g Speck
10 g Mehl
2 St Eier
125 g Milch
1 EL Petersilie fein gehakt
4 St Speckchip
1 EL Schnittlauch
Salz
Zubereitung:

Knodelbrot in eine Schiissel geben.

Die gehackte Zwiebel in der Butter diinsten und zum Brot geben.
Speck in ca. 0,3 cm kleine Wiirfel schneiden ebenso zum Brot geben.
Mehl hinzufiigen und untermischen.

Das Ganze etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Danach aus den Teig Knddel formen und im Salzwasser 20 Minuten sieden lassen.
Die Speckknodel in der Suppe servieren.

. Mit Schnittlauch bestreuen.

10. Mit Speckchips garnieren.

LN A~wN R

Tipps und Empfehlungen:

@ Speckknodel kdnnen auch mit einem bunten Blattsalat serviert werden.

Eier, Milch, Petersilie und Salz verrihren, in die Brot-MalSe geben und vermischen.
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Fleischsuppe

Fur 4 Personen

Zutaten:

500
350
1

1
50
1
70
1

Zubereitung:

1. Die Zwiebel mit Schale halbiert und die Schnittflache in einer Pfanne braunen.
2. Einen Topf (samt Zwiebeln, Fleischstiicke und Knochen) mit Wasser aufgiefen und etwa 1

Stk
Stk.

Stk.

Stk.

Rindknochen
Rindfleisch
Zwiebeln
Tomate
Petersilienwurzel
Karotte
Sellerieknolle
Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer

Stunde kochen, danach das Suppengriin und die Gewdirze hinzufligen und eine weitere Stunde

kochen lassen.

3. Das Fleisch herausnehmen.
4. Die Suppe durch ein Tuch abseihen, nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipps und Empfehlungen:

@ Sobald die Suppe kalt ist entfetten mit einem Loffel oder per Hand
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Rosa gebratenes Zwischenrippenstick
mit Kartoffelchips, gedinstetem
Gemuse und Sauce Hollandaise

156



Fntrecote double

Fur 4 Personen

Zutaten:
800 g Entrecotes Doubles
1/8 L Olivendl
Pfeffer
Thymian
Salzbllte
Zubereitung:

1. Entrecbtes mit Pfeffer, Thymianzweig in Olivendl einlegen. Zwei Stunden durchmarinieren lassen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch beidseitig braun anbraten.

3. Indas Backrohr geben und ca. 20 Minuten bei 180 °C braten bis es eine Kerntemperatur von 50
Grad erreicht hat.

4. Herausnehmen, in Alufolie wickeln und 15 Minuten warm rasten lassen.

5. Vor dem Servieren in Scheiben schneiden und mit Salzbllte wiirzen

N

Tipps und Empfehlung:

%@ Die Entrecdte missen nicht im Ofen zu ende gegart werden sondern auch im Holzkohle grill
anbraten
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Kartoffelchips

Fur 4 Personen

Zutaten:
400 g Kartoffeln
5 EL Ol (zum Bepinseln)
Salz
Zubereitung:

1. Ein Backblech mit Backpapier belegen, den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden, kurz auf einer Lage Kiichenpapier die Starke
abtropfen lassen und mit Ol bepinselt ab in den Backofen oder direkt in die Fritteuse geben.

3. Die Kartoffeln im vorgeheizten Ofen 15 Minuten knusprig backen.

4. Zwischendurch etwas durchmischen und umdrehen. Oder direkt in die Fritteuse geben und
sobald sie goldbraun sind herausnehmen.
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Variation gedUnstetes GemUse

Fur 4 Personen
Zutaten:

500 g Gemise (Zucchini, Karotten,
Sellerieknolle)
2 EL Olivenol
Petersilie
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Das Gemiise klein wiirfeln und in eine Pfanne mit hohem Rand oder einen Topf geben.

Den Boden mit Wasser bedecken und aufkochen lassen.

