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FIERSCHWAMMERLN IN RAHMSAUCE

Zutaten

Eierschwammerl:

800 g Eierschwammerln
(Pfifferlinge)

60 g Butter

80 g Zwiebeln, fein geschnitten
200 g Sauerrahm

4 cl Schlagobers

10 g Mehl

2 EL Petersilie, gehackt
Saft von V2 Zitrone

Salz

Pfeffer, weil3, gemahlen

Knodel (5-6 Stuck):

180 g Knodelbrot (Semmelwaurfel),
getrocknet

3 Eier

16 cl Milch

60 g Butter

60 g Zwiebeln

1 EL Petersilie, gehackt

Salz

MIT SEMMELKNODEL

(fUr 4 Personen)

Eierschwammerl

Schwammerln putzen, waschen, je nach Grolke ganz belassen
oder schneiden. Butter in Kasserolle erhitzen, Zwiebeln kurz
darin anschwitzen, Schwammerln salzen, pfeffern, beigeben und
durchrthren. Zugedeckt ca. 10 Minuten dinsten. Obers (Sahne)
beigeben, nicht mehr zudecken, (reduzierend) kochen. Sauer-
rahm mit Mehl verrthren, unter die Schwammerl mengen, mit
Petersilie, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vollenden. Ca. 3 Minuten
kochen lassen.

Knédel

Butter erhitzen, feinwurflig geschnittene Zwiebeln darin an-
schwitzen und mit Knodelbrot vermischen. Eier verschlagen,
ebenfalls mit Brotwurfeln vermengen, Milch (sehr heif3!) unter
die Masse mischen, kraftig durchrthren, wirzen und Petersilie
beigeben. Reichlich Salzwasser zum Sieden bringen. Aus der
Masse mit nasser Hand Knodel formen, kraftig pressend drehen,
bis sich durch die Nasse der Hand eine leicht cremige, glatte
Oberflache bildet. Knodel aufkochen, ziehen lassen. Aus dem
Wasser heben und anrichten.

GUTES GELINGEN
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GERACKENE EISKNODEL
IN DER KOKOSPANADE

AUF MANGO-CHILIRAGOUT

Zutaten

70 cl Obers

160 g Zucker

2 Eidotter pasteurisiert

4 cl Rum

fur das Mango-Chiliragout:
3 reife Mangos

14 Chilischote

Maisstarke zum Binden
etwas Kristallzucker

6 cl Cointreau zum Abléschen
fur die Kokospanade:
Kokosraspel

2 Eier

1 Vanilleschote

(fur ca. 10 Knodel)

Eisknodel

Obers, Zucker, Eidotter und Rum verrtuhren bis sich der Zucker
aufgelost hat. 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen. Masse
danach steif schlagen und mit einem Spritzsack auf ein Blech mit
Backpapier halbe ,Kugeln dressieren und uber Nacht einfrieren.
Am nachsten Tag jeweils zwei Halften zu einem Knddel formen
und nochmals 2 Stunden einfrieren.

Panade

Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eier mit
Vanillemark verquirlen. Die Eisknodel zuerst in den Vanilleeiern
und dann in Kokosraspeln panieren, den Vorgang ein weiteres
Mal wiederholen und die panierten Knoédel wieder in das Tief-
kuhlfach legen.

Mango-Chiliragout

Mangos schalen und in Warfel schneiden. Chili halbieren,

die Kerne entfernen und fein hacken.

In einem Topf etwas Kristallzucker karamellisieren, mit Cointreau
abléschen und die Mango Wurfel dazugeben — mit feingehackten
Chili nach Geschmack wurzen — das Ganze noch einmal auf-
kochen lassen und mit Maisstarke leicht binden.

Das Ragout auskuhlen lassen.

Die Eisknddel in heifem Sonnenblumendl (180 °C) 20 Sekunden
heraus backen, auf einer Kuichenrolle abtropfen lassen.

Auf Mango-Chiliragout anrichten und mit frischer Pfefferminze
garnieren.

