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MATJESROLLCHEN MIT KRAUTERCREME

Dieses Gericht bendtigt aufgrund der Ausgewogenheit
seiner Zutaten kein Salz.

FUR DIE ROLLCHEN: FUR DIE KRAUTERCREME:
4 Matjesfilets 1 Bund Petersilie
1 Handvoll Salbeiblatter 1 Bund Basilikum
1 Bund Dill

4 El Sauerrahm
20 g Pecorino gerieben
2 Ruetz-Handsemmeln

FUR DEN SALAT:

1 kleines Glas Apfelmus Fiir die Krautercreme die Handsemmeln fein aufreiben und mit
1 Handvoll Speckwiirfel gerdstet den feingehackten Krautern, dem Pecorino und dem Sauerrahm
Chicorée, Vogerlsalat, vermengen. Matjesfilets flach auflegen, abtupfen und mit der
Radicchio, Friséesalat Krautercreme bestreichen. Salbeiblatter darauf legen, Filets
Fruchtessig, WalnuBdl einrollen und mit Zahnstochern fixieren.

Salate putzen. Apfelmus erwdrmen und auf einem Teller einen
Spiegel daraus streichen. Die gezupften Salate darauf als Nest
anrichten und gerdstete Speckwiirfel darauf verteilen.

Matjesrdlichen mit einem Messer einmal durchschneiden und auf
den Salat setzen. Mit Fruchtessig nach Wahl (z.B. Himbeer, Birne-
Quitte...) und Walnussél betraufeln.
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KALBSHUFT MIT BREZEN-LAUCHFULLE
AUF ERBSENPUREE

FUR DIE KALBSHUFT:

1 Stiick Kalbshuft (ca. 1 kg)
1 Stange Lauch

1 El Butter

1 Dotter

1 Glas Kalbsfond

4 Ruetz-Brezen

2 Zwiebeln

2 Eier

150ml Obers

Salz, Pfeffer Muskat

FUR DAS ERBSENPURREE:

1 Pkg Erbsen tiefgekiihlt
1/4 | Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

1 kleine Zwiebel

1 Kartoffel

1 Becher Creme fraiche
1/4 | Rindssuppe

etwas Butter

1 Lorbeerblatt

O

ZUBEREITUNG

Fiir die Fiille Brezen in 2 cm groBe Stiicke schneiden. Lauch
putzen, 1angs halbieren und in diinne Streifen schneiden.
Zwiebeln schélen und klein schneiden. Lauch und Zwiebeln in
Butter anschwitzen. Eier, Dotter und Obers verquirlen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Lauch-Eiermischung mit den Brezen
verriihren und ca. 20 min ziehen lassen.

Rohr auf 160° C vorheizen.

In die Kalbshuft eine ,Tasche” schneiden und mit der
Brezenmasse fiillen. Eventuell mit einem SpieBerl verschlieBen.
Kalbshuft salzen und pfeffern, in einer heiien Pfanne von allen
Seiten scharf anbraten. In eine Kasserolle geben, mit Fond
untergieBen und ca. 50-60 min (je nach GroBe) im Rohr garen.
Immer wieder mit Bratensaft ibergieBen. Falls nétig, etwas
Wasser zugieBen. Aus dem Backrohr nehmen und in Scheiben
schneiden. Auf einem Sockel aus Erbsenpiiree anrichten.

Mit dem Bratensaft betraufeln.

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Kartoffel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. In
etwas Butter anschwitzen. Erbsen dazugeben und mit Sahne und
Suppe aufgieBen. Wiirzen und 10 min kdcheln lassen.

Im Mixbecher mit Creme fraiche mixen und eventuell durch ein
feines Haarsieb streichen. Wiirzig abschmecken.

Die Kalbshuft darauf anrichten.
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FASCHINGSKRAPFEN-TIRAMISU

FUR DAS TIRAMISU: () ZuBEREITUNG
4 Ruetz-Faschingskrapfen Mascarpone mit dem Joghurt glattriihren und mit Zitronenabrieb,
1 Glas Marillenpiiree oder Roster Zucker, Vanillezucker und Rum nach Belieben abschmecken.
1 Schuss Rum Altbackene Krapfen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In ein
Kakaopulver Auflaufformchen zuerst das Marillenpiiree 2 cm hoch fiillen.
frische Minze Dann die Krapfenscheiben abwechslungsweise mit der Creme
1 Becher Mascarpone (250g) schichten. Mit Creme abschlieBen und mit viel Kakaopulver
1 Becher Griechisches Joghurt (250g) bestreuen.
Zucker, Vanille
etwas Zitronenabrieb Mindestens eine halbe Stunde kiihl stellen. Mit Minze garnieren.
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