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Ziegenkase mit Honig sul3-saurem
Kurbis und Feldsalat
(4 Personen)

Ziegenkase 250 g
Honig 40 g
Feldsalat geputzt 1580 g
Zwiebelwurfelchen 50g
Knoblauchwurfelchen 1 kl. Zehe
Huhnerbruhe 100 ml
Salz 74
Zucker 29g
Pfeffermuhle 5 drehen
Kressi Essig 100 m
Senf 19 g

Eier gekocht 1 Stk.
Sonnenblumenal 300 ml
Kdrbis 200 g
Balsamico weil

Honig

Apfelsaft

Ingwer

Zubereitung:

Kuarbis schalen, entkernen und in ca. 1 cm grolBe W(urfel schneiden. Apfelsaft, Essig,
Honig und Ingwer aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Kurbis da-
rin gar ziehen lassen.

Zwiebelwurfelchen, Knoblauchwurfelchen, Briuhe, Salz, Zucker, Pfeffer und Essig fur
ca. 5 Min kocheln. In einen Becher umfullen und gut mixen. Den Senf dazugeben
und weitermixen, das Ei dazugeben und weitermixen bis eine cremige Konsistenz
entsteht und dann das Ol langsam einmixen.

Den Ziegenkase in Scheiben schneiden und mit Honig betraufeln.
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Spinatcremesuppe mit Riesengarnelen
(4 Personen)

Riesengarnelen 4 Stk.
Spinat 80g
Zwiebelwurfel 1, Stk.
Butter 20 g
Hahnerbruhe 500 ml
Sahne 300 ml
Mondamin

Zubereitung:

Zwiebel mit Butter glasig anschwitzen, mit Huhnerbruhe abléschen und die Sahne
dazugieBBen. Mit etwas Grundsuppe den gezupften Spinat mixen. Vor dem servieren
zusammengielBen, noch mal durchkochen, mit Mondamin binden und abschmecken.
Garnelen schalen, entdarmen, in Olivendl anbraten und wurzen.

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




BRAUCHLE ‘ Die Kochschule. '

Rehmedaillons an Preiselbeersauce
mit Bosenkohl und Kartoffel-Selleriepuree
(4 Personen)

Rehmedaillons 600 g
Wild- oder Bratensauce 200 ml
Preiselbeermarmelade 1Tl
Rosenkohl 320 g
Speckstreifen 100 g
Zwiebelwurfelchen 50 g
Huhnerbruhe 50 ml
Kartoffeln geschalt 400 g
Sellerie geschalt 200 g
Milch 100 mi
Butter 50¢g

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Kartoffeln mit Sellerie im Salzwasser weich kochen, abgieen und ausdampfen las-
sen. Milch mit Butter und Gewurzen erwarmen, Kartoffeln und Sellerie dazupres-
sen und glattrihren.

Rosenkohl vierteln und in Salzwasser blanchieren. Den Speck auslassen, Zwiebel
dazugeben, den Rosenkohl daraufgeben und mit Bruhe angieBen.

Die Rehmedaillons kurz, scharf anbraten und bei 140°C im Ofen garen. Wildsauce
mit Preiselbeermarmelade verfeinern.

Wenn die Sauce frisch gemacht wird,

werden Fleischabschnitte und Knochen in einer Bratpfanne angerostet. Dann Selle-
rie und Karotten dazugeben und mitrosten. Dann Tomatenmark dazugeben und
wieder mitrosten. Wenn es anfangt anzusetzen, einfach mit etwas Rotwein ablo-
schen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen.

Dann mit Wasser aufgielen. Krauter und Gewurze dazugeben und ca. 2 Stunden
kocheln lassen. Durch ein Sieb gie3en, etwas einkdcheln lassen und abschmecken.
Eventuell etwas binden.
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Tartatin mit Kurbisolparfait
(4 Personen)

Apfel 2 Stk.
Butter 10¢g
Zucker 15 g
Blatterteig 200 g
Eigelb 2 Stk.
Zucker 50 g
Zubereitung:

Bratpfanne mit der Butter leicht erwarmen und mit Zucker bestreuen. Die Apfel
waschen und das Kerngehause entfernen. AnschlieBend in gleichmalige Schnitze
schneiden und Ringformig auf den Zucker anordnen. Den Blatterteig in der Grol3e
der Bratpfanne ausstechen und auf die Apfel legen. Jetzt bei ca. 180°C ca. 12 Min.
backen bis er eine schone Farbe hat. Gleich nach dem herausnehmen sturzen,
sonst bleiben die Apfel an der Pfanne kleben. Eigelb, Zucker, WeiBwein und Obstler
in einer Schussel uber einem Wasserbad schaumig schlagen.

Kurbisolparfait
(10 Personen)

Eier 2 Stk.
Eigelb 2 Stk.
Zucker 130 g

Sahne, geschlagen 500 g

Zubereitung:

Eier, Eigelb und Zucker uber dem Wasserbad steifschlagen, in kaltem \Wasser
kaltschlagen, Sahne unterheben, Kurbisaél einruhren. Abfullen und einfrieren.
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