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BRAUCHLE ‘ Die Kochschule. '

Kurbissalat mit gebraten Garnelen und Wildkrautern
( 4 Personen )

Hokaido 500 g
WeiBweinessig 200 ml
Wasser 200 ml
Zucker 125 g
Etwas Zitronenabrieb

Nelken 2 Stk.
Zimt 1 Prise
Ingwerwurzel 5g
Pfeffer weil3 4 Stk. Korner
Salz 749
Zubereitung:

Den Kurbis gleichmaBig in 1cm Wdurfel schneiden. Aus den restlichen Zutaten ei-
nen Sud kochen, den Kurbis dazu geben und darin ziehen lassen.

Garnelen schalen und braten.

Wildkrauter oder Pflicksalat als Garnitur auf dem Teller mit anrichten.
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Waldpilzsuppe mit Serviettenknodel
( 10 Personen )

Suppe

Waldpilze 400 g
Zwiebel 1 Stk.
Rosmarin 1 Zweig
Thymian 1 Zweig
Huhnerbruhe 1L
Sahne 250 ml
Zitrone 5 Stk.
Butter 50¢g
Zubereitung:

Die Pilze mit Butter, Zwiebel, Rosmarin und Thymian etwas farbig braten, mit Hlh-
nerbruhe abloschen und etwas kocheln lassen. Gut mixen, mit der Sahne, Salz,
Pfeffer und Zitrone verfeinern.

Serviettenknodel

WeiBbrot 5 Scheiben
Eier 1 Stk.
Milch 200 ml
Zwiebel 15 Stk.
Petersilie 1 Bund
Salz 1 Prise
Muskatnuss 1 Prise
Butter 20 g
Zubereitung:

Das schon etwas getrocknete Weillbrot in W(urfel schneiden mit der heiBen Milch
ubergieBen, Salz, Muskat, glasige Zwiebelwurfel und Petersilie dazu, abdecken und
ziehen lassen. Danach das Ei dazu, vermischen und gleichmaBig in Klarsichtfolie
einrollen. Nun im Dampf garen. Vor dem Servieren in Scheiben schneiden und an-
braten.
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Im Ganzen gebratener Rinderrucken in Portweinjus
mit Kartoffelstampf und Lach
( 4 Personen )

Rinderrucken 600 g

Rote Zwiebel 1 Stk.
Rotwein 200 ml
Portwein 100 ml
Etwas Tomatenmark

Rinderbrihe 200 ml
Mehlig kochende Kartoffeln 600 g
Lauch ¥, Stange
Olivenol 150 ml
Zubereitung:

Den unbehandelten Rinderrucken gleichmaBig in der Pfanne anbraten, bei 90 —
120°C im Ofen garen. Die Kartoffeln garen, den Lauch in Olivenal anschwitzen und
mit gegarten Kartoffeln zerstampfen.
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Nougatparfait mit Haselnussen
und exotischen Fruchten
( 4 Personen )

Eigelb 5 Stk.
Zucker 15 g
Sahne 300 g
Rum 20 g
Nougat 50 g

Haselnusse gemahlen 50 g

Zubereitung:

Zucker und Eigelbe im Wasserbad aufschlagen (cremig), Nougat im Rum vorsichtig
unterruhren, gebrannte Nusse dazu, geschlagene Sahne vorsichtig unterheben und
einfrieren.
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