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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Rezepturen fur 4 Personen

Rollgersten-Gemusesuppe

Olivenal 1 El
Rauchfleisch Wurfelchen 50 g

Rollgerste 25 g

Zwiebel Wurfelchen 25 g

Sellerie Wrfelchen 25 g

Lauch Wurfelchen 25 g

Karotten Wurfelchen 50 g

Mehl 10 ¢

WeiBwein 100 ml
Rinderbruhe 600 ml
Sahne 200 ml
Salz, Pfeffer

Blattpetersilie gehackt 1 Tl
Zubereitung:

Ol in einem Topf erhitzen, Rauchfleisch anbraten, Gerste kurz anschwitzen, das
Gemuse dazugeben, mit dem Mehl bestauben, mit dem Wein abléschen und mit
Bruhe aufgieBBen. Ca. eine halbe Stunde kocheln lassen, Sahne dazugeben,
abschmecken und mit Petersilie servieren.
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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Riesengarnelen mit Mango-Korianderragout

mit grunem Spargel

Olivenaol 1 El
Riesengarnelen 8 Stk.
Mango 1 Stk.
Sesamol 1 Tl
Zwiebeln fein geschnitten 1 Tl
Korianderblatter fein geschnitten 4 Stk
Butter 25 g
Spargel grun 8 Stk
Salz, Zucker

Zubereitung:

Riesengarnelen schalen und Darm entfernen. Das Mangofleisch in gleichmaBige
Woarfel schneiden. Die untere Halfte vom Spargel schalen und so halbieren dass
gleichlange Stucke entstehen.

In einer Bratpfanne den Spargel mit Butter anbraten und mit Salz und Zucker
wurzen. Gleichzeitig in einer anderen Bratpfanne die gewurzten Garnelen mit
Olivenol anbraten, auf ein Blech geben und im Ofen bei ca. 90°C ruhen lassen. In
die Garnelenpfanne nun das Sesamal geben, die Zwiebeln glasig werden lassen,
dann die Mango dazugeben, leicht Salzen und den Koriander mit einruhren.
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Lammrucken mit Schlangenbohnen

und SuBkartoffelpuree

Lammruckenlachse 600 g

Rosmarinzweig

Schlangenbohnen 300 g

Olivenal 1 El
Zwiebeln fein geschnitten 1 Tl
Bruhe 20 ml
SuBkartoffeln 150 g

Kartoffeln mehlig kochend 150 g

Butter 50 g

Salz, Cayennepfeffer,

Pfeffer, Muskat

Bratensauce 200 ml

Zubereitung:

Schlangenbohnen im Salzwasser blanchieren und abschrecken. Beide
Kartoffelarten schalen und in gleichmaBige Wurfel schneiden. In leicht gesalzenem
Wasser ca. 15-20 Minuten kochen, dabei die SuBkartoffeln ca. 5 min spater
zugeben. Wenn sie gar sind das Kochwasser abgieen und die Kartoffeln mit dem
Stampfer purieren. Die Butter einrihren und abschmecken. Nach Wunsch mit
Milch verdunnen.

Lammlachse wurzen, anbraten und bei ca. 110°C auf einem Blech im Ofen garen.
Mit Olivenadl die Zwiebeln glasig dunsten, dann die Bohnen dazugeben, mit Bruhe
abloschen und abschmecken.
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Flan Caramel
mit exotischen Fruchten(10 Personen)

Zucker 200 g

Sahne 250 ml
Milch 250 ml
Zucker 100 ¢

Vanillestange ¥ Stk
Eigelb 3 Stk
Eier 3 Stk

Exotische Fruchte

Zubereitung:

Zucker in einem Topf bis zum Karamel erhitzen und in feuerfeste Formchen den
Boden damit bedecken.

Sahne, Milch, Zucker, Vanille aufkochen und unter die verquirlten Eier rthren. In
Formchen abfillen und bei 90°C im Dampfer ca. 30Min. stocken lassen.
AnschlieBend kuhl stellen.
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