\/orspeise
Forelle im Wirsingblatt
auf Zun{;t K(’Slsch Schaum

/utaten fur 2 Fcrsonen:

\ier ]:orellemcilets ohne [Haut und (Graten
4 grobe Blatter Wirsing

2 grobe Kar’cogcln festkochend

100 ml Zunft K slsch

2 [ier

Frischer Dill

/ itronensaft

Salz
Pleffer

- Kartoffeln schilen und mit einem runden Ausstecher Kugcln ausstechen, kurz
gari(ochen danach in Buttergolclig braun braten

- 2 Eige”} und 100 ml Zumctkijlsch ineiner Meta”schu‘ssel im Wasserbad schaumig
aufschlagen

- Fore”en wiirzen mit SalzJ F]Ceger und Zitronensa]ct, danach mit gehacktem DI”
bestreuen und anschliepend vom dicken [T nde her einrollen

- Wirsingb]éttcr 5 min. lang blanchiéren, auf Kﬁchcnro”c ngCﬂ und abtrop{:cn lassen

- For@”cn im Wirsingb!att cindrchcn, kurz in Buttcr anschmoren und dann 5 min.
zugedcckt garen

- Gégar’te Wirsingro”@n auf dem SCI’Iaum anrichten und die K artoffelbsllchen daneben

setzen



Hauptspcise
Rehriicken mit frischen Pfifferingen,
K iirbisstrudel auf Malzbierbalsamicosope

Kiirbisstruclel:

2 Blatter Strudelplatten
200 ml Milch

50 ml Geflugelbrithe

2 /weige | hymian

2 /chen K noblauch
80g Carieh

250 g [Tokkaidokiirbis
20g Poutter

i Schalotte

i Blatt Salbei

3 [ jer

85¢g Saurc Sahnc

Butter
Pleffer

Musl(at
SHalz

Milch und Geﬂijge]brijhe mit Salz, F]Ceger, Muskat, einem Thgmianzweig und einer
angeclr[jckter K noblauchzehe zum K ochen bringen, den Gried unter Riihren einrieseln und am
Herdrand 20 min. que”en lassen. AnschlieBend Thymianzweig und K noblauchzehe entfernen
und den (Grie’ einmal durchrithren und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Den Kiirbis in Wiirfel schneiden und in PButter anschwitzen. Die Schalotte und eine

K noblauchzehe in Wiirfel schneiden und mit Thﬂmianzweig und Salbeiblatt dazugcben und
mitschwitzen, mit Salz, FF@FFer Muskat abschmecken. Wenn der Kiirbis weich ist, die Krauter
herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Die KijrbiswUrFe] und zwei Eigelbe in die
(Griebmasse rithren und die [~ iweiBe mit etwas Salz steif schlagen. [ rst die saure Sahne und
dann vorsichtig den [ ischnee unterheben.

[ in Strudelblatt mit Butter bestreichen, ein zweites dariiber legen und die (GrieBmasse bis
auf ein Drittel auf dem Strudelteig verteilen. Den Strudel einrollen und an den Seiten
zusammenfalten. Den Struclel mit Eige”:~ Milchgemisch einsteichen und im vorgeheizten
Backofen 10 Minuten bei 160°(C backen.



Hauptspcise
Rehriicken mit frischen Pfifferingen,
K iirbisstrudel auf Malzbierbalsamicosope

Kehr[jcken:

400g geputzte Pfifferl; nge
5ggeréuc]ﬁcrtcr magerer Speck
i Tlasche (Golden Malz

%00 ml Wasser

1,72 [ plotfel Balsamico crema
Rehrﬁckcn

/ wiebeln

Méhren

Se”erie

Rehriickenfilets auslosen

Die Knochen mit Zwiebeln und Salbei kraftig anbraten, mit Malzbier, Wasser und Palsamico
ablsschen, einreduzieren lassen und mit Salz und Pleffer abschmecken

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und vonjeder Seite scharf anbraten

Den Ofen auf 160°C cinstellen und den Rehriicken mit einer Kemtemperatur von 52°(
garen

Die Sobe auf dem Te!!er anrichten und den (Griepstrudel daneben auﬂegen

Rehriicken tranchieren und in die SoBe ]egen



[)esseﬁ:
Armer Kitter
mit VaniucparFait

\/ani”eparpait:

soml Sahne

2 jer

6 Eigelb

100g /ucker

I Stange Vanille (ausgekratzt)

Die Sahne steif scl—z]agen und kiihl stellen

Das Eige]b, die [T ier, das Vanillemark und den /uckerin eine Metallschiissel geben

Die Zutaten iiber einem heiben \Wasserbad (in einem TOPF) zu einer schaumigen, halbfesten
Masse sch]agen und danach auf Zimmertemperatur herunter kiihlen lassen

Die Sahnc unter die kithle Masse heben

Danach das (Ganze in eine [Form gebcn und ins | iefkithlfach legen. Nach 1o Std. ist das
Parfait schnittfest

Armer Kitter:

Siiber Stuten in Scheiben (ohne Rosinen)
3 [ jer

/ucker

i Bio Orangc

Die Bio Orangenschale mit einer feinen Reibe abreiben

Die [ier schaumig schlagen und die Orangenscha!e hinzu geben

Den Rand der Stutenscheiben abschneiden, danach die Scheiben in die [ imasse tauchen
und in einer heiben charme in OI anbraten

Danach die Scheihen auf Kliichenrolle abtroPFcn lassen und mit /ucker oder /imtzucker

leicht bestreuen

Die Stutenscheibe auf einen Te”er]egen und das Parfait daneben anrichten



