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Feldsalat an Himbeerdressing
mit Kurbis und suBen Chili-Garnelen
(4 Personen)

Feldsalat, geputzt 150 g
Zwiebelwurfelchen 20 g
SuBer Senf 2 TL
Balsamico, hell 2 EL
Himbeersole 50 g
Briihe 100 g
Walnussaol 2 EL
Salz, Pfeffer

Riesengarnelen 8 Stk.
Kurbis ,Hokaido® 250 g
Zwiebelwirfelchen

Weilwein

SuRe Chilisauce

Zubereitung:

Zwiebel, Senf, HimbeersoBe und Essig in einer Schissel verrihren, mit Ol aufrih-
ren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kurbis waschen und in kleine Wurfelchen schneiden. Die Garnelen schalen, ge-
gebenenfalls den Darm entfernen und langs halbieren. In einer Bratpfanne die ge-
wurzten Garnelen anbraten und anschlieBend auf einem Blech im Ofen bei 110°C
ziehen lassen. In dieselbe Bratpfanne die Kurbiswurfelchen geben, kurz andinsten,
dann die Zwiebeln dazugeben und etwas mitdunsten, mit \WeiBwein abloschen und
etwas suBe Chilisauce dazugeben. Sobald der Kurbis den gewlnschten Garpunkt
erreicht hat, die Garnelen dazugeben und kurz durchschwenken.
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Parmesanschaumsuppe mit Tomatenbruschetta
(4 Personen)

Parmesan gerieben 100 g
Huhnerbruhe 500 ml
Zwiebelwurfelchen 50 ml
WeiBwein 200 ml
Sahne 200 ml
Mondamin 1T
Baguette 4 Scheiben
Tomaten 1 Stk.
WeiBer Balsamico

Zwiebelwurfelchen 1 El
Olivenol

Zubereitung:

Bruhe mit WeiBwein und Zwiebeln auf die Halfte einkochen. Mit Sahne aufgiel3en,
abschmecken und leicht mit Mondamin binden. Mit dem Zauberstab mixen und den
Parmesan langsam dazugeben.

Die Baguettescheiben mit Olivendl goldgelb braten. Die Tomaten mit einem Messer
anritzen, fur ca. 15 Sekunden in sprudelnd kochendes Wasser geben und dann so-
fort ins kalte Wasser legen. Nun kann die Haut muhelos entfernt werden. Die To-
maten vierteln, das Kerngehause herausschneiden und das ubriggebliebene Toma-
tenfleisch wurfeln. Mit Salz, Zucker, Pfeffer, weiBem Balsamico, Zwiebelwurfelchen
und Olivenol wurzen und auf die Brotscheiben verteilen

Brauchle | Die Kochschule. No.1 Lindauer Strale 58 Fon (07522) 97789-0
www.kochschule-brauchle.de 88239 Wangen im Allgédu Fax (07522) 97789-60




BRAUCHLULE Die Kochschule. '

Rehmedaillons an Steinpilz-Sauce
mit Kartoffelgratin und Rosenkohl

Rehmedaillons 600 g
Steinpilze frisch 100 g
Zwiebelwiirfelchen 1Tl
Knoblauch wenig

Sahne 200 g
Schnittlauch 1El
Kartoffeln festk. 400 g
Milch 100 ml
Sahne 100 ml
Salz, Pfeffer, Muskat
Rosenkohl 200 g
Zwiebelwurfelchen
Huhnerbruhe

Zubereitung:

Rehmedaillons wurzen, anbraten und bei 140°C im Ofen garen.

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Dann Sahne und Milch wirzen und
aufkochen, die Kartoffeln dazugeben und noch mal aufkochen. Jetzt noch nach-
schmecken und in eine Gratinform fullen. Bei 160°C ca. 40 Minuten backen und
wenn notig anschlieBend bei 200°C Farbe geben.

Den geputzten Rosenkohl in Viertel schneiden, in Salzwasser abkochen und an-
schlieBend in kaltem Wasser abschrecken. Butter mit Zwiebeln anschwitzen, Ro-
senkohl dazugeben und mit etwas Bruhe angief3en.

Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden, mit etwas Rapsol anbraten, dann
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben, mit WeilBwein abloschen und mit Sahne auf-
gieBen. Wirzen und mit Schnittlauch verfeinern.
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Creme Brulee und Kurbisolparfait mit Gewurzorangen
(10 Personen)

Creme Brulee

Eier 3 Stk.
Eigelb 3 Stk.
Zucker 80 g
Milch 250g¢g
Sahne 250g¢g
Zubereitung:

Eier und Eigelb miteinander verquirlen. Milch, Sahne und Zucker aufkochen und un-
ter dem ruhren zu den Eiern gieB3en. Durch ein feines Sieb gieBen und in feuerfeste
Formchen fullen. Bei 90°C Trockenhitze im Ofen stocken lassen. Vor dem Servie-
ren mit Zucker bestreuen und abflammen.

Kirbisolparfait

Eier 2 Stk.
Eigelb 2 Stk.
Zucker 130 g
Sahne, geschlagen 500 g
Kuarbisal 50g
Zubereitung:

Eier, Eigelb und Zucker uber dem Wasserbad steifschlagen, in kaltem \Wasser
kaltschlagen, Sahne unterheben, Kurbisol einrdhren. Abflllen und einfrieren.
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Gewiirzorangen

Orangen 4 Stk.
Zucker 50 g
Sternanis 7
Vanille Y
Orangensaft 100 mi
Zubereitung:

Zucker karamellisieren, mit Orangensaft abloschen, Gewurze zugeben und einko-
chen. Orangenfilets damit ubergiel3en.
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