GUTEN APPETIT
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Zutaten

V5 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch
V2 EL Paprika edelsufs
1TL Tomatenmark
gemahlener Kimmel
2 St. Lorbeerblatter

200 g. Sauerkraut

2 | Rindsbouillion
Schwarzbrotcoutons
Maisstarke

Salz, Pfeffer,

SAUERKRAUTSUPPE

(fur ca. 8 Personer

-\
|
/

Sauerkrautsuppe
Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Speisedl glassig
rthren und vom Feuer nehmen.

Grob geschnittenes Sauerkraut, Paprika edelsul3, restlichen
Gewurze dazugeben und gut verrthren.

Mit Rindsbouillion aufgielen und eine halbe Stunde kdcheln
lassen.

Mit Maisstarke binden, mit Salz Pfeffer und eventuell Essig
abschmecken — mit Schwarzbrotcroutons servieren!

GUTEN APPETIT

TIP: Sauerkraut enthalt viel Vitamin C und hat wenig Kalorien.
Vorsicht bei Histaminunvertraglichkeit
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Zutaten

Schafskaseparfait:

200 g Schafskase

V4 | Sauerrahm

1/8 | Boullion (klare Suppe)
4 Blatt Gelatine

2/8 | Sahne

Salz, Pfeffer

Frischen Rucola

Tomaten-Olivenkonfit:

4 Fleischtomaten

grune und schwarze Oliven
Fruhlingszwiebel

Olivenol

SCHAFSKASEPARFAIT

Schafskaseparfait

Schafskase und Sauerrahm passieren/mixen. AnschlieSend
mit Boullion und 4 Blatt eingeweichter Gelatine vermengen —
Gelatine einruhren. Die Sahne steif schlagen und unterheben.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Min. 4 Stunden im Kahlschrank kalt stellen.

Fur das Tomaten-Olivenkonfit, die Tomaten einritzen und kurz im
kochenden Wasser erhitzen. Die Tomaten danach hauten und die
Kerne entfernen. Oliven, Tomaten und Fruhlingszwiebeln in kleine

Warfel schneiden.

Die Fruhlingszwiebel kurz in Olivendl anschwitzen, Tomaten-
und Olivenwurfel dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Auskuahlen lassen.

Das Schafskaseparfait auf einem Rucolanest anrichten und
vor dem Servieren mit dem Tomaten-Olivenkonfit garnieren.

GUTEN APPETIT
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ZIEGENKASEPARFAIT AUF BLATTSALAT

Zutaten Zubereitung

200 g Ziegenkase Ziegenkase mit Sauerrahm, Salz und Pfeffer aufmixen

V4 | Sauerrahm Eingeweichte und in Boullion geloste Gelatine unterriihen

Salz, Pfeff
s reter Halbgeschlagenes Obers unterheben, in Terrinenform abfutllen

1/8 | Bouillon und erkalten lassen

4 Blatt Gelatine Mit frischen Salaten, Olivenél und Balsamico anrichten

1/8 | Schlagobers

GUTES GELINGEN!
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RAHMSCHMARREN
MIT FRISCHEN BEEREN

(fur ca. 4 Personen)

Zutaten Zubereitung

Milch, Sauerrahm und Mehl glatt ruhren, ganze Eier nur mit
8 Eier einer Gabel hinein ruhren — bis der Dotter platzt. Eine Prise

Salz und etwas Zucker sowie die Aromastoffe dazu geben.
0,251 Milch

In einer Pfanne die Butter erhitzen, den Teig ca. 2-3 cm hoch
150g Mehl eingiefsen — dann die Beeren druberstreuen und zugedeckt

anbacken. Danach die Masse in Stticke reifsen und mit etwas
70g Kristallzucker Butter und den restlichen Zucker leicht karamellisieren.
100g Sauerrahm Zum Schluss mit etwas Rum flambieren — anrichten und mit

Staubzucker bestreuen.
1 Prise Salz

GUTEN APPETIT
1TL Vanillezucker

Zitronenzesten
Rum
200g frische Beeren

(Moosbeeren, Himbeeren,
Walderdbeeren)
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