- VORSPEISE (4 PERS.)

' . e /WEIERLEI VOM THUNFISCH AN GLASNUDELSALAT
DREI-GANG-MENU !(J'k -

Thanfepch-Taiban

ZUTATEN ZUBEREITUNG
200 G ROHER THUNFISCH Thunfisch fein wiirfeln. Mit Limonenol,
LIMONENGL Sesamél, Salz, Pfeffer und Koriander
SESAMOL mls'chen. Auf dem Teller a}nrlchten, ml.t

) (Shiso-)Kresse oder Schnittlauch garnieren.
KORIANDERKORNER,
GEMORSERT

SALZ, PFEFFER

SCHNITTLAUCH
&
> L
“ &aémﬁmw WMIV%UX/O
ZUTATEN ZUBEREITUNG
%‘(I)-IOU(I;‘J gg% IE-:IR Ol mit dem Zitronenabrieb mischen,

. Thunfisch salzen und pfeffern und im
3 EL OLIVENOL . e .

Ol marinieren. Den Thunfisch auf
ZITRONENABRIEB : g
VON 1 ZITRONE beiden Seiten ca. 30 Sek. anbraten
und sofort servieren.

SALZ, PFEFFER

ZUTATEN ZUBEREITUNG
200 G GLASNUDELN Glasnudeln ca. 1 Min. kochen lassen
AUSTERNSOSSE und in kaltem Wasser abschrecken.

T Mit Austernsofle, Reisessig, Chili siif3-

. sauer, Sojasofie und Sesamél abschmecken.
ORI SN el Die Friihlingszwiebeln und Tomaten in
SOJASOSSE Streifen schneiden und mit den frisch

SESAMOL gehackten Korianderblattern unterheben.

2 FLEISCHTOMATEN
2 FRUHLINGSZWIEBELN
KORIANDERBLATTER




ROSA GEBRATENER o,

REFRUCKEN
RS Peferlinghodeh

(4 PERS.)

FESTLICHER HAUPTGANG

ZUTATEN

1 KG REHRUCKEN

SALZ

BUTTERSCHMALZ ZUM BRATEN
HONIG ZUM EINPINSELN

1 EL ANISSAMEN

1 EL KUMMELSAMEN

0,2 L ROTWEIN

2 LORBEERBLATTER

1 PRISE ZIMT

3 WACHOLDERBEEREN,
ZERDRUCKT

250 ML BRATEN- ODER REH-JUS
80-100 G KALTE BUTTER
100 G BLAUBEERKONFITURE

ZUBEREITUNG

Den Rehriicken vom Riickgrat 16sen, von

Sehnen und Fett befreien. Diese werden spater

fiir die Sof3e verwendet. Den Rehriicken gut salzen
und im Butterschmalz von allen Seiten kurz scharf

anbraten. Anschliefend mit Honig einpinseln und mit Anis und Kiimmel
bestreuen. Den Rehriicken in einer Kasserole ohne Deckel bei 140 °C im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten medium garen, den Ofen abschalten
und den Braten zugedeckt ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren die
Temperatur im Ofen auf 180 °C erhohen und den Riicken in der offenen
Kasserole 2 Minuten erhitzen.

FUR DIE SAUCE

Sehnen und Fett des Rehriickens in einem kleinen Topf anbraten.

Den Bratenansatz mit dem Rotwein abloschen, Lorbeerblétter, Zimt und
Wacholderbeeren hinzufiigen und alles einkochen lassen. Nun den Jus
hinzufiigen und die Sauce nochmals einkochen lassen. Lorbeerblétter und
Wacholder herausfischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, die kalte
Butter stlickchenweise unterriihren und die Blaubeerkonfitiire dazugeben.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

2000 GIREIREERLINGE Die Pfifferlinge putzen und in einer

2 EL GLATTE

PETERSILIE
2 SCHALOTTEN
50 G SPECK
200 ML MILCH

SALZ/PFEFFER/
MUSKATNUSS

250 G ALTES BROT
2 EIER
2 EL SEMMELBROSEL

groflen Pfanne in heifem Ol anschwitzen.
Die Petersilie fein hacken, die Schalotten

in kleine Stiicke schneiden und den Speck
fein wiirfeln. Zu den Pfifferlingen geben,
anschwitzen, anschlief}end abkiihlen lassen
und alles fein hacken. Die Milch erhitzen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kréftig
abschmecken. Das alte Brot in kleine Wiirfel
schneiden, die heif’e Milch dariiber geben
und zugedeckt 5 Min. ziehen lassen. Uber
die leicht abgekiihlte Masse 2 Eier schlagen
und alles gut durchriihren. Die Pfifferling-
masse unterheben, gut vermengen. Nach
Bedarf die Teigmasse mit Semmelbroseln
binden. Knddel formen und in siedend
heiflem Wasser ca. 20 Minuten garen.



NACHSPEISE

QUARKSOQUFFLE

avr ZWETSCHGENROSTER vxo
GEBRANNTE-MANDELN EIS @ rzzs.)

ZUTATEN

2 EIER
80 G ZUCKER

1/2 VANILLESCHOTE
20 G SPEISESTARKE

250 G QUARK

ZUTATEN

1 VANILLESCHOTE

100 G ZUCKER

5 EIGELBE

250 ML MILCH

250 ML SUSSE SAHNE

100 G GEBRANNTE MANDELN

ZUBEREITUNG

Die Eier trennen und das Eiweify mit
etwas Zucker steif schlagen. Das Eigelb
mit ca. 70 g Zucker und dem Mark der
halben Vanilleschote cremig schlagen.
Die Starke unterriihren, dann den Quark
dazugeben und alles gut verrihren. Den

Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse

in ausgebutterte und mit Zucker ausgestreute
Formchen fiillen und bei 200 °C Ober-/Unterhitze
im Wasserbad 25 Min. backen.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

200 G ZWETSCHGEN Die Zwetschgen halbieren, entsteinen und

80 G BUTTER auf ein Backblech geben. Butterflocken,
ZIMT Zimt und Puderzucker auf die Zwetschgen

geben und alles im vorgeheizten Ofen bei
PUDERZUCKER

200 °C 5 Min. schmoren lassen.

ZUBEREITUNG

Die Vanilleschote der Linge nach

aufschneiden, das Mark auskratzen, mit
etwas Zucker gut vermischen. Eigelbe mit
dem restlichen Zucker in einer Metall-
schiissel schaumig aufschlagen. Milch und
Sahne mit dem Vanillezucker und der ausgekratzten

Vanilleschote aufkochen. Vanilleschote herausfischen

und die kochend heifie Milch unter stindigem Schlagen zu den Eigelben geben.

Im Wasserbad cremig-schaumig aufschlagen, bis die Masse dickfliissig ist. In die
Eismaschine geben und gefrieren lassen. Die gebrannten Mandeln in einen Plastik-
beutel geben, mit einem schweren Topf zerdriicken. Das Eis zum Servieren

mit den Mandelstiickchen verzieren. Man kann die Stiickchen auch schon mit der
Masse in die Eismaschine geben, dann einen Rest zuriickbehalten, mit dem das Eis
zum Servieren dekoriert wird.



