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Beschwipste Himbeeren

Himbeerlikdr und die eingelegten Friichte mit Sekt aufspritzen

\‘-

Himbeerlikor

150 g Kandiszucker in ein % 1
Einkochglas geben und so viele
Himbeeren einfiillen, dass nochmals
150 g Kandiszucker Platz haben.
Mit Weinbrand aufgieflen, das Glas
3 Tage an ein sonniges Fenster
stellen und einen Monat im Keller
stehen lassen.




Kiirbiscremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Kiirbis (ungeschilt)
3 EBL Butter

1/2 1 klare Suppe

1/8 1 Sahne

2 EBI. Kiirbiskerne

2 Scheiben Vollkornbrot

Salz, Pfeffer und gemahlener Kiimmel

Zubereitung:

Kiirbis schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Kiirbiswiirfel
in Butter anschwitzen, mit Suppe aufgieBen und langsam weich diinsten.
Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und
Kiimmel wiirzen und mit Sahne verfeinern.

Brotwiirfel und Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Suppe
anrichten und mit Brotwiirfeln und Kiirbiskernen bestreuen.



Rote Riiben-Feldsalat mit Niissen

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Rote Riiben

100 g Feldsalat

5 EBL. Apfelessig, 3 EBL. Maiskeim&l oder Walnussdl

1 Teel. Senf, 1 Teel. Salz, ¥» Teel. Pfeffer, Salatkriuter
2 Schalotten

100 g Walnusskerne

Zubereitung:

Rote Riiben, je nach GroBe 30-50 Minuten garen, vorsichtig hiuten,
abkiihlen lassen, in zentimetergroe Wiirfel schneiden.

Den Feldsalat putzen, griindlich waschen, gut abtropfen lassen.

Fiir die Marinade mit allen Zutaten eine cremige Sauce riihren.

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln, in die Marinade geben,

den Feldsalat darin wenden, als Bett auf vier Teller verteilen, die
Roten Riiben mit der restlichen Sauce marinieren und mit den
Walnusskernen auf dem Feldsalat verteilen.



Geschmorte Kohlroulade von der Lammschulter

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Lammschulter faschiert

1 Semmel, 1 Ei, Senf, Salz, Pfeffer, Krduter d. Prov.
1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

2 EBL Maiskeimol

8 Kohlblitter blanchiert

1/8 1 Rotwein 1/2 1 klare Suppe

500 g Riibengemiise (gelbe und weifle Riiben)

300 g Kartoffelwiirfel blanchiert

2 EBI. Olivendsl, Rosmarin, Gewiirzsalz

Zubereitung:

Faschiertes kriftig abschmecken mit allen Zutaten gut vermengen und in
die Kohlblitter wickeln.

Gemiise gefillig schneiden und mit der Roulade im Rohr bei 180 Grad
schmoren.

Kartoffelwiirfel in Olivendl braten und wiirzen.



Polentaauflauf mit Anis und Zimt auf Zwetschkensauce

Zutaten fiir 4 Personen

1/4 1 Milch

25 g Zucker

5 g Vanillezucker

25 g Butter

1 Prise Salz, 1 g Zimt gemahlen, 1 g Anis gemahlen (Pfeffermiihle)
40 g Polenta

2 Dotter, 2 Eiweil, 25 g Zucker

250 g Zwetschkenrdster, 2 cl Zwetschkenbrand

1/8 1 Obers, Staubzucker

Zubereitung:

Milch, Zucker, Butter und Gewiirze aufkochen; Polenta beigeben und
unter stindigem Rithren ca. 5 min kochen; kurz iiberkiihlen, die Dotter
einrithren und kaltstellen.

EiweiR mit Zucker cremig schlagen und unter die kalte Polentamasse
heben.

Formen gut fetten und die Polentamasse bis zu 3/4 voll einfiillen und
im Wasserbad bei ca. 180 Grad backen.

Zwetschkenrdster mixen, passieren und mit dem Zwetschkenbrand
abschmecken.

Mit Anis, Zimt, Staubzucker, Obers und Zwetschkenspalten garnieren.



