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Rezepturen fur 4 Personen

Kresse-Steinpilzcreme mit Hasenrucken

Huhnerfond

Butter

Kresse
Zwiebelwurfelchen
Risottoreis
WeiBwein

Sahne

Steinpilze getrocknet
Hasenruckenfilet
Butter

Zubereitung:

500 ml
50 g

1 Schale
50 g

20 g

150 g
150 ml
10 g

160 g

20 g

Die Steinpilze in einer Schiissel mit Wasser bedecken und des Ofteren mit der
Hand darin auspressen damit der Sand sich von den Pilzen lost. Anschliessend die
Pilze herausnehmen und das Ubrig gebliebene \WWasser ganz langsam uber die
Kannte in ein anderes Gefall gieBen damit der Sand am Boden zurickbleibt.
Zwiebel in Butter glasig anschwitzen, den Reis dazugeben, mit WeiBwein abloschen
mit Bruhe und Steinpilzwasser aufgieBen. Bei kleiner Flamme kocheln lassen bis
der Reis weich ist, purieren und anschlieBend passieren. Erst jetzt werden die
feingeschnittenen Pilze dazugegeben. Vor dem servieren die Kresse mit V2 Liter
Suppe mixen und wieder dazugeben. Mit Sahne verfeinern.

Den Hasenrucken wurzen und in Butter braten, Im Ofen bei 110 Grad garen.
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Wildfang vom Bodensee im Tigerentenstyle

Fischfilets
Bratbutter
Blattspinat
Sahne
Zwiebeln
WeiBwein
Huhnerbrihe
Sahne
Safranfaden spanisch
Sepia ( Tinte )
Mondamin

Zubereitung:

300 g
20 g
160 g
20 ml
1 Tl
100 ml
100 ml
60 ml
0 Faden
2 g

Zwiebelwurfel, WeiBwein und Bruhe auf die halfte einkochen. Sahne dazugeben und
mixen. Auf zwei Topfe verteilen. Einmal Safran und einmal Sepia dazugeben. Den
Spinat in einer heiBen Pfanne mit Butter und Zwiebeln kurz anschwitzen und mit
Salz und Muskat wurzen. Gleichzeitig in einer Bratpfanne die Filets in Butter braten,
die Saucen abwechselnd in mehreren Streifen auf den Teller gieBen, den Spinat in
der Tellermitte platzieren und die fertig gebratenen Filets darauf legen.
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Herbstrolle vom Reh an Nussbutterpuree

Rehfleisch 500 g
Fruhlingsrollenteig 4 Blatter
Rotkraut 200 g
Eiweil3 1 Stk
Zwiebeln 20 ¢
Apfel 50 g
Rotwein 50 ml
Balsamico weil3 20 ml
Huhnerbruhe 20 ml
Preiselbeermarmelade 50 g
Portwein 50 g
Salz,Pfeffer

Kartoffeln geschalt 500 g
Milch 100 ml
Butter 50 g

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Kartoffeln im Salzwasser weich kochen, abgieBen und ausdampfen lassen. Milch
mit Gewurzen erwarmen. Kartoffeln pressen und mit Gewurzmilch glattrihren.
Butter erhitzen bis sie hellbraun wird und dann in das Puree einruhren.
Preiselbeermarmelade mit rotem Portwein verdunnen, auf gewunschte dicke
reduzieren und mit Salz, Pfeffer, Senfpulver abschmecken .

Rotkraut, Zwiebeln und Apfel sehr fein schneiden und mischen. Mit etwas Ol oder
Schmalz anschwitzen, mit Rotwein abléschen, Essig dazugeben und mit etwas
Bruhe aufgieBen und weichschmoren. Beim abschmecken, Preiselbeermarmelade
dazugeben.

Rehfleisch in Bratbutter beidseitig anbraten und mit Rotkraut im Fruahlingsrollenteig
einrollen. GleichmaBig anbraten und bei ca. 120°C ca. 7 Min. in Ofen schieben.
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Pfannkuchen mit Topfen-Limettencreme
Sauerkirschen und Eis

Ei 1 Stk
Mehl 60 ¢
Milch 60 ¢
Zucker 20 g
Rotwein 50 ml
Mondamin 1 Tl
Sauerkirschen 200 g
Quark 500 g
Puderzucker 50 g
Sahne 1 60 ml
Limettensaft und Abrieb

Sahne 2 400 ml
Zucker 20 g
Blattgelatine 2 Blatt
Sahne geschlagen 300 g
Zubereitung

Mehl und Milch zu einem glatten Teig verruhren, anschlieBend das Ei mit einrthren
und als dunne Pfannkuchen ausbacken.

Zucker karamellisieren und mit Rotwein abloschen. Kocheln lassen bis sich der
Zucker vollstandig aufgelost hat und dann mit Mondamin etwas abbinden. Jetzt die
Kirschen dazugeben, noch mal aufkochen und abschmecken.

Quark mit Sahne, Zucker und Limettensaft glattruhren. Eingeweichte Gelatine in
erwarmte Sahne 2 auflosen, unter den Quark ruhren und die geschlagene Sahne
unterheben. Die Creme auf den Pfannkuchen verteilen und einrollen.
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