3. Bei geschlossenem Deckel und kleiner Flamme ca. 10 Minuten diinsten bzw. bis das Gemiise
weich und bissfest ist

4. Das Ol zum Gemiise geben, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben wenigen anderen Gewiirzen
abschmecken.

N
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Sauce Hollandaise

Fur 4 Personen

Zutaten:
170 g Butter
2 St Weizenmehl
2 EL Wasser
1 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Butterin einem Topf zerlassen

2. Eigelb mit Zitronensaft, Wasser und Salz in einen Topf geben und diesen ins heille Wasserbad

stellen.

Mit einem Rihrbesen solange rihren, bis die Masse cremig ist.

4. Den Topf aus dem Wasserbad nehmen (wichtig, sonst gerinnt die SoRRe) und jetzt im faden die
flissige Butter zugeben.

5. Mit Salz, Pfeffer abschmecken und sofort servieren

w
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Schokoladenmousse
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Schokoladenmousse

Fur 4 Personen
Zutaten:

120 g
1 EL
2 St
20 g
200 ml

Zubereitung:

NoukwNeE

Schokolade
Likor

Eigelb
Staubzucker
Sahne

Sahne separat steif schlagen.
Eigelb mit Likoér und Staubzucker warm schlagen
Schokolade aufhacken und dann im Wasserbad schmelzen.
Die Schokolade zum Eigelb geben und untermischen

Die Sahne dazugeben und unterheben
Mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.
Nicht zu kalt servieren.

Tipps und Empfehlungen:

%@ Die Schokolade darf nicht zu hoch erhitzt werden den sobald sie mit der Eimasse und sahne
Unterriihrt wird die Bindung scheitert falls die Schokolade zu heil? ist
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KUrbiscremesuppe
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Klrbiscremesuppe

Fur 4 Personen

Zutaten:
200 g Kilrbis
50 g Butter
400 g Gemisefond
50 g Sahne
50 g Butter, kalt
Salz

Zubereitung:

Den Kiirbis waschen, schalen, risten.
Den Kirbis in ca. 1cm groRe Stiicke schneiden.

Gemiisefond dazugeben, kochen, bis der Kiirbis weich geworden ist.
Sahne zur Suppe geben, mixen und durch ein Saucensieb passieren.
Suppe aufkochen, abschmecken.

Kalte Butter in ca.0,5 cm klein Wirfel schneiden.

Kirbissuppe vom Feuer nehmen und die Butter einriihren (verfeinern).

©® NV WN R

Tipps und Empfehlungen:

% Man kann die Suppe mit getoastetem Brot und Schnittlauch servieren.
@ Als Einlage eignen sich auch geréstete Kiirbiskerne.

In einem Topf Butter schmelzen lassen, Kiirbis dazugeben und ca. 1 Minuten diinsten.
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Erdapfelblattlen mit Sauerkraut und
Surfleisch
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Erdapfelblattlen

Fur 4 Personen

Zutaten:
400 g Kartoffel, mehlig, gekocht und passiert
2 St Eigelb
1 St Ei
20 g Butter, zerlassen
1/2 TL Kimmel
20 g Hartweizenmehl
100 g Weizenmehl
Salz
Zubereitung:

1. Fir den Kartoffelteig die passierten, ausgekihlten Kartoffeln mit Eigelb, Ei, Butter und
Gewdurzen gut vermengen.

Beide Mehlsorten vermischen, dazugeben und rasch zu einem Teig kneten.

Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche 2 — 3 mm dick ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher (6 — 8 cm ©) Blatter ausstechen.

Die Teigblatter auf ein bemehltes Tuch legen und bereitstellen.

Die Teigblatter in heilem Fett bei etwa 180 Grad goldgelb backen, herausnehmen und
zum Entfetten auf Kiichenkrepp legen.

o Uk wnN
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Surfleisch

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Surfleisch
1 St. Zwiebel
1 St. Lorbeerblatt
2 St.  Gewirznelken
100 g Knollensellerie
2 St. Stangensellerie

Zubereitung:

1. Reichlich Wasser in einem passenden Topf zum Kochen bringen.

2. Knollensellerie, Stangensellerie, in ca. 2 cm Stlicke schneiden und zusammen mit den
Gewdlrzen und dem Surfleisch in das Wasser geben.

3. Surfleisch fir ca. 40-60 Minuten bei etwa 85 Grad pochieren.

Tipps und Empfehlungen

% Um den Garprozess der Fleischstlicke zu unterbrechen und ein Austrocknen zu
vermeiden, sollte man das Fleisch in kaltes Wasser legen oder besser noch im
Pochierfond auskiihlen lassen.
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Sauerkraut

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Sauerkraut

30 ml  Samendl

60 g Zwiebel, gehackt

80 g Bauchspeck (ein Stiick)

60 ml  WeiBwein
400 ml  Fleischsuppe, kraftig
Wacholder

Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Gehackte Zwiebel und Bauchspeck in Samendl anschwitzen.
Sauerkraut dazugeben.
Mit Weillwein und Fleischsuppe aufgiel3en, leicht salzen und zum Kochen bringen.

PN E

garen lassen.

Ein bisschen Pfeffer, Wacholder und Lorbeerblatt dazugeben und zugedeckt ca. 1 Stunde

Bauchspeck und die Gewiirze entfernen und mit angeriihrter Speisestarke leicht binden.

6. Mit Salz abschmecken.
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Mohnkuchen mit Nusseis und
Karamellsauce
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Mohnkuchen

Fur 4 Personen

Zutaten:

Zubereitung:

vk wnN

80
20
25
40
1/3

N WR R R

60
70
60
10
20
30

Weiche Butter mit Marzipanrohmasse, Zucker, Weizenstarke, Vanillezucker, Zimt- und
Nelkenpulver sowie Zitronenschale schaumig riihren.

Butter
Marzipanrohmasse
Zucker
Weizenstarke
Vanillenzucker
Zimtpulver
Nelkenpulver
Zitronenschale, gerieben
Eigelb

Eiklar

Zucker

Mohn, gemahlen
Weizenmehl
Orangeat
Mandeln, gerieben
Korinther

Salz

Eigelb nach und nach einrihren.
Eiklar mit Zucker und Prise Salz zu Eischnee schlagen und unter die Buttermasse heben.

Mohn mit Weizenmehl, Orangeat, Mandeln und Korinthen vermischen und unterheben.
Mohnmasse in die vorbereitete Rehriickenform fiillen, Oberflache glattstreichen und im
vorgeheizten Backrohr fiir 55 bis 60 min. bei einer Temperatur von 160 bis 180°Cbacken.
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Nusseis

Fur 4 Personen

Zutaten:

250 ml Milch
75 g Zucker
1 St Vanilleschote
1 St Vollei
2 St Eigelb
75 g Zucker
100 ml Sahne
100 g Gerostete Haselnlisse
Salz

Zubereitung:

Milch mit Zucker und Vanilleschote aufkochen.

Eier mit Eigelb, Zucker und einer Prise Salz in einem Schneekessel verriihren.

Die Kochende Milch zum Eiergemisch geben und zur Rose abziehen (max. 85°C).
Eiergemisch abseihen, Sahne, Gerdstete Haselnlisse dazugeben, auf Eis kalt riihren und
in der Eismaschine gefrieren.
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Karamellsauce

Fur 4 Personen

Zutaten:

25 ml Wasser
75 g Zucker

250 ml Sahne
1 St Eigelb

10 ml Rum

Zubereitung:

Wasser mit Zucker so lange Kochen, bis kraftiger Karamell entsteht.

Den Topf vom Herd nehmen und mit Sahne abléschen.

Unter stetem Rihren Kochen, bis der Karamell aufgelost ist.

Eigelb mit etwas Sauce verriihren, die Karamellsauce damit legieren und mit Rum
parfimieren.

. Die Sauce umschiitten und abkiihlen lassen.

6. Zugedeckt bereitstellen.

PwnNpE

Tipps und Empfehlungen:

%@ Beliebig kann die Sauce mit angeschlagener Sahne verfeinert werden.
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Notizen